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Chodské kolace

Casova naroc¢nost: 120 minut
Tésto

1 drozdi
kostka

1/2 kg  hladkd mouka
100 g  krystalovy cukr
1/41 mléko

sul
2 ks vejce
120 g  maslo

1 1Zicka citronova kura z
chemicky
neosetreného citronu

1 ks vanilkovy cukr

1 1zice tuzemdék

Makova napln

200 g cerstvé umlety méak
1/41 mléko

80g krystalovy cukr

50 ¢ strouhany pernik

1 ks vanilkovy cukr

1/2 1ziCka mleta skorice

citronova klira

Tvarohova napln

1/2 kg mékky tvaroh
1 ks vejce
1 ks zloutek

80g krystalovy cukr



Spetka muskatovy kvét

Povidlova napln

400 g Svestkova povidla
2 1zice krystalovy cukr

1 ks vanilkovy cukr
1 ks skoricovy cukr
1 1zice tuzemak

trochu mlety badyan

Marmeladova napln

120 g oblibend marmelada
(napt. rybizova)

2 1zice mouckovy cukr

1 1zice voda

Orechova napln

asi 80 ml voda

100 g krystalovy cukr

100 g mleté vlasské orechy
1 ks vanilkovy cukr

1 1zice tuzemdk

Dale

rozinky namocené v
tuzemaku

mandlové lupinky
2 ks vejce na potreni
250 ml zakysana smetna
4 1zice tuzemak

2 1zice vanilkovy cukr

Postup pripravy



Nejprve se pustime do pripravy tésta na koldce: V hrnku si zadéldme kvasek z drozdi, jedné 1zice mouky a
cukru a trochy teplého mléka. Kvasek nechame v teple vzejit. Do misy si mezitim nasypeme mouku a v
osoleném vlazném mléce rozkvedldme vejce. Vzesly kvasek dame k mouce, prilijeme mléko s vejci, pridame
rozpu$téné maslo, najemno nastrouhanou citronovou kliru, vanilkovy cukr a tuzemak. Zpracujeme ve vla¢né
tésto, které poprasime moukou, prekryjeme utérkou a nechame v teple vykynout. Mezitim si miuzeme
pripravit jednotlivé naplné podle chuti a moznosti: Mlety mdak svarime s mlékem, osladime ho a zahustime
strouhanym pernikem. Ochutime vanilkovym cukrem, mletou skorici a citronovou kiirou. Tvaroh smichéame s
vejcem, zloutkem, cukrem a Spetkou muskatového kvétu. Povidla smichame se vSemi druhy cukrt, pridédme
tuzemak a ochutime mletym badydnem. Marmelddu smichdme s mouckovym cukrem a 1zici vody. Pro
orechovou néapln svarime vodu s cukrem, vmichdme orechy, vanilkovy cukr a priddme tuzemak. Nyni se
vratime k vykynutému téstu na kolac¢e: Na pomouénéném vale udélame z tésta 8 bochank, které rozvalime
na kruhy o velikosti plechu. Okraje mirné zvysime. Kruhy z tésta preneseme na plech vyloZeny pecicim
papirem, kde je ozdobime cukrarskym sackem néaplnéni podle chuti a fantazie. Celé kolace na zaveér
ozdobime rozinkami namocenymi v tuzemdaku (na tvarohovou napli) a mandlovymi lupinky (na ostatni tmavé
naplné). Okraje tésta potreme rozslehanym vejcem a dame péci do predehraté trouby na 200°C na zhruba
20 minut dozlatova. Jesté horké kolace polijeme zakysanou smetanou smichanou s tuzemdakem a vanilkovym
cukrem.



