Peceny tvarohovy kolac
s Tradiénim Lipankem

@ 45 minut narotnost @@ @O

Tvarohovy kola€ uz si v Madeté neumime bez Lipanka

predstavit. Vyzkousejte proc.

Ingredience

Na tésto

250 g polohrubé mouky

60 g cukru

110 g Jiho€eského masla

* 1 vejce

1 1zicka prasku do peciva

1 1Zice rybizové marmelady

NaplIn

¢ 1 Tradiéni Lipanek

¢ 370 g pInotuéného JihoCeského tvarohu
¢ 500 ml Jiho€eského mléka

* 1 vejce

e 70 g cukru

¢ 20 g vanilkové pasty

* 40 g solamylu

¢ 1 |Zicka citronové kilry

¢ Spetka muskatového ofisku

Navod na pripravu:

Nejprve si pfipravime tésto. Utfeme zméklé JihoCeské maslo s cukrem a vejcem. Pfidame polohrubou mouku
smichanou s 1 Izickou prasku do peciva. Vypracujeme mékké tésto. Tésto prsty vtlaime do kolacové formy
(mdzeme ji vylozit pecicim papirem) a pe€eme pii 180 °C (horky vzduch pfi 160 °C) cca 15 minut. V mise

pfi nizkych otackach dohladka vySlehame JihoCesky tuény tvaroh s vejcem, JihoCeskym miékem, cukrem,
vanilkovou pastou, tradiénim Lipankem, citronovou kdrou, muskatovym ofiSkem a solamylem. Naplh nalijeme
na upecené tésto, které predtim potfeme marmeladou. Kola¢ opatrné vloZime do predehfaté trouby (naplh je
hodné tekuta) a peceme pfi 180 °C 40-50 minut, nez jsou okraje tésta krasné zlaté a naplr je pevna. Nechame

vychladnout a podavame.
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