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 TSOUREK, e
GRECKY VELKONOGNY KOLAE &

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu tsoureki budete potrebovat (24 cm forma na pecenie):

260 g hladkej muky, 11 g suSseného drozdia, stipka soli, 70 ml mlieka, 1 vajce, 40 g krupicového
cukru, kora z jedného chemicky neosetreného pomaranca, 1 lyzicku kardaménu, 40 g masla izbovej
teploty, 30 ml vlaznej vody, 3 farbené vajicka

A TAKTONA TO:

Pripravte si kuchynsky robot s hdkom na miesenie kysnutého cesta. Muku, drozdie a $tipku soli v iom jemne
premiesajte. Postupne pridavajte mlieko, vajce, cukor, pomarancovu kéru, kardamoén a vodu. Na zaver pridajte maslo a
nechajte cesto miesit priblizne 5 minut, kym je Uplne hladkeé.V pripade, ze kuchynsky robot nemate, mieste cesto rucne.
Hladké, vymiesené cesto prelozte do maslom vymastenej misy a prikryte potravinovou féliou, aby do vnutra neprenikal
vzduch. Ja misu este prikryvam textilnou utierkou. Nechajte kysnut 50 minut az 1 hodinu, kym nezdvojnasobi svoj
objem.

Medzitym uvarte a nafarbite 3 vajicka. Ja pouzivam Supky z ¢ervenej cibule, mézete vsak pouzit ¢ervené farbivo. Vajicka
nechajte uschnutaochladnut. V kolac¢i nebudu uré¢ené na konzumaciu, iba na ozdobu.

Vykysnuté cesto rozdel'te na tri rovnaké ¢asti a tie usulajte na dizku 40 - 45 cm. Spolu ich posplietajte do vrkoca. Za¢nite
vsak od stredu, pokracujte do konca a opét z opacnej strany zaplette vrko¢ do konca. Konce narezte, vytvorte kruh a
prstami zlepte. Prelozte veniec to tortovejformy s priemerom 24 cm, vylozenej papierom na pecenie a nechajte prikryté
este 20 minut podrast.

Ruru predhrejte na 180 stupriov, uvarené a zafarbené vajicka vtlacte do venca, cesto potrite rozslahanym vajickom s
mliekom. Pecte priblizne 30 minut do zlata. Po vytiahnuti nechajte kolac vychladnut na mriezke a podavajte. Tsoureki
najlepsie chuticerstvy.
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