Merunkovy kolaé s maslovou drobenkou ]ﬂé? W
v buchy

a levanduli

Merurikovy drobenkovy kolac je klasika, ktera nikdy nezklame! A pokud pridate vini kvitk(
levandule, stane se z tradi¢niho kolace jesté plvabnéjsi a pritazlivéjsi dezert s originalni chuti
i vani.

@ Priprava: 30 minut
Peceni: 40 minut

Suroviny a postup:
Na tésto:

e 220 g polohrubé mouky

e 1 IZiCka prasku do peciva
* 90 g krupicového cukru

e 120 ml mléka

e 100 g rozpusténého masla

e 1 vejce
e 500 g Cerstvych merunék
Na drobenku:

e 75 g polohrubé mouky

e 60 g krupicového cukru

e 40 g masla

e 1 Izice susenych levandulovych kvitk(

o Troubu predehrejte na 160 °C.

Mouku, prasek do peciva a cukr smichejte Do misy prilejte spojené tekuté suroviny:
ve velké mise. mléko, maslo a vejce.
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Kulatou formu na kola¢ vymazte maslem
a vysypte hrubou moukou nebo strouhankou.
Do takto pfipravené formy nalijte tésto.

Na tésto rovnhomérné rozprostrete rozpllené V8echny suroviny na drobenku smichejte
meruriky, hezky jednu vedle druhé. Cim vice dohromady a prsty vytvorte drobenku.
merunék kolaci doprejete, tim lepsi bude

vysledek.

Drobenkou posypte cely kolac. Kolac¢ vlozte do trouby a pecte 30-40 minut,
nebo do té chvile, nez Spejle zapichnuta
do stfedu kolace nezlstane Cista.
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Podavejte se zakysanou smetanou nebo Merurnikovy kola¢ ozdobte matou a podavejte.
treba vanilkovou zmrzlinou.
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