Moravsky kolac

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z mlieka, drozdia a lyZi¢ky cukru (10 g), urobime kvdasok. Priddme do muky, premieSame. Pridame sol,
cukor (70 g), zmaknuté maslo (100 g), vanilkovy cukor (20 g), koéru z citréna, vymieSame, nechame 30
minut kysnut. Z nahrubo rozvalkaného cesta vykrojime kruhy. Do jamky v strede kruhov ddme lyZicku
ochuteného tvarohu(cukor 20 g a korica) premie$aného so zitkom. Kola¢e potrieme vajickom zmiedenym
s lyzicou mlieka, posypeme mrvenickou (muka, maslo, cukor). PeCieme priblizne 15 minut pri 200
stupnoch.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 500 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-175¢g
- Citrony - 40 g

- Cukor krystal - 100 g

- Vajcia-50¢g

. Zitok - 28 g

- Vanilkovy cukor - 20 g

. Skorica mleta-5g

- BABICKA Maslo 250 g - 100 g

- Jedlasol'-5¢g

- RAJO Laktofree tvaroh 180 g - 250 g
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