Velkonocny kysnuty kolac

Na pripravu velkonoc¢ného kysnutého kolica budete potrebovat”:

350 g hladkej miky, 150 g kukuri¢nej muky hladkej, 130 g praskového cukru, 1/2 ¢ajovej lyzicky soli, 7 g
suseného drozdia, 50 g rozpusteného masla, 150 ml vlazného mlieka, 1 vanilkovy lusk, 1 celé vajce, 2 zltka,

130 g rozpusteného masla, 120 g masla izbovej teploty, 300 g suseného ovocia

Do misy od kuchynského robota s hakovym nastavcom navazte muky, cukor, sol’, drozdie, 50 g
rozpusteného masla a mlieko so semiackami vanilkového lusku. Spolu premixujte a postupne pridavajte
vajce, zltky a na zéver 130 g rozpusteného masla. Mixujte. Spoéiatku bude cesto vel'mi riedke, ale miku
neprisypujte. Nechajte 10 mintit mixovat’, az vznikne hladké a poddajné cesto. Vytvarujte z neho gul'u,
vlozte do pomucenej misy a prikryte potravinovou féliou. nechajte kysnat’ 9o minut, alebo kym

nezdvojnasobi svoj objem.

Cesto rozval’kajte do obdiZnika s rozmerom asi 60 x 40 cm. Na cesto rukami naneste maslo izbovej teploty
¢o najrovnomernejsie a posypte nakrdjanym suSenym ovocim. Ja som pouzila susené slivky, marhule a
brusnice. Zrolujte z kratsej strany, rolku rozrezte po celej dizke tak, ze vznikni dve samostatné cestd s
vidite'nym vrstvenim cesta, masla a ovocia. Formu na pecenie s priemerom 20 cm vystel'te papierom na
pecenie. Papier po obvode musi byt’ vyssi, pretoze kolac bude rast’ vysoko. Zatacajte prvé cesto do venca,
druhé napojte opacnym smerom. Nechajte pol hodinu podkysnit’. Pecte pri teplote 175 stupniov 70 mindt,
po 10 minutach znizte teplotu na 165 stupnov. Po vytiahnuti z riry nechajte 5§ minat odpocivat’, az potom
vytiahnite kola¢ z formy. Nechajte ho vychladnat’ na mriezke a posypte praskovym cukrom.
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