Potrebujete:

cesto

1,5 pohar  muika hladka
250 ml

85¢9 Palmarin
85¢g maslo

1/3 pohar  vodaladova
250 ml

2-3lyzica  Praskovy cukor

plnka

6-7 ks jablka

1ks citrén

2 lyzica muka hladké

1 podla cukor

potreby

1 Stipka sof

19 vajce (na potretie)
1 podla Skorica mleta
potreby
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Apple pie - Jablkovy kolac

Tento jablkovy kolacik je velmi vd’atny. Nemusia
byt pouZité len jabi¢ka, ale akékolvek sezénne
ovocie. AvSak odporu¢am to kombinovat’ so
samotnymi jablkami, ked’Ze niektoré ovocie méze
pustit’ viac &tavy ;-)

Plati jedina zasada - suroviny musia byt pri
spracovani cesta studené! - v inom pripade sa
kola¢ nepodari.

Postup:

Do robota dame muku a cukor, priddme
pokrajané maslo a Heru a premieSame
kratkymi pulzmi sekacim nozom. Prilejeme
vodu a kratko premieSame. Vyklopime na
dosku a spravime bochnik, ktory zabalime do
félie, trochu stlatime na placku a dame asi na
hodinu do chladnicky.

Nezabudame, Ze vSetky suroviny musia byt’
studené!

Medzitym si oCistime jablka a pokrajame ich na
mensie kusky. Polejeme ich $t'avou z citréna a
posypeme 2 PL hladkej muky, pridame Stipku
soli, cukor a Skoricu podla chuti.

Schladené cesto vyberieme,
rozdelime na dve Casti tak,
aby jedna bola trochu vacsia
(naspodok) a druha mensia
(navrch).


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Rozvalkame tenké cesto -
tak, aby precnievalo cez
okraje formy.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 60 min.

Cas pecenia: 45-60 min. Popichame vidlickou,
Teplota pedenia: 175°C - nallplmm’e jablk?ml a f1a jablka
210°C °C dame par tenkych platkov
P . . S xi masla. Okraje potrieme
Naroc¢nost pripravy: tazsie y )
) roz&lahanym vajickom.
Pocet porcii: 8

>

Vyvalkédme druhu Cast cesta
a prikryjeme jablka. Okraj
orezeme tak, aby prec¢nieval
1,5 cm a dobre spojime obe
cesta. Potrieme roz8lahanym
vajickom a spravime otvory,
aby mohla unikat’ para.
Pripraveny kola¢ dame do
chladni¢ky kym sa nam
predhreje rura.

Pripraveny kol&€ polozime na
vacsi plech, ak by nam
nahodou vytiekla St'ava.
Prvych 15 minut pe€ieme pri
teplote 210°C, potom stiSime
na 175°C a peCieme este
45-60 minQt - ma byt’
zlatohnedy. Po vybrati ho
nechame poriadne
vychladnut'.
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