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VelkonocCny kolac
Tvarohovy velkonoCny kola¢ so Zlatym klasom Dr. Oetker.

asi 24 ks T stredna obtaznost @ do 40 minat

R |

(1" Na pripravu cesta v mise zmieSame muku s kypriacim praskom, kakaom,

" cukrom a vanilkovym cukrom. Pridame maslo a vajcia a ru¢ne vypracujeme
hladké cesto. Z 1/3 cesta vyvalkame na pomucenej pracovnej ploche pomocou
valka plat. Vykrajovacimi formi¢kami vykrajujeme velkono¢né motivy. Zvy$né
cesto vyvalkdme na plat s rozmermi 30 x 40 cm a prenesieme ho na vymasteny
a mukou vysypany plech.

(E\ Na pripravu naplne nechame kompét na sitku dékladne odkvapkat. V mise
- vyslahame tvaroh s cukrom, maslom, vajcami a praskom Zlatého klasu
elektrickym ruénym Sfahacom nastavenym na stredny stuper dohladka.

(3?‘; Na cesto naukladdme marhule oblou stranou nahor. Zalejeme naplfiou a povrch
~~ ozdobime vykrojenymi velkono€nymi motivmi. Vlozime do predhriatej rary a
pecieme.

Elektricka rura: 170 °C
Teplovzdusna rara: 150 °C
Doba pecenia: asi 60 minut

(4" Kola¢ nechame vychladnut.
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Prisady::

Na cesto:

450 g muka hladka

0,5 balenia Kypriaci prasok do peciva
Dr. Oetker

50 g Holandské kakao Dr. Oetker
225 g cukor

1 bali¢ek Vanilkovy cukor Dr. Oetker
250 g maslo zmaknuté

2 ks vajce

Na napln:

490 g kompdt marhufovy (hmotnost
po odkvapkani)

1 kg tvaroh nizkotucny

350 g cukor

500 g maslo rozpustené

6 ks vajce

2 balenia Zlaty klas Original Dr.
Oetker (2 40 g)

Okrem toho potrebujeme:
vykrajovacie formicky s velkono¢nymi
motivmi

plech na pecenie s vy$§§im okrajom
(30 x 40 cm)

elektricky ruény slahaé
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« Kola¢ mozeme pripravit z poloviénej davky aj v tvare srdca. Forma sa da
objednat v naSom e-shope.

Tip:
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