PREHLIDKA KOLACU - RECEPTY

Kulaté kola ¢e

1 kg hladké mouky 10 dkg sadla 6 Zloutku
0,5 kg polohrubé mouky 25 dkg cukru vanilka, rum
250 ml mléka 2 kostky kvasnic

25 dkg masla (Hera) citronova kdra, Izicka soli

' Tuk, cukr, Zloutky uSlehat, pfidat vykynuly kvasek, mouku a vSe ostatni. Vypracovat hladkeé
testo Po vykynutl plnit dovnitf tvaroh, nechat jesté kole¢ka kynout na plechu asi 15 minut, pak déat navrch povidla,
posypat drobenkou a pomazat Zloutkem.

Slané kola ¢éky (Cibula €ky)
Tésto: 1,5dloleje 2 dl vlazné vody 1 Zloutek
1 1Zicka soli 30 g drozdi + I1Zicka cukru (kvasek)
40 dkg hladké mouky
Néapln: 3 — 4 cibule, 10 — 15 dkg slaniny, sul, kmin, vejce, syr
V mise smichame mouku, sul, olej, Zloutek a vlaznou vodu a kvasek. Zpracujeme a nechame asi % hodiny kynout.
Po vykynuti po ¢astech rozvalime na 1 cm silnou placku a vykrajime (skleni¢kou) kole¢ka, kterd rovname na plech.
Do stfedu kole€¢ek vyméackneme dilek a potfeme vajickem. Do techto dalkd davame napln, okminujeme, posolime
a posypeme syrem (strouhanym). Ve vyhfaté troubé 180 — 200 °c pe¢eme dozlatova.

Svatebni moravské kola €ky

80 dkg hladké mouky 50 dkg masla 4 dkg kvasnic
Y2l mléka 4 vejce 2 polévkové Izice cukru

Mouku, maslo a vejce smichame v tésto. Kvasnice a cukr rozmichame v mléku a chvilku
pockame, nez se vytvofi kvasek. Potom mléko smichame s téstem. Z tésta vyvalime plat,
ktery radylkem rozkrajime na malé Ctverecky. Kolacky plnime makovou, ofechovou nebo
tvarohovou naplni. Ctverecky zaballme do kuliek. Na kola¢cich udélame dalky a ozdobime zbylou néplni. Kolacky
potfeme maslem a upeeme pfi 200 °C do zlatova. Kdyz vyndame kola¢ky z trouby potfeme je rumem a obalime
v cukru. Pfejeme Vam dobrou chut! Skupina KSG.

Chodské kola ¢e

Suroviny:

500 g hladké mouky citronova kudra Spetka soli
120 g rozpusténého tuku 2 Zloutky, 1 bilek na potreni 20 g drozdi
100 g mouckového cukru asi ¥a I mléka

Naplri: tvaroh, mak, povidla

Do hrni¢ku rozdrobime drozdi, rozetfeme se Izici cukru, mouky a vlazného miléka. Pfikryté ubrouskem nechame
vykynout. Do misy prosejeme mouku, pfidame vykynuly kvasek, rozpustény tuk, sil, zbytek cukru, Zloutky a vlazné
mléko. Udélame vlaéné tésto, posypeme moukou, pfikryjeme ubrouskem a nechame dobfe nakynout. Vykynuté
tésto vyndame na val a rozdélime na 7 — 8 dilG. Z kazdého dilu udéldme bochanek, dame na vymastény plech
a rukama vytvarujeme tlakem kola¢ tak, aby okraje zustaly zvySené. Stfed ozdobime naplnémi a kraj kolace
potfeme bilkem. Peéeme pii 180 — 200 °C v predehtaté troubé asi 15 — 20 minut.

Kola ée s majolkou

500 g hladké mouky, 4 Zloutky, 200 g majonézy, 6 Izic oleje, 10 Izi¢ek cukru, 250 ml mléka,
42 g kvasnic nebo jeden sacek susenych, citronova kara, 1 Izice rumu, sil

Napln: 250 g tvarohu, Zloutek, cukr podle chuti, vanilkovy cukr, citronova klra, 1 vejce na
potfeni, drobenka, rozinky

Na potfeni: smés 200 g rozpusténého masla a 2 dl rumu

Vypracujeme tésto a nechadme ho kynout asi hodinu na teplém misté. Zpracujeme Slehacem suroviny na napln, je
mozné malinko nafedit mlékem, ale pozor, musi zlstat husta! Z tésta odkrajujeme malé kousky, plnime tvarohovou
napini, do kazdého kolacku muzeme dat 1-3 rozinky. Zabalime do buchti¢ky, potfeme rozSlehanym vejcem, na
vr§ek nasypeme drobenku. Dame péct do stfedni trouby. Po upeceni potirame smési masla a rumu.

Mamin €iny oby €ejné kola ¢e

500 g hladké mouky pul kavové Izicky soli
140 g cukru ¥4 kostky drozdi (42 g)
necelych 300 ml vlazného mléka 3 Zloutky 140 g dobrého oleje

Do misy prosijeme mouku, vmichame sil a cukr. Udélame dulek, do né&j vsypeme
rozdrobené drozdi smichané s trochou mouky a cukru. Zaljeme c¢asti vlazného mléka
a nechame vzejit. Pfidame Zloutky, olej a zbytek mléka. Dukladné nékolikrat vymichame hladké tésto. Nechame
kynout, nejlépe dvakrat. Z vykynutého tésta udélame vazané kolacky s libovolnou néplni. Kolaée pred pecenim na
plechu pomastime rozpusténou smési sadla a masla. Chceme-li mit tésto jemnéjsi, mizeme do mouky pfidat
IZicku solamylu a octa.




