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Suroviny

Porce: 4

. citrénova Stava 3 1zice
- cukr krupice 200 g

- cukr moucka 180 g

- jabko 4 platek

- listkové orechy 125 g
- maslo 200 g

- hladkd mouka 200 g

- prasek do peciva 1 1zicka
- rum 6 Izice

- skorice mleta 1 1zicka
- vejce 4 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Spanélsko

Pocet porci: 4

Postup:

Jablka oloupeme, zbavime jadrincl a duzinu nakréjime na mensi kousky. Pokapeme je 4 1zice rumu a
nechame asi 30 minut odlezet. Zméklé maslo s krupicovym cukrem, skorici a Spetkou soli vyslehdme
v hlubsi mise do husté svétlé pény. Postupné do ni zaslehame celé vejce. Mouku prosijeme s
kypricim praskem a kakaem, smichame s mletymi oriSky a po ¢astech lehce zapracujeme do
pripravené maslové hmoty. Dortovou nebo vyssi kola¢ovou formu vylozime pecicim papirem.
Rozetreme do ni tésto a poklademe kousky jablek. Kola¢ peceme v predehraté troubé pri 175°C asi
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50 minut. Nechdme ho vychladnout ve formé. Z mouckového cukru, citronové stavy a zbylého rumu
vymichdme hladkou polevu. Potfeme ji vychladly kolac. Nechdme ji zcela zaschnout a pak moucnik
dozdobime nasekanymi orisky a platky jablek.

Poznamka:

platky jabka jsou na ozdobu



