Hanacke kolace

Hand je oblast, ktord sa nachadza na strednej Morave.
Prekrasny kraj preslaveny vonavymi hanackymi kolacmi, ktoré
peCl v takmer kazdej rodine.

Hanacke kolace

Cesto:

500g hrubej muaky

70 g krysStalového cukru

70 g margarinu

20 g drozdia

1 vajce

250 ml mlieka, alebo podla potreby
sol

Plnka:

250 g tvarohu

50 g praskového cukru
150 g lekvaru

1 21tok

citrénovad kora

Posypka:

20 g masla

20 g hrubej maky

20 g praskového cukru

Postup:

Do muky pridame cukor, rozpusteny tuk, drozdie, vajce, sol,
vlazné mlieko a vypracujeme tuhSie cesto, ktoré nechame na
teplom mieste vykysnut. Vykysnuté cesto vyvalkame na pomucenom
lopari, pokrajame na rovnaké Stvorce a plnime tvarohovou
plnkou. Naplnené kusky dame na vymasteny plech, roztlacime
dokola a nechame vykysnit. Potom ddme do prostriedku kazdého
kolaca kisok lekvaru, posypeme ho posypkou a upeclieme v
stredne teplej rdre na teplote 180 °C.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/hanacke-kolace/

Plnka: Tvaroh vymiedame so zltkom, s cukrom a postrihanou

citrénovou kérou.
Posypka: Maslo rozdrobime s mikou a cukrom.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/685966378422736/

