Krehkeé tvarohoveé kolacky

Pocet porci: 30
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Na pripravu tésta nasypeme na pracovni plochu mouku, cukr (50 g), nadrobime drozdi,
nastrouhdame nahrubo tuk, priddme vejce a sil a zalijeme dle potreby trochou vlazného
mléka. Rucné vypracujeme vlacné tésto. Na pfipravu naplné zamichame v mise tvaroh s
cukrem, vanilinovym cukrem a pudingem. Tésto nenechavame kynout a na pomoucené
pracovni ploSe ho pomoci valecku rozvalime na plat silny asi 1/2 centimetru. Radylkem ho
rozdélime na Ctverce o velikosti asi 8 x 8 cm, které plnime tvarohovou smési. Rohy jemné
stlacime k sobé a pevné pritiskneme po celé plose kolacku, aby se neoteviraly. Kolacky dame
na plech vylozeny papirem na peceni. Vlozime do prfedehraté trouby a peCeme asi 20 minut.
Po upeceni sejmeme z plechu, nechame vychladnout a pocukrujeme.

4 Kolacky dame na plech vylozeny papirem na peceni.
Vlozime do predehraté trouby a pece

Ingredience

- Mouka polohruba - 500 g

. Jedlasul-2g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-100g
- Puding Naturamyl vanilka prichut 37 g-37 g

- Cukr krystal - 150 g

- Vanilkovy cukr Dia 40 g-40g

- Milkin tvaroh jemny 250 g - 250 g

- Krajanka maslo 250 g - 250 g

- Vejce-50g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-42 g
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