Alsasky kolac

Osviezujuci jablkovy kola¢ od nasej Sikovnej
prispievatelky Mat'ky.

Potrebujete: Postup:

200 g muka polohruba

100 g Palmarin Z muky, Palmarinu, jedného Zitka, pragkového

4Ks vajcia cukru, soli a vody vypracujeme cesto, ktoré
nechame vo folii a v chlade odpocivat’ 2

309 cukor praskovy hodiny.

sol

650 g jablka

2 lysica citrbnova &tava Ruru predhrejeme na 200 stupriov. Kola¢ovu
formu vymastime tukom. Jablka umyjeme,

1009 cukor krystalovy rozstvrtime, vykrojime jadrovniky a o$peme.

1 bali¢ek vanilinovy cukor Kazdu $tvrtinku pozdiZne narezeme do hibky

2 lyzica voda tak, aby sa nerozpadla. Narezané jablka

200 ml smotana na &rahanie 33% pokvapkame citrénovou St'avou. TIP:Ak
nemate velmi kyslé jablka stac¢i dat’ mensie
mnozstvo krystéalového cukru, inak je kolac

_'Q dost’ sladky.

Celkovy &as pripravy: 20 min. Cesto rozvalkame na placku, vylozime nim

Cas pecenia: 50 min. formu, na niekol’kych miestach popichdme

Teplota pecenia: 200 °C vidlikou, poukladame nar jablka a peCieme

oL ; ) s asi 20 minut.
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

Krystélovy a vanilkovy cukor vySfahame s 3
Tr #ltkami dopenista, primie$ame smotanu a
zmesou prelejeme predpeceny kola¢. Potom

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

ho pecieme este 30 minut.
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