Slezsky kolac s drobenkou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- Tésto

- sul

- vejce 4 ks

- krupicovy cukr 200 g

- hera 200 g

- polohruba mouka 250 g
- vanilkovy cukr 1 balicek
- Napln

- jabka 500 g

- citrénova Stava 1 ks

- krupicovy cukr 50 g

- Zdobeni

- hera50g

- polohruba mouka 80 g

- krupicovy cukr 50 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Nejprve si pfipravime tésto. Rozklepneme vejce a oddélime Zloutky od bilki. Zloutky utfeme s
krupicovym i vanilkovym cukrem a herou do pény. Bilky vySlehdme se Spetkou soli na pevny snih.


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

Obé vaje¢né hmoty spojime a vmichdme prosatou mouku.

Pekdacek s vyssim okrajem vymazeme tukem a vysypeme moukou. Rozetreme do néj tésto a
predpékame ho v troubé vyhraté na 180 °C asi 15 minut.

Mezitim pripravime napln. Jablka omyjeme, rozctvrtime, odstranime jadrinec a duzinu i se slupkou
nakrajime na tenké platky. Pokapeme je citronovou stavou a posypeme cukrem. Na drobenku
smichdame heru, mouku a cukr.

Predpeceny kolac¢ vyjmeme z trouby, ihned na néj rozlozime platky jablek a posypeme drobenkou.
Kola¢ dopékame pri 180 °C dalsSich 20 minut. Nechame vychladnout v pekacku a pak nakrajime na
kousky.

Poznamka:

kolace udélame 15 az 20 porci
mouky a herys si pripravime o trochu vic - na formu



