Zitny kola¢ s tvarohem a blumami

Vétsina z nas si zithnou mouku spoji hlavné s pe¢enim chleba. Pfitom skvéle funguje i ve sladkych
receptech. Doda téstu jemné ofiSkovou chut, krasnou barvu a lepsi vyZivové hodnoty a to se
vzdycky pocita.

Na kolac¢ jsem pouzila bio celozrnnou zitnou mouku z Mlyna Dubecko. Pravé u takovych zakladnich
surovin, které pouzivam v kuchyni opravdu ¢asto, mi bio dava nejvétsi smysl. Kdyz mazu, tak si
vybiram bio potraviny, protoze jsou vypéstované Setrnéji k pfirodé a zaroven tady podporuju i Ceské
ekologické zemédélce.

Kolac jsem doplnila také o m{j oblibeny bio tvaroh z Farmy Struhy, ktery pouzivdm doma
pravidelné. Rozdil je opravdu tady znatelny.

Jsem rada, ze recept vznikl ve spolupraci se s My jsme bio a PRO-BIO Svazem ekologickym
zemédélcu.

Doba pfipravy | 20 minut + peceni
Forma | kolac¢ova forma o priiméru 24 cm
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

Tésto

80 g masla + trochu navic na vysypani formy

150 g kefiru

2 vejce

80 g cukru

120 g bio celozrnné zitné mouky z Mlyna Dubecko + trochu navic na vysypani formy
75 g polohrubé pseni¢né mouky

6 g kypficiho prasku

Spetka soli

Drobenka

* 35g masla

35 g bio celozrnné Zitné mouky z Mlyna Dubecko
20 g tftinového cukru

20 g jemnych ovesnych vlocek

30 g mandli nebo vlasskych ofech(

Tvarohova vrstva

» 250 g farmarské tvarohu (ja miluju z Farmy Struhy)
* 1 vejce

» 30 g titinového cukru

* trochu mleté vanilky

Ovoce
* 450-500 g blum nebo Svestek (védha v neocisténém stavu)

POSTUP

1. Priprava | Hodinu pred zacatkem pripravy kolace, vyndam v§echny suroviny v lednice. Také
rovnou rozehreju maslo, necham zchladnout.
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Trouba | Troubu predehreju na 170 °C (horni a spodni ohfev). Kola¢ovou formu o priméru 24 cm
vymazu maslem a vysypu moukou.

Drobenka | VSechny suroviny dam do nozového mixéru a nékolika pulzy rozmixuju na drobenku.
Tvarohova vrstva | VSe ddm do misky a dikladné rozmicham.

Ovoce | Blumy nebo Svestky omyju, osusim, vypeckuju a pfipadné nakrajim na Ctvrtiny.

Tésto | Do misy dam kefir, vejce, cukr a zchladlé rozpusténé maslo. Promicham ruc¢ni metlou.
Prisypu obé mouky promichané s kypficim praskem a soli. Znovu smicham.

Kompletace | Do kolacové formy naliju tésto, rozetfu ho, pfiddm tvaroh, navrstvim ovoce a na
zavér posypu drobenkou.

8. Peceni | Pecu priblizné 70—-80 minut, dokud neni stfed pevny a povrch krasné zlatavy. Krajim po
vychladnuti.
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