Klasicky vegan kola¢

na tésto:

100 g celozrnné pSenicné

200 g polohrubé mouky

280 ml rostlinného mléka
tretina kostky drozdi (asi 14 g)
50 g cukru

50 g oleje

Spetka soli

1 PL rumu

na "tvarohovou" napln:

1 tofu natural

1 - 2 IZice citronové Stavy

asi 30-50 ml rostlinného miléka (vyborné to ochuti vanilkové sojové)
1 polévkova Izice rumu

3 polévkove Izice cukru moucka

na makovou napln:

100 g mletého maku

250 ml rostlinného mléka

2 polévkové Izice (hnédého) cukru

1 polévkova Izice rumu

1/2 1ziCky mleté skofice

2 rumoveé pernicky na dochuceni a zahusténi (Ize nahradit jinym pernikem nebo tfeba drobecky z
podrcenych suSenek)

na povidlovou napln:

pul kelimku (Svestkovych) povidel
2 polévkové Izice rumu

mleta skofice

horka voda

na zdobeni:
mandlové lupinky nebo mandlové hranolky
rozinky pfedem namocené v rumu

Z mléka, trochu cukru a drozdi rozmichame a nechame vzejit kvasek. Ten smichame s ostatnimi
ingrediencemi na Fidsi tésto, které nechame v teple vykynout. (Mizeme taky nechat umichat a
vykynout v domaci pekarné.)

Mezitim si pfipravime naplné:

Makovou tak, Zze mléko za stalého michani ohfejeme témér k varu, vsypeme mlety mak, cukr i
kofeni a za stalého michani pomalu vafime do zhoustnuti (cca 5 minut staci). Pfed koncem varu
zahustime rozdrobenym nebo nastrouhanym pernikem, hustotu si pfidanim perniku korigujeme
podle potfeby. Odstavime z tepla a po mirném zchladnuti pfidame rum.

"Tvarohovou" naplfi vyrobime rozmixovanim rozdrobeného tofu, citronové Stavy, rumu, cukru a
tro8ky rostlinného mléka ponornym mixérem v uzké nadobé. Hustotu a hladkost si korigujeme podle
chuti.

Povidlovou naplfi musime pfizpusobit hustoté pouzitych povidel. Pokud jsou fidSi, jen dochutime
skofici a rumem, husté&jsi rozmichame i s horkou vodou.



Vykynuté tésto vylijeme na plech s peci¢im papirem. Jednotlivé napiné si pfendame do sacku, témi
pak (ustfihnutym rizkem sacku) nanasime na tésto pruhy nebo ornamenty. Mak dozdobime
mandlemi, svétlou naplni rozinkami. PeCeme asi 30 minut pfi 180 °C.

Tip: Z poloviéniho mnozstvi vyjdou 4 menSi kolace, které Ize upéct v horkovzdusné fritéze pfi 140
°C nejdfive 10 minut na papiru v pekacku, pak vyjmout z pekacku a péct dalSich 10 minut uz jen s
papirem na rostu. Nechat vychladnout na mfizce.

Pokud nechcete nebo nemate €as uvafit makovou nadivku, staci pfimo do tésta dat trochu mletého
nebo celého maku.
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