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Milujem Vianoce a vobec sa nehnevam na cas, ze tak bezi.

Ako dieta som mal rad Vianoce samozrejme kvoli darcekom. Ako dospely ich mam rad kvoli
ludom, s ktorymi sa stretnem, teda kvoli svojej rodine a priatelom. Vona Vianoc je jednoducho
neprekonatelna. A darceky, teraz ked som "stary’, nie su dolezité. Déleziti sme my vsetci, ktoriich
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prezijeme spolu v zdravi a v pohode. Vianocne kolace heodmyslitelne k Vianociam patria a
recptur na ne je nesmierne vela. Verim, Ze tie moje VAM budu chutit. SU jednoduché a rychle na
pripravul

Budete potrebovat: ( z tejto davky mi vyslo 50 kusov!)
250 gramov preosiatej hladkej muky

150 gramov masla

100 gramov praskoveho cukru

1 zltok

1 vanilkovy cukor

Stipku soli

nastruhanu koéru z jedneého citrona

formicky na vykrajovanie

dzem ( pouzivam marhulovy a brusnicovy)

Postup:

Vsetky suroviny dajte do velkej misy a dokladne vypracujte cesto. Maslo do cesta je najlepsie
nastruhat na hrubom struhadle.

Cesto rozvalkajte na hrubku asi 3 mm, snazte sa rovhomerne.

Aby sa cesto nelepilo na dosku, posypte ju trochou muky.

Vykrajujte z pripraveného cesta formickami plné tvary a do polovice z nich urobte malymi
formickami malé otvory. Pocet plnych a s otvormi musi byt samozrejme rovnaky. Je na vasej
fantazii, ake tvary kolacom date.

Poukladajte na plech s papierom na pecenie. Aby sa vam papier na plechu nehybal, potrite plech
troskou masla.

Pecte pri teplote 175 stupnov max 10 minut. je potrebné kontrolovat pecenie, kazda rura sa chova
inak. Pecte tak aby kolace mali zlto zlatu farmu, nie hnedu!

Po upeceni nechajte vychladnut. Plné tvary potrite do stredu trochou dzemu a prilepte tvary s
otvorom. Posypte praskovym cukrom a Vianoce mozu zacat!

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




