Pernikova buchta s jablky a povidlovou
omackou III.
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Suroviny

Porce: 4

- Vejce 4 ks

- Krupicovy cukr 1 hrnek

- Polohruba mouka 2 hrnek

- Kyprici prasek do peciva 1 baleni

- Mletd skorice 1.2 Izicka

- Kakao holandského typu 1 1zice

- Slunecnicovy olej 1.2 hrnek

- Oloupané a na kosticky nakrajené asi 1-1,5 cm jablka 4 hrnek
- Vlasské orechy, nasekané 1 hrst

- SuSené Svestky, oplachnuté a pokrajené 1 hrst
- Na omacku

. Svestkova povidla 2 1Zice

- Cervené suché vino 200 ml

- Rum 1 Izice

- Med 1 1zice

- Hrebicky 3 ks

- Kousek celé skorice 1 ks

- Prouzek z bio citronu 1 ks

- Citronova Stéva z citronu 1 ks

- Cukr na dochuceni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Pocet porci: 4

Postup:

1. Predehrejte troubu na 175 stupnu. V mise vyslehejte cukr s vejci. Pridejte mouku s kypricim
praskem, skorici, kakao, olej a promichejte; pak zapracujte jablka, orechy a Svestky. Husté tésto
rozetrete do formy o velikosti 20 x 20 cm vyloZené papirem na peceni a pecte asi 30 minut. Jakmile
se tésto nelepi na $pejli, stahnéte s papirem z plechu - buchta musi ztstat vlacna.

2. Na omécku v kastrulku rozmichejte povidla se 1zici horké vody, vinem, rumem a medem. Pridejte
koreni, citronovou kuru a kratce povarte na hladkou hust$i omécku. Dochutte citronovou $tavou a
cukrem. Po vychladnuti nakréjejte na rezy a podavejte prelité omackou.



