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FOOD BLOG
& CAKES

Na mrvan budete potrebovat’ (priemer 23 cm):

180 ml mlieka, 7 g suseného drozdia, 1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru,
60 g masla, 2 vajcia, 70 g krystilového cukru, 540 g hladkej muky, 60 g kyslej smotany, Stipku soli

Na ozdoby:

1 vajce, 15 g praskového cukru, 8o g hladkej muky

A TAKTO NATO:

Pripravte kvasok. 1oo ml teplého mlieka zmiesajte s lyzickou cukru, suSenym drozdim a nechajte §
mindt postat’. Vo zvy$nych 8o ml mlieka rozpustite maslo a 70 g krystalového cukru. Zmiesajte muku, sol,
kysla smotanu, vajcia izbovej teploty, mliecnu zmes a kvasok. Mieste v kuchynskom robote 10 minut.
Cesto prelozte do tortovej formy s priemerom 23 cm vyloZenej papierom na pecenie a vytretej maslom.
Prikryte misou alebo hrncom tak, aby sa cesto po vykysnuti misy nedotykalo a nechajte kysnuat’ na teplom
mieste 1a ! hodiny.

Medzitym pripravte cesto na ozdoby. Ru¢ne zmiesajte vajce, praskovy cukor a hladkd miku. Vypracujte
hladké, pruzné cesto a pripravte si 'ubovol'né ozdoby. Po vykysnuti prilepte ozdoby na vrch kolaca, ak je to
potrebné pouzite na lepenie trochu vody.

Pecte pri teplote 160 stupnov 45 mintt az 1 hodinu.
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