Kolacky Skaredky* od Mily z Poniklé

Nejprve si pripravime nadivky — jsou v kazdé zakladni kucharce, ja je délam od oka, takze
nepiikladam recept. Nadivky musi byt tuzsi konzistence — aby se z nich daly délat hrudky.

750 g polohrubé mouky

250 g hladké mouky

3 1zicky (3 kostky) cukru

18 pol. 1zic mléka

2 kostky drozdi (po 42 g)

300 g kvalitniho Skvafeného vepiového sadla
250 g masla

2 cela vejce

2 Zloutky

sul

na namaceni:
1 vejce
cukr moucka

Kvasek: rozmélnime drozdi, ptidime vlahé mléko, cukr a troSku mouky. Nechame v teple
nakynout.

Cast mouky si oddélime — na podsypavani. Na val prosejeme mouky, siil, do dilku
vklepneme vajicka a zloutky, pfidame kvések a nozem rychle zapracujeme (jinak se nam
tekuté ingredience rozliji po stole). Zapracujeme sadlo a maslo (nakrajené na mensi kousky).
Pro méné zkusené — mouku, vajicka a kvasek radé€ji predzpracujte v mise.

Tésto dikladné prohnéteme na vale. Zpocatku lehce podsypavat moukou, aby se nelepilo.
Vznikne polotuhé vlacné té€sto. Nektera mouka vaze vice tekutiny, jina méné. Proto je dobré
¢ast mouky ponechat stranou a dle hustoty zapracovavat, nebo ptidat jesté trochu mléka.

Pozor ! Tésto nenechdme kynout !

Tésto rozdélime na 3 dily. Vyvalime placku a radylkem rozkrajime na ¢tverce cca 4x4 cm. Ja
pouzivam takové mechanické radylko, které nakréji rovnou pékné stejné ¢tverce (prodava se
na kazdém jarmarku).

Doprostfed kazdého ¢tverce polozime nadivku a sbalime.

V misce roSlehame vajicko. Kola¢ky naméc¢ime spojenou stranou ve vaji¢ku a pak v cukru a
klademe na plech vylozeny pecicim papirem.

Peceme v troub¢ piedehiaté na cca 180°C do rtizova. Upecené sypeme cukrem s vanilkou. A
po vychladnuti si na nich pochutnavame.

Z uvedené davky je cca 160 ks kolackt — Skaredek.



