Svestkovy kolaé s makem
a drobenkou z Jihoceského
masla

@ 2 hodiny narocnost @ @O O

Ingredience (10 porci)

Drobenka:

100 g tmavého titinového cukru

75 g polohrubé mouky

60 g studeného JihoCeského masla

100 g mandlovych platk

Tésto:

170 g Jiho€eského masla

50 g cukru krupice

50 g mouckového cukru

1 Izi€ka vanilkového extraktu

260 g hladké mouky

1/4 1Zicky soli

Napln:

¢ 800 g Cerstvych ocisténych a nakrgjenych Svestek

1 hrnek vody

120 g cukru krupice

1 1Zicka vanilkové pasty

1/2 Izicky mleté skofice

100 g mletého maku

Navod na pripravu:

Nejprve si pfipravime drobenku. Do misy nasypeme tftinovy cukr a polohrubou mouku, pfidame studené
JihoCeské maslo a prsty zpracujeme. Vmichame mandlové platky a hotovou drobenku ulozime do lednice.

Troubu pfedehfejeme na 165 °C a formu o rozmérech 20 x 20 cm vylozime pecicim papirem. V mise vySlehame
JihoCeské maslo s obéma druhy cukru a vanilkovym extraktem do krémové konzistence. Pfisypeme hladkou
mouku smichanou se soli a vypracujeme hladkeé tésto. Pfendame ho do pfipravené formy a rovhomérné

rozprostieme po celém dné. Viozime do trouby a dame péct na 15 minut.
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Mezitim si pfipravime Svestkovo-makovou naplfi. Nakrajené Svestky vloZime do hrnce, zalijeme vodou

a pfivedeme k varu. Pfiddme cukr a vanilkovou pastu a vafime pfiblizné 30 minut, dokud se Svestky nerozpadnou.
Smés rozmixujeme a dale vafime, az ziskame hustsi dZzemovou konzistenci. Poté vmichame mlety mak a skofici
a spoleéné kratce povafime, aby mak zmékl a naplf zhoustla. Hotovou néplf rovhomérné rozetfeme

na predpecené tésto. Povrch posypeme pfipravenou mandlovou drobenkou a vlozime zpét do trouby vyhfaté

na 165 °C. PeCeme pfiblizné 20—30 minut dozlatova.




