Prizkovand jablkovd tasticka

Hodia sa ked €akate hosti alebo aj k SoSovicovej
polievke ako priloha. Pozrite si fotopostup.
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Potrebujete: Postup:
60 g Palmarin
600 g hladka muka K vlaznému mlieku pridame 1

1 lyzicka sol

lyziCku cukru a drozdie.
Nechame kysnut'. Potom

3 lyzica cukor krystalovy pridame ostatné ingrediencie
1 ks vajce a poriadne vypracujeme.

2 ks Sitko Nechame na izbovej teplote
3dl miieko viasné vykysnuat’ 45-50 minut.

3049 droZdie Zatial urobime plnku: jablka
5ks velké jablko oS$Upeme, nakragjame na

5-6 lyzica  hnedy cukor

1ks citronova St'ava

1ks citrén - citrénova kora

1 lyzicka mleta Skorica

kocky, dame do hrnca s
cukrom, s citrénovou St'avou
a kérou, s mletou Skoricou a 1
dl vodou. Nechame zovriet’ a
pridame 0.5 dl vody s
pomieSanou Skrobovou

409 Skrobova mucka

muckou. MieSame, kym
1.5dl voda nezhustne. Nechame
2 lyzica Palmarin roztopeny vychladnit', kym to nebude
60g Palmarin (zméaknuty) vlazné. Vykysnuté cesto
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dame s mukou posypanou
dosku. Rozdelime na polovicu
a potom eSte na 6-6 Casti.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Vyformujeme z nich gul’ky a
vytvarujeme pruhy. Polovicu
Q cesta krajame na pruhy a na
druhu stranu cesta dame 2
Celkovy ¢as pripravy: 45 min. lyZice jablkovej plnky. Okraje

Cas pecenia: 15-20 min. zahneme, potom este
Teplota pecenia: 170 °C zahneme aj pruhy.
Narocnost pripravy: tazsie

Pocet porcii: 12 Takto vyformované cesto

dame na plech vystlany
papierom, zakryjeme s
kuchynskou utierkou a
nechame kysnut’ 45-50 minut.
Zatial’ raru predhrejeme na
170 stupriov.

Kym peCieme, méZzeme
vymie$at’ Palmarin s 5
lyzicami cukru s 1 lyzicou
mletej Skorice. MéZete si to aj
zjednodusit’ a natriet’
Palmarinom, pripadne
vajcom.

>

TIP: Ked’ nemate radi ovocné
plnky, mézeme pripravit’
pudingovy krém. Priprava je
jednoducha. 1 vanilkovy
pudingovy prasok uvarime v 3
dl mlieku, pridame 2 lyzice
cukru a zovrieme. Nechame
vychladnut’ a premieSame s 5
dkg Palmarinu.
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