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Rychlo kysnuté marhulové kolace

Na rychlo kysnuté marhulové kolace budete potrebovat (24 ks):

10 g suseného drozdia, 200 ml plnotu¢ného mlieka, 1 ¢ajovu lyzZicku krystalového cukru, 560 g
polohrubej muky, stipku soli, 140'g ma;la izbovej teploty, 40 g kyslej smotany, 20 g vanilkového
cukru, 60 g praskového cukru, 2 zltky, zltok a trochu mlieka na potieranie

Na napln budete potrebovat:

170 g tvarohu, 20 g vanilkového cukru, 30 g praskového cukru, $tavu a kéru z 1/2 malého citréna,
1 ¢ajovu lyzicku kukuricného skrobu, marhule

Pripravte kvasok z teplého mlieka, drozdia a lyzicky cukru. Do misy navazte polohrubu muku, pridajte
sol, maslo, kyslu smotanu, vanilkovy, praskovy cukor, Zitky a napucany kvasok. Vetko spolu dobre
vymieste. Vznikne pruzné, vihké ale nelepivé cesto. V pripade, Ze sa cesto lepi na ruky, pridajte este
trochu muky, nie vela.

Cesto rozdelte na 24 rovnakych Casti a vytvarujte gulky s priemerom priblizne 5 cm (cca 50 g). Papier
na pecenie potrite maslom a vytvarované cesto nan poukladajte s dostatocnymi rozostupmi. Plech
prikryte utierkou a nechajte na teplom mieste podkysnut 30 minut.

Medzitym pripravte tvarohovU napln. V mise zmiesajte tvaroh, vanilkovy, praskovy cukor, kukuri¢ny
Skrob, stavu a kbéru z citrona. Podkysnuté gulky cesta roztlacte dnom pohara alebo prstami tak, aby
po obvode ostalo cesto vyvysené a napln tak nepretekala. Naplnte koldce tvarohovou naplnou,
poukladajte na ne marhule a okraje potrite zitkom vyslahanym s trochou mlieka. Pec¢te pri teplote 180
stupnou priblizne 20 az 25 minut. Po vytiahnuti z rdry nechajte rychlo kysnuté kolace s tvarohom a
marhulami vychladnut. Pred podavanim ich mdzete pocukrovat praskovym cukrom.

Tip: Pri priprave kysnutého cesta vzdy pouzivajte suroviny s rovnakou, izbovou teplotou. Kvasok
pripravujte s teplou, jemne ohriatou tekutinou (mlieko, voda). Ak pri kysnuti peciva (na plechu)
pouzivate na prikrytie iba textilnu utierku, dbajte na to, aby pecivo pocas kysnutia nebolo v
prievane. Inak povrch cesta zhrubne a stvrdne. Ak tomu chcete predist zabalte cely plech do
mikroténového vreca (nhapr. sacky do kosa) tak, aby sa nedotykalo cesta.
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