Kola ée od Marusky

% kg polohrubé mouky 25 dkg 100% tuku 3 dkg cukru

8 dkg drozdi (2 kostky) 2 Zloutky sul, mléko, citronové kura

Do mouky nastrouhat tuk, zadélat kvaskem, pfidat Zloutky. Bez kynuti vyvalet asi 3 mm placku,
vykrajet kole&ka, doprostied dat naplii. Po upedeni mazat maslem s rumem. Péct pfi 170 °C.

Moravské kola €e

75 dkg mouky ( 30 dkg vybérové mouky a 45 dkg hladké mouky)

15 1Zi¢ek cukru krupice % | mléka 1 kosti¢ka kvasnic

1 I1zicka soli 3 Zloutky 1 skleni¢ka oleje (slunecnicovy)
Napln: tvaroh, povidla, mék, merurky, tfe3né

Potfit rozSlehanym vajickem a nakonec posypat drobenim.

Kola ée — ihned d élat

35 dkg hladké mouky, 22 dkg masla, 2 vejce, Spetka soli, 2 IZice mléka + 2 dkg drozdi + 2
kostky cukru = kvasek. Naplfi: povidla, tvaroh, mak.

Tésto se zadéla jako na cukrovi, rozvali se a vykrajuje radélkem, upecené obalit v praSkovém + vanilkovém cukru.

|

Kola ée s kufetem, Spenatem nebo Sunkou

500 g listového tésta

Z listového tésta udélame placicky. Na né davame jednotlivé naplné a prekryvame je
prouzky tésta, aby kolacky pfi peceni lépe drzely. Peeme asi 15 minut.

Spenétové:

1 bali¢ek mrazeného Spenatu, kostiCka balkanského syra, 1 vejce, hladka mouka, ¢esnek,
olej, stl, pepf, (zakysana smetana)

Spenat rozmrazime, pridame jisku z oleje a hladké mouky, vejce, prolisovany strouzek &esneku, ochutime soli
a pepfem. Nechame zchladnout, vmichdme nastrouhany balkansky syr, mizeme pfidat i dvé lZzice zakysané
smetany.

Kufeci:

Kufeci prsa (asi 0,2 kg na 15 malych kolack(), zakysana smetana nebo bily jogurt, pepf, sil, pazitka

Kufeci maso nakrajime na velmi jemné nudlicky nebo ho umeleme, potom maso osolime, opepfime a nasledné
osmahneme na panvi, nakonec ho smichame s trochou smetany ¢&i jogurtu, pfidame najemno nasekanou pazitku.
Sunkové:

15 dkg Sunky (asi na 15 malych kolac¢ku), zakysana smetana nebo bily jogurt, pepf, sul, pazitka

Sunku nakrajime na tenké nudlicky, ty smichame s trochou smetany nebo jogurtu, ochutime pepfem, soli a
nasekanou pazitkou.

Kola €ky

¥4 kg hladké mouky trosku soli 15 Iziek cukru
10 dkg kvasnic 2 Zloutky 1dloleje

trochu citronové Stavy 2 krabi¢ky majonézy necely ¥2 | mléka

Ihned délat malé kolac¢ky, plnit tvarohem a povidlem, potfit sddlem, posypat drobenkou.
Po upeceni znovu potfit sadlem. -

Rozpeky
50 dkg pol. mouky 10 dkg cukru 2 Zloutky
10 dkg rozehratého masla 40 g drozdi Yal vlazného mléka
Napln: 50 dkg Svestek 3 Izice mletého maku sklenka rumu
3 Izice mouckového cukru 1/8 | masla na potfeni

Udélat tésto. Rozvalet na plat a nakrajime na Ctverce dostate¢né velké, aby se do kazdého vesly alespon 4 pulky
Svestek feznou stranou nahoru. Posypat makem a cukrem, pokapat rumem. Zabalit, aby byly Svestky vidét.

Mechové kola €e
25 dkg hladké mouky, 25 dkg polohrubé mouky , 3 Zloutky, 100 g rozpuSténého masla,

50 — 100 ml oleje, sul, 1 Izice rumu, kdra z citronu

Kvasek:30 g kvasnice, 2 Izice hladké mouky, ¥2 | mléka, 80 g krupicového cukru

: 20 g vanilkového cukru (1 bali¢ek)

Ze surovin a kvasku vypracujeme hladké tésto, které nechame vykynout. Z hotového tésta tvofime mensi kolacky,
které plnime naplni tvarohovou, makovou nebo povidlovou. Do zabaleného kola¢ku udélame dulek a ten naplnime
dalSi naplni (jinou nez je uvnitf). Povrch potfeme rozSlehanym vejcem a posypeme drobenkou. PeCeme pfi 170 —
180 T asi 30 minut.

Moravské kola €e Il

500 g hladké mouky, 100 g cukru, 40 g drozdi, 3 Zloutky, 100 g mésla, citronovéa kudra, mléko,
sul,1 I1zice tuzemaku

Napln: 300 g mékkého tvarohu , 10 g piskového cukru, 3 Zloutky, citronova kdra

Drobenka: 100 g masla, 100 g piskového cukru, 100 g hladké mouky.




