Kynuty jahodovy kolaé
s drobenkou a Jiho¢eskou
Lahtdkou

@ 30 minut + 30 minut peeni  naro¢nost @@ @O

Stavnaté jahody alahodna smetanova Lahudka

na kynutém tésté. Jesté se vam nesbihaji sliny? Tak

vérte, Zze po upeceni budou.

Ingredience

Tésto

¢ 3Spetka soli

¢ 300 ml Jiho&eského mléka
¢ 200 g hladké mouky

¢ 80 g mouckového cukru

¢ 1 vanilkovy cukr

¢ 1 Zloutek

* 2lzZice rumu

¢ 1/2 kostky drozdi

e 200 g polohrubé mouky

* 1 a pul Izicky prasku do peciva

¢ 100 ml oleje

Drobenka

160 g polohrubé mouky

1 vanilkovy cukr

180 g mouckového cukru

120 g Jiho¢eského masla

Cerstvé jahody

JihoCeské maslo na vymazani plechu

polohruba mouka na vysypani plechu

3 baleni Jiho¢eskeé lahldky
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Navod na pripravu:

Hladkou a polohrubou mouku, vanilkovy cukr, mouckovy cukr a praSek do pe€iva smichame v mise a uprostied
udélame dulek, do kterého rozdrobime drozdi. Zalijeme vlaznym JihoCeskym milékem, olejem, rumem a Zloutkem.
Poté zpracujeme hladké tésto, které vlijeme na plech vymazany maslem a vysypany polohrubou moukou.

Potfeme Jiho€eskou lahtidkou, posypeme jahodami a drobenkou. PeCeme v pfedehraté troubé pfi 180 °C

dozlatova.




