Jablecny kolac IV
Kategorie: Moucniky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 8

- Hladka mouka 100 g

- Polohruba mouka 100 g
- Maslo 150 g

. Zloutek 1 ks

- Voda studena 3 Izice

- Jablka Idared 5 ks

- Cukr krupice 3 1zice

- Maslo 50 g

- Merunkova marmelada 5 1zicka
- Calvados 2 Izice

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Mouky a $petku soli smichame v mise, priddme k nim sto gramu povoleného maésla a prsty dukladné
rozmélnime. Pridame zloutek a znovu prohnéteme hrudkovatou smés v misce. Prilijeme 3 Izice


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

studené vody a vypracujeme vlacné tésto. Vytvorime z néj kouli, stahneme ji do potravinarské félie a
ulozime na hodinu do chladnicky.

Troubu predehiejeme na 200 stupnu. Formu vymazeme tukem.

Jablka zbavime jadrince a nakrajime na tenké platky.

Tésto vyjmeme z chladnicky, zbavime je folie a nechame chvili odpocinout v pokojové teploté.

Rozvalime do kulaté placky a tu vlozime do formy.

Na dno klademe jablka do tvaru spiraly. Takto vyskladame alespon dvé vrstvy. Posypeme cukrem a
rovnomérné poklademe kousky zbylého masla.

Vlozime do trouby a nechame tri ¢tvrté hodiny péct. Poté troubu vypneme a kola¢ v ni nechame jesté
pét minut dojit.

V kastrilku rozehrejeme calvados rozmichany s marmeladou. Smési potom potieme kolac.



