Kola€ s tvarohovym
Lipankem, makovou
a ofechovou naplni

@ 80 minut narocnost @ @O O

Ingredience (na 1 plech)

¢ 250 ml trvanlivého JihoCeského mléka

* 500 g hladké mouky

¢ 70 g JihoCeského masla

e 70 g cukru

* 1 vejce

e sul

¢ 2 Zloutky

¢ mouckovy cukr a ¢erstvé ovoce na ozdobu

¢ 30 g Cerstvého drozdi

2 baleni tvarohového Lipanka

Makova napln:
¢ 150 g maku
¢ 150 ml trvanlivého JihoGeského mléka

® 2 |zice cukru

Oriskova napln:

* 150 g vlasskych ofechl

® 2 |Zice cukru

¢ 150 ml trvanlivého JihoCeského mléka

¢ 1 [zicka skorfice

Navod na pripravu:

Trvanlivé JihoCeské mléko ohfejeme, pfidame IZiCku cukru a drozdi a nechame vzejit kvasek. V mise smichame
mouku, Spetku soli, cukr, jeden Zloutek, vejce, pokrajené JihoCeské maslo a kvasek. Vypracujeme hladké tésto.
Posypeme ho lehce moukou, pfikryjeme utérkou a nechame cca 45 minut kynout. Tvarohového Lipanka
smichame s jednim Zloutkem. Mak, cukr a mléko lehce povarime. Mleté ofechy smichame s mlékem, cukrem,
skofici a povafime. Vykynuté tésto vyvalime na pomouéné&ném vale a pfendame na plech vyloZeny pecicim
papirem. Na tésto navrstvime ofechovou, makovou a tvarohovou napln. Pe€eme v prfedehraté troubé pfi 180 °C

cca 40 minut. Hotovy kola¢ posypeme mouckovym cukrem a ozdobime ovocem.
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