Kolacéky s lipankovou naplni
a ovocem

@ 40 minut + doba peceni narocnost @@OO

Ingredience

3 hrnky hladké mouky

e 350 g tvarohového Lipanka

* 140 ml Cerstvého JihoCeského miéka
¢ 100 ml oleje

e 30 g drozdi

* 3 lzice cukru

e 1 lzi¢ka soli

¢ kdra z jednoho citronu

* 1 vejce

¢ 1 Izice vanilkové pasty

* ovoce na ozdobu

Navod na pripravu:

Do vlazného Cerstvého JihoCeského miéka pfidame drozdi a 2 I1zice cukru. Pokame cca 10 minut, nez

se na povrchu udéla péna. V misce smichame mouku, 160 g tvarohového Lipanka, sul, kvasek, nastrouhanou
citronovou kudru a vanilkovou pastu. Tésto nechame kynout v teple. V dal$i misce smichame zbylého tvarohového
Lipanka, zbyly cukr a vejce. Vykynuté tésto rozdélime na stejné kousky, pfiddme napli a zabalime. Ukladame

na plech vyloZeny pecicim papirem. Do kazdého kolacku udélame dulek a do dulku pfidame zbylou napln.

Peceme v predehiaté troubé pfi 190 °C cca 35—40 minut. Po vyndani nechame chvili vystydnout a ozdobime

ovocem.




