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Hlucinské kolace

Hlucinské kolace jsou typickou mistni pochoutkou. Diky svému chutnému sloZeni a poctivému
provedeni prosluly daleko za hranicemi regionu. Od jinych kolach se lisi na prvni pohled. Jsou
vétsi, na povrchu je zdobi speciadlni posypka, kterd se vyrabi uzdibovanim tésta, a uvnitt se
skryvd povidlova, makovd nebo tvarohova nadivka. Drfive se tyto kolace pekly jen pfi
vyznamnych a slavnostnich pfileZitostech, jako byla svatba nebo odpust. Rozhodné se pfi jejich
vyrobé nesetii surovinami. Hospodyriky dfive do tésta pridavaly dokonce husi sadlo, aby kolace
zGstavaly dlouho vlacné. |vsoucasné dobé, kdy potraviny casto nespliuji deklarované
hodnoty, obsahuji hlucinské kolace nadprlimérné mnozstvi masla, mléka i nadivky.

Jak dlouho se toto tradi¢ni pecivo na Hlucinsku pece, neni znamo, v rodindch se recept predava
z generace na generaci. Pavodni Hlucinsky kolac¢ byl vétsi, méfil v priméru 15 centimetrdq,
v soucasnosti se pece mensi a jeho receptura se od pekarny k pekarné, od rodiny k rodiné
drobné lisi.

+++

Asi 60—-65 kulatych kolac, na 3 plechy koldce vcelku priddme 200 g hladké mouky a asi
1 dcl mléka (na jeden plech zadéldme ze 400 g mouky)

Tésto
600 g polohrubé mouky, 400 g hladké mouky specidl, 250 g cukru krupice, 150 g masla, 50 g
sadla, 50 g oleje, 100 g drozdi (nebo 2 kostky baleného nebo 2 sacky instantniho drozdi),
20 g soli, ¥ | vlazného mléka, 3 Zloutky

Posypka
600 g hladké mouky obycejné, 300 g tuku (maslo + tuk), 300 g praskového cukru, 1 Zloutek
Napred zpracujeme v mise tuk, Zloutek a cukr, pak zapracujeme mouku a nechame
odpocinout v chladnu. Pokud délame kolace na tfi celé plechy, potfebujeme posypku
z 1% davky.



Nadivky
vidy o ptil kg vic, neZ je mouky na tésto

Tvarohova
4 kostky tvarohu, 200 g praskového cukru - smichame, 2 Zloutky, rozinky, Spetka soli
trochu citrénové kiry. Nakonec pfimichame 100 g rozskvarfeného masla. Pokud je tvaroh
pfilis vodnaty, nechame chvili rozprostifeny na utérce, pod kterou ddme vrstvu novin. Na cely
plech potfebujeme 5—-6 kostek tvarohu, ostatni ingredience pfizplsobime.

Makova
250 g pomletého maku spafime kdvou, mlékem nebo vodou (pfimérené — asi 1,5-2 dcl) na
hodné hustou kasi, aby Sly udélat kuli¢ky. Cukr pfidame dle chuti, Spetku soli, rozinky,
oloupané a nakrajené mandle, Spetku badyanu, Izicku rumu, citrénovou klirua 75 g
rozSkvareného masla. Na cely plech potfebujeme 400 g mdaku, ostatni ingredience
pfizpUsobime.

Povidlova
500 g povidel, cukr dle chuti, Spetka badyanu, 75 g rozSkvareného masla, Spetka soli, Izicka
rumu. K zahusténi zavarend strouhana jablka nebo strouhany pernik ¢i drcené piskoty. Na
cely plech potfebujeme asi % kg povidel — 0,3 | zavarenych strouhanych jablek.

Hlavni zasada je pracovat v teple a nespéchat (mouku mizZeme dat ohtat do trouby zahraté na
25 °C).

Na spordku ddme pomali¢ku roztapét tuky na nejmensim horaku. Mezitim si prosejeme teplou
mouku, do které zamichame sGl. Pokud nemame instantni drozdi, musime udélat kvasek —
odebereme 1 dcl teplého mléka, pfidame 1 IZicku cukru, droZdi a trosku mouky. Do zbylého
mléka rozkvedlame zloutky a cukr, vlijeme spolu s vykynutym kvaskem do ptipravené misy
s moukou. Zpracujeme, aZ se vse spoji, pfiddme po ¢astech rozpusténé tuky — pozor — vlazné,
ne horké!

Dobre propracujeme, nejlépe rukou, aZz je tésto hladké a nechame kynout. Po vykynuti
promichdme aopét nechdme 10 minut kynout. Opakujeme jesté jednou. V chladnéjsim
prostredi nepfikryvame tésto pefinou, ale ddme kynout do trouby nastavené na 25 °C.

Aby kolace nevypadaly tak, jako by na né Slapla krava, ale byly hezky kulaté a jeden jako druhy,
postupujeme takto:

Tésto nakrajime na kousky o vaze 40 g, dlanémi tvarujeme kuli¢ky, klademe na val a nechdme
kynout. Prvni polovinu kulicek rozdélame na placi¢ky, do kterych balime kuli¢ky z tvarohu
velikosti vétsich pingpongovych mick(l, a dobfe uzavieme. Klademe na plech na pecici papir
Svem doll anechame jeSté chvilku kynout. Pak opatrné zplostime do tvaru kolackd,
pomUiZzeme si hiibkem na latani ponozek (pozor — ne pfili§ — rozliji se do spravné velikosti pfi
peceni) a potfeme vejcem rozslehanym asi ve 4 lzicich mléka.

Doprostied kolace ddme jednu posypku ve tvaru kulicky (oznaceni tvarohového kolace) a pak
klademe posypky do tvaru kopretinky, vSe dlani jemné pfiplacneme a vsadime do trouby
rozehraté na 190 °C a peCeme nejdéle 15-17 minut podle barvy.



Mezitim dokoncime stejnym zplisobem koldce makové a povidlové. Pozor, je zde maly rozdil!
NeZ je zatneme tvarovat do podoby kolacl, otocime zpét Svem nahoru, pak teprve
rozplacneme do Zadané velikosti (ty uz do Sitky nenabydou, na rozdil od nas po jejich
konzumaci), namazeme rozslehanym vejcem, doprostied pro rozliSeni umistime do jednoho
druhu rozinku, do druhého zavarenou tfesni, ddme posypku a peceme.

Pokud se rozhodneme udélat kolace na cely plech, rozdélime tésto na 6 bochanku. Vidy jeden
rozprostfeme na plech, pak ndadivku, zakryjeme druhym dilem, pomazieme rozslehanym
vejcem a do fad klademe posypku, aby se kola¢ dobte krdjel.

Peceme asi 25 minut na 180 °C do zlatého zabarveni.



