Kolacky z kynuteho - nekynuteho tésta
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Recept na kolacky mé vénovala moje pritelkyné, pani Jitka Tittelbachova. Kolacky jsou mimoradné
chutné a na pripravu jednoduché. Jakou si zvolite naplfi, zdlezi jen na vas. Ona z tésta pekla Satecky
s tvarohem, ja pecu kolacky s orechovou nebo povidlovou néplni.

Na pripravu 24 kusu kolacku budeme potrebovat

¢ 250 hladké mouky + na podsypani

125 g masla

15 g kvasnic

125 ml mléka

Spetku soli

4 ¢ajové 1zicky krystalového nebo krupicového cukru
1 Zloutek

e 1 rozslehané vejce na potirani okraju

Dale potrebujeme

2 plechy

2 archy peciciho papiru

Formicku na vykrajovani o pruméru 7 cm
Sklenic¢ku s hladkym dnem o pruméru 6 cm
e Cukrarsky sacek

e Val

» Maslo na pokapani kolacka

¢ Cukr na zavérecné pocukrovani

Tvarohova napln do kolacku

e 250 g tvarohu

100 g mouckového cukru
1 Zloutek

1 vanilkovy cukr

1 polévkova Izice rumu

Orechova napln do kolacku

* 200 g namletych vlasskych orechu

150 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

2 vejce

1 polévkova Izice mandlového likéru Amareto (nebo rumu)
2 polévkové 1zice teplého mléka
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Povidlova napln do kolacku

200 g svestkovych povidel

2-4 polévkové 1zice rumu (zalezi na hustoté povidel)

1 vanilkovy cukr

Kolacky s povidlovou naplni 1ze pred pecenim zasypat drobenkou

Postup pripravy kolacku z kynutého - nekynutého tésta
Uplné nejdiive si pripravime népli do kolackt dle nasi chuti.

At budete délat jakoukoli napln, jde jen o to vytvorit z uvedenych surovin krémovitou a hladkou
hmotu, ktera se vlozi do cukrarského saCku a nasledné nanasi na kolacky.

Nyni je na radé kvasek.

Do hrnecku nadrobime kvasnice, zasypeme je 4 1zickami pripraveného cukru a zalijeme 125 ml
vlazného mléka. Hrnecek priklopime a nechdme vzejit.

Do misy, ve které budeme zadélavat tésto, nasypeme pres sitko hladkou mouku, pridame Spetku soli
a nakrdjime na kousky 125 g masla.

Spi¢kami prstii maslo s moukou rozdrolime, aZ ndm vzniknou malé hrudky mouky s maslem. Je to
podobné, jako kdyz pripravujeme drobenku.

K mouce s méslem pridame zloutek a vykynuté kvasnice, které jsme dukladné promichali 1zickou.
Nejlépe rukou promichame vsechny suroviny a vytvorime tésto. Lehce ho pomoucime a prenddme na
rovnéz pomouceny val.

Tésto nenechame kynout, ale hned zpracovavame.
Nyni si troubu predehrejeme na 180 °C

Z tésta vyvalime placku, priblizné 5 - 7 mm vysokou. Kulatou formic¢kou vykrajujeme koleCka a
prenasime je na plech, ktery jsme si vylozili pec¢icim papirem. Na jeden plech se nam vejde 12 kust.

Skleni¢ku o prumeéru 6 cm polozime doprostred kolacku a zatla¢ime. Vytvori se ndm mala misticka a
lehce znatelny okraj. Aby se ndm dno sklenicky nelepilo na kolacky, pred kazdym kontaktem s téstem
vzdy polozime dno do mouky nebo do rozehratého masla.

Okraje kazdého kolaCku potreme rozslehanym vejcem. Vezmeme cukrarsky sacek s pripravenou
néplni a kazdy kolaCek naplnime. Kdo nema cukrarsky sacek, muze tvorivé pouzit 1zicku.

Plech s kolacky vlozime do trouby a peceme 20 - 22 minut dle rozmaru kazdé trouby.

Nez se kolacky upecou, pripravime si druhy plech a ze zbyvajiciho tésta vykrajime dalsi kolacky.
Opakujeme stejny proces, jako u prvniho plechu.

Ze jsou kolacky upeéené, pozname snadno. Okraje zezlatnou a upedené tésto krasné voni. Plech
vyndame z trouby. Kolacky pokapeme maslem a pocukrujeme.


https://varimesmarcelou.cz/zavareniny/recept-na-vonava-svestkova-povidla.html

Je to chutova bomba. Kolacky jsou neskutecné jedlé. Upecte si je a posudte sami. Budou-li vam
chutnat, doporucte je i svym znamym.



