Drobenkovy rybizovy kolaé
s tradi¢énim Lipankem

(O 1,5 hodiny (véetn& pedeni)  narognost OO0 O

Buchta s rybizem a nahoru drobenka? To voni Iétem.
Ozivte tento tradi¢ni recept nasim Lipankem a nebudete

litovat.

Ingredience

¢ 150 g JihoCeského mésla + na vymazani
* 1 prasek do peciva

¢ 3 hrnky hrubé mouky

¢ 3/4 hrnku cukru

¢ 500 g Lipanka tradi¢niho

¢ 3/4 hrnku cukru

* 1 vejce

¢ kara z citronu

¢ Cerstvy nebo mrazeny rybiz

¢ pul hrnku Jiho¢eského mléka

Na drobenku:
* 3/4 hrnku hrubé mouky

¢ 1/2 hrnku cukru

¢ 70 g JihoCeského masla

Navod na pripravu:

JihoCeské maslo nakrgjime na kostiCky a v mise smichdme s moukou, praskem do peciva, cukrem a vypracujeme
drobenkové tésto. Lipanka tradi¢niho utfeme s vejcem, cukrem, kdrou z citronu a JihoCeskym mlékem. Troubu si
predehfejeme na 180 °C. Na plech vymazany Jiho¢eskym maslem rovnomérné rozprostfeme drobenkové tésto.
Na néj rozetfeme krém z Lipanka tradi¢niho a posypeme rybizem. Z JihoCeského masla, mouky a cukru si

pfipravime drobenku a kola¢ posypeme. PeCeme cca 45-50 minut dozlatova.




