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Dneska se pustime do kolacd. Udélame si hned tfi, protoZze mame hlad a chut na sladké. Bude to jako
vzdycky hodné levneé a jednoduché, a hlavné to bude mnamka, takze klidné pozvéte sousedy, rodice,
brachu nebo ségru s rodinou, uvidite, Zze vam s tim urvou ruce.

Prvni kola¢ bude marmitovy. Marmit je takova droZdova pomazanka anglicka, mné to teda moc nechutna,
ale davam to tam, protoZze prosté pak to ma takovou zajimavou jako barvu. TakZze za¢neme takovym tim
zakladem, takovym hodné moucé¢nym svétlym téstem s trochou borQvek, ale nékdy tam davam treba
i ja nevim maliny, ale to jen k veceru, anebo tam mUzete zkusit dat tfeba malinko kakaa, kdyz je venku
Skaredé, anebo v zimé i nic, ale to by zas trochu splyvalo, takze jestli mate ty borlvky, tak ty. No, tak
troSku tohohle, ale nékdo, ja vim, ja teda ne, ale nékdo prosté ma spis rad ty pfesne vahy a recepty, ze, to
v tfeba Americe tam maji vSechno na ty hrnky, tak to my ne, tak tam dejte tfeba ja nevim tfi sta padesat
gram0 tohohle zakladu a hned na do prdnéte dvacet gramt Slehacky a pak to prijde. Pak je potifeba
tam opatrné dat ten marmite, feknéme nachysteijte si ho tfeba dvé sté ctyricet gramU a rozpulte si to
presné na poloviny a jednu polovinu tam dejte, a hned potom pozor dvacet gramu cukru, ale fepného
rafinovaného, protoze titinovy by to mohl zkazit, a pak tu druhou pUlku. Ale jestli jste nesehnali marmite,
tak tam klidné misto toho dejte lékofici. A kdyz nemate lékofici, tak tfeba mlety mak a je to. Pak zas
dvacet gramU Slehacky, a nakonec to zékladové tésto, tak néjak ho dejte stejné jako predtim, dejte to jen
tak ohfat do trouby na chvilku a mate prvni kolac hotovy!

A ted druhy, tomu ja fikam osobné ovocny kolac, coz je podle mé hrozné fajn nazev, protoze se tam
do néj dava ovoce. Jenomze jaké ovoce? No néjake, které se vam zda, tfeba jahody nebo rybiz, ono to
nevypada Spatné, ale kdyZ tam date Svestky nebo ja nevim ostruziny, tak to asi taky bude v pohodé, to
jsem spis nezkousSel. A pak tam potiebujete to tésto zase zakladove, ale tentokrat si udélame smetanovy
zaklad. A kdyz nemate smetanu, tak tam dejte mliko. A kdyZ nemate ani mliko, tak tam muazete dat vodu
a jenom to s moukou takhle trochu proSprcnéte a je to. Takze si nachystame, co ja vim, osm set osmdesat
tfeba gramU, coz je osmdesat osm deka, teda jestli se vam to bude lip pamatovat, takze a ted pozor,
protoZe ono to zas tak jednoduché neni: to si rozdélte na Ctvrtky a ted vezméte jednu tu Ctvrtku a tu si
jesté rozpulte, jestli to pude. A za¢néte touhle pllkou ¢tvrtky, nebo jak by fekl mj kamarad matematik
tou, osminkou asi, a hned na to dejte ten jeden dil toho ovoce. Jenomze jaky dil, ze jo, to jsem nefek’,
tak prosté dejte tficet gram( a hned na to tésto zase a dalsi tficitku ovoce a zase Ctvrtku tésta a jesté
jednou, a ovoce, a pak ndm vlastné zbude uz jenom ta rozpulena ¢tvrtka, teda jeji druha pllka, ta osmina
takova, tak ji tam prosté vrazime a Sup s tim zase do trouby a je hotovol

No a do tfetice vseho dobrého i zleho, jak se fika, ale u nas spis dobrého snad, doufam, tak tenhle kolac je
kysely kolag, to jsem si nevymyslel, to opravdu existuje, tak tam je ta limetka, ale taky jsou tam Svestky,
které j@ mam hrozné rad, pravé ze jsou takoveé kyselkavé, ale m{zou tam zase byt tfeba bortvky nebo
hrozny Frankovky tfeba nebo ja nevim, ale zase maliny nebo jahody tam spi$ nepatfi. Takze si nachys-
tame Sest set gram0 toho zakladu jako na ten prvni kola¢, a palku tam dame. Pak je na fadé ta limetka,
tak tu mame nachystanou dvakrat po sedmi dekach, tak tam jednou téch sedm dame a pak uz tam dame
ty Svestky. Dvé sté Sedesat gramU tfeba? No, a pak zbytek limetky, zbytek tésta a je to. Nakonec, az je
to upecene, tak doporucuju ten spodek, ktery je takovy ted krasné vybarveny, tak ozdobit tfeba jenom
takovou vinkou slehacky, nebo nékolika, aby to bylo hezci a lip poznat, na co se maji tésit ti stravnici.
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