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MAKOVY KOLAG

INGREDIENCE

Korpus:

1 hrnek jemné strouhaného kokosu
1 hrnek keSu

1 hrnek mletych mandli

1 Izice skofice

100g kvalitniho masla

Naplri:

200 g mletého maku

200 ml kokosového miléka
1 IZice masla

stava z 1/2 citronu

250 g tvarohu

vanilkovy extrakt

1 vejce

1 bilek

1 IZice skofice
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Troubu si prfedehiejeme na 160°C (normalni peceni). V mixéru rozmixujeme kesu (pfipadné i
mandle, pokud byly zakoupené v celku). Rozmixované ofechy smichame s kokosem a skofici.
Vzniklou smés smichame se zméklym maslem a vytvorime tésto. Tésto rozprostfeme na dno a
okraje nadoby na kola¢ (dno vylozené papirem na peceni) a pe¢eme v troubé cca 15 minut, dokud
korpus nezezlatne. Poté nechame korpus vychladnout.

Do nadoby mixéru dale vloZzime mak, kokosové mléko, maslo, citron, tvaroh, vanilku, skofici,
(popt. i stévii) a vSe spolec¢né mixujeme, dokud nam nevznikne hladka smés. Smés mizeme jesté
dochutit navic (vanilkou, skofici nebo citronem), pfiddme vejce a bilek a znovu promixujeme.
Hotovou smés vlijeme na vychladlé tésto a vloZzime opét do trouby. Tentokrat pe¢eme pfi 175°C
po dobu cca 35 minut (dokud naplii neztuhne). Po vytazeni z trouby mizeme kola¢ dozdobit
ovocem. Nakonec nechame vychladnout a poté vioZime alespori na 1,5 hodiny do lednice.



