Zemiakovy kolac Belusa

Mame radi tradicie a vzdy nas poteSi, ked si mbéZzeme pripomenut
nase zvyky Ci staré recepty, ktoré sa z bezného zivota pomaly
vytracaju. Zmena je zivot, dnes sa vSetko rychlo meni, ale
nemalo by sa zabudat na to, ¢o bolo, hlavne, ak to bolo dobré.
Poznate spiSsky zemiakovy kolac Belusa? 0 tento rodinny recept
starej mamy, spomienku na svoje detstvo, sa s nami podelil pan
Anton, za Co mu dakujeme.

Suroviny na cesto:
polohruba miuka 400 ¢
mlieko 200 g

bravcova mast 70 ¢
drozdie 30 ¢
krystalovy cukor 30 g
sol 8 ¢

Suroviny na napln:

varené zemiaky 700 g
bravCova mast (maslo) 70 g
cibula 1 ks

sol 10 g

mleté Cierne korenie 2 ¢
cesnak 2 struciky

Postup pripravy:

Z vlazného mlieka, % davky cukru a drozdia si pripravime
kvdsok a nechame nakysnUt. Po nakysnuti priddme zvysSné
suroviny a vymiesime cesto, ktoré nasledne nechame 15 min.
odpocivat.

Kym sa cesto mieSa a odpocCiva, pripravime si plnku. Cibulu si
nadrobno pokrdajame a osmazime. Celé zemiaky uvarime. Po
uvareni a vychladnuti ich pretlacime cez sitko na zemiaky. Cez
jemnejsSie sitko prelejeme usmazenu cibulu a trocha ju


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/zemiakovy-kolac-belusa/

pretlacime. Pridame sol, cierne korenie a premieSame.

Na mierne pomucenej kuchynskej doske rozvalkame cesto na
hridbku 1 cm. Do stredu dame plnku a cesto zlozime ako keby do
obdlky a valcekom rozgulame na velkost plechu. Vlozime ho na
plech, popichdme vidlic¢kou a dame piect na 190/200 °C asi 45
mindt.

Po upeleni potrieme rozpustenym maslom, do ktorého pretlacime
2 struciky cesnaku.

Viac na nasom FB Pecenie néas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/1200897623375444/

