JAHODOVY KOLAC S DROBENKOU

POTREBNE SUROVINY:
120g maslo

220 g cukr moucka

4ks  vejce, zloutky a bilky zvlast
400 ml vlazné mléko

600 g polohruba mouka
Spetka soli

1ks  kypfici prasek

hruba mouka na vysypani plechu
500 g cerstvych jahod
drobenka

mouckovy cukr na popraseni

POSTUP:
Maslo utfeme s cukrem a Zloutky do svétlé hmoty. Pak pfimichdme vlazné mléko a polovinu prosaté mouky.

Z bilki a Spetky soli uslehdame tuhy snih. Zbytek mouky smichame s kypficim praskem a pridame k téstu. Nakonec
opatrné vmichame snih z bilkd.

Ocistime si jahody.

Plech vysypte hrubou moukou. Vlijte polovinu tésta a pokladte polovinou jahod, zalijte druhou pllkou

tésta a pokladte zbylymi jahodami. Posypeme drobenkou.
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Pecte v troubé

pfedehidté na
180 °C 45 minut,
nebo dokud
tésto ulpivd na
Spejli.

Pfed podavanim
pocukrujte.

NECO NAVIC: Kdy? jahody obalite ve dvou Izicich hrubé mouky, nebudou se béhem peéeni propadavat do tésta.






