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Najlepsi marhulovy kolac aky som kedy jedol. Tento recept nam robievala mama, ked sme boli
deti a vzdy nas upozornovala, ze ked ho budeme jest horuci bude nas boliet brucho. Vzdy nas
bolelo. On, chudak nikdy nestihol vychladnut.
Vyskusajte ho prave teraz, ked je ¢as dozretych marhul. Som presvedceny o tom, ze to bude
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jeden z vasich najoblubenejsich receptov.

Budete potrebovat:

Kvasok:

250 ml vlazného mlieka

2 polievkove lyzice krystaloveho cukru

20 gramov cerstvych kvasnic

Cesto:

1/2 kg hladkej muky

4 polievkove lyzice krystaloveho cukru

2 Zltka

2 lyzice rumu alebo 1 lyzicu rumovej esencie

1 dcl rastlinného oleja alebo roztopeného masla

1 malu lyzicku soli

Napln:

250 gramov hrudkovitého tvarohu

100 gramov hrozienok hamocenych v rume

3 lyzice krystaloveho cukru

Na povrch:

1 zltko

1 pohar marhulovéeho dzemu

8 Cerstvych marhul

Posypka:

100 gramov krupicovej muky

100 gramov masla

3 lyzice krystaloveho cukru

Postup:

Suroviny na kvasok zamieSajte a nechajte odstat aspon 15 minut. VSetky suroviny na cesto dajte
do misy. Pridajte pripraveny kvasok a vymiesajte hladkeé cesto. Zakryte utierkou, polozte na teple
miesto a nechajte vykysnut aspon 1 hodinu. Potom cesto vyklopte na pomucenu dosku a
rozvalkajte valcekom na cca 1 cm. Vacsim poharom vykrajujte rovnakeé kolieska. (Malo by ich byt
16)

Pripravene kolieska naplnte tvarohom, ktory zamiesajte dokladne s cukrom a hrozienkami.
Kolieska prelozte na polovicu, jemne pospajajte a vytvorte gulu. Tu polozte na plech s
pripravenym papierom na pecenie. Kazdy kruh roztlacte poharom a do jeho stredu prstom
vyhibte jamku.

Teraz kolaciky potrite rozmiesanym zltkom. Mézete pridat par kvapiek mlieka.

Do stredu kolaca dajte malu lyziCku marhulového dzemu.
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Na dzem ulozte marhule.
Na koniec posypte posypkou. Jednoducho zamieSajte zlahka prstami maslo s mukou a cukrom az

vam vznikne jemna mrvenica.
Pecte vo vyhriatej rure na 180 stupnov cca 20 minut. Riadte sa farbou! Na okrajoch musia byt
kolace upecené do zlata.

HOTOVO!
Teraz uz len vydrzat a pockat na moment ked kolace vychladnu natolko, ze sa budu dat zjest.

Drzim Vam palce.

Dobru chut priatelia.
Vas Hugo




