Mrizkovy kola¢ z kiehkého
tésta s tradi€nim Lipankem

a fiky

@ 60 minut narocnost @@ @O

Nadherny napohled askvély nachut, takovy je

mFizkovy kolac¢ od Lipanka. Vydrzite neochutnat?

Ingredience (na 6 porci)

* 160 g JihoCeského masla

* 330 g hladké mouky

e 130 g cukru

o 2 Zloutky

* 1 vejce

¢ kdra z jednoho citronu

¢ 3petka soli

* 3 fiky

¢ 1 baleni tradiéniho Lipanka

¢ 0,5 prasku do peciva

Navod na pfipravu:

Zmeklé JihoGeské maslo utfeme s cukrem a citronovou kdrou. Pfidame vejce, Zloutky a mouku. Vypracujeme
tésto, které nechame cca dvé hodiny odpoc€inout v lednici. Formu vymazeme JihoCeskym maslem a vysypeme
moukou. Oddélime mensi Cast tésta na prouzky a ponechame v lednici. Zbylé tésto rozvalime a vyloZzime jim
formu az po okraj. Dno propichame vidlickou. Poté potfeme tradi¢nim Lipankem. Fiky nakrajime na tenké platky
a rovnomérné vyskladame do formy. Ze zbylého tést vyvalime a vypracujeme cca 10 prouzkd. Nejprve polozime

pét prouzkl a pfes né zbylych pét a vytvofime mrizku. Peeme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C cca 10 minut. Poté

snizime na 170 °C a pe¢eme dalSich 25-30 minut.




