Drobenkovy kold¢ s jahodami

Na $kolni zahrddce dozrdvaji béhem ervna jahody. S détmi je sklidime
do vétsi misky a pripravime si z nich ten nejsladsi kolac¢ plny slunicka a
energie letnich dni.

PF‘?SGdX:

3 vejce

% hrnié¢ku cukru moucka

z mdsla

1 hrnek Spaldové mouky

1 hrnek polohrubé mouky

2 hrnky cerstvého mléka

1 kyprici prasek

1 kg jahod ze skolni zahradky

na drobenku:

1 mdsla

3 hrni¢ku cukru moucka
% hrni¢ku hrubé mouky

PROC SPALDOVA MOUKA?

Spaldovd mouka se vyrdbi z p3enice $paldy. JelikoZ tento druh neprogel zddnym
typem $lechténi jako jiné obiloviny, zachovdvd si uZ po staleti vysoky obsah vitamind,
minerdll a vldkniny. K vyrobé mouky se pouZivaji celd zrna véetné obalové Edsti, které
obsahuji nejvétsi mnozstvi cennych ldtek.

A JAKNA TO?

Pekdcek vymaZzeme mdslem a vysypeme strouhankou. Mléko ohrejeme a nechdme v ném
rozpustit madslo. Cukr, mouku $paldovou i polohrubou promichdme s kypricim prdskem,
priddme vejce a prilejeme mléko. Ve promichdme a vylejeme na pripraveny pekdcek,
poklademe pokrdjenymi jahodami a pripravime si drobenku. Mdslo pokrdjime na platky,
priddme cukr a hrubou mouku a rukou zpracujeme na drobenku.

Poklademe na jahody. PeCeme v predehraté troubé na 170°C asi 20 min.

Upeceny kold¢ mizeme pocukrovat mouékovym cukrem.



