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Poﬁe\o\gewe: (na formu 28 cm)

e 250 g celozrnné mouky jemné namleté
e 145 gmasla

o 1vejce

e Spetka soli

e karaz1/2 citronu

e 3 lzZice javorového sirupu

e nanapli: 1 mala dyné hokaido
o 1fteckyjogurt150¢g

o 2vejce

e 5lZic javorového sirupu

e 2 lzZice citronové stavy

e 1 Izicka vanilkové esence

e 1/2lZicky skofice

e 1/2lZicky suseného zazvoru

e Spetka muskatového ofisku

e vlasské ofechy na ozdobu

Jak v to

Do vétsi misy prosijeme mouku. S moukou promichame ostatni suché ingredience, sil a
nastrouhanou citronovou klru. Do misy pfiddme maslo pokojové teploty, vajicko a javorovy
sirup. VSe hnéteme, nez vznikne hladké tésto.

Dyni rozpUlime, IZici z ni vydlabeme seminka a i se Slupkou ji nakrajime na vétsi kousky.
Nakrajenou dyni vioZime do hrnce, zalijeme vodou a vafime az do zméknuti dyné.

Zatim co se dyné vafi, rozvalime si tésto. Formu na kola¢ vymaZeme maslem a vysypeme
hrubou moukou, aby Sel pak kolac hezky vyndat. Tésto rozvalime na pecicim papife a za
pomoci papiru ho pak obratime do formy, papir sloupneme a tésto ve formé peclivé
vytvarujeme. Dno propichdame vidli¢kou.

KdyzZ je dyné uvareng, slijeme vodu, k dyni do hrnce pfidame citronovou $tavu, javorovy
sirup, vajicka, fecky jogurt, vanilkovou esenci, sypka koteni a vSe pomoci ponorného mixéru
rozmixujeme na jemné pyré. Dyriové pyré nalijeme na pfipravené tésto, povrch uhladime za
pomoci stérky a nakonec ozdobime ofechy. Kola¢ vloZime do trouby rozpalené na 180°C a
peceme zhruba 45 minut, neZ jsou okraje kolace krasné zlaté.

Dolovou chut v



