Jablkovy kolac
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Suroviny

. Tésto:

- Hladka mouka 100 g

- Polohruba mouka 100 g

. Sl 1 Spetka

- Maéslo 100 g

. Zloutek 1 ks

- Studend voda 3 1zice

- Napln:

- Jablka 5 ks

- Cukr krupice 3 1zice

- Maslo 50 g

. Merunkova marmelada 6 1zicka
- Aromaticky alkohol(napr.tresnovice) 2 lzice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni
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Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Mouku prosijeme na val a utvorime v ni dilek. Do néj vlozime kousky masla se zloutkem a prsty je
rozmélnime; smés by méla vzhledem pripominat michana vejce.

2. Vareckou smés dikladné spojime, prilijeme studenou vodu, znovu zpracujeme a vytvorime
vlac¢nou kouli. Zabalime ji do félie a ddme na pul hodiny do lednicky (tésto se pak nebude lepit). Pred
dalsi upravou ho nechame zvlac¢neét pri pokojové teploteé.

3. Troubu predehrejeme na 200°C, horkovzdusnou na 180 °C. Plech nebo pecici formu o pruméru
25 cm vymazeme maslem.

4. Jablka(doporucujeme Golden Delicious) nakrajime na tenké platky, zbytek nasekdme na
nepravidelné kousky. Tésto rozvalime na placku a premistime na plech; pokud jste zvolili formu,
vytla¢ime placku do odpovidajiciho tvaru prsty. Pokryjeme ,zbytkovymi‘ kousicky jablek a teprve na
né poklademe po kruhu pléatky jablek. Posypeme krupicovym cukrem, pohdzime zméklymi kostkami
masla a dame do trouby.

5. Po 45 minutach peceni prepneme troubu na pét minut na gril. Poté troubu vypneme a nechame
v ni kolac jesté pét minut odpocivat.

6. V kastrulku na mirném ohni rozmichdme zavareninu s alkoholem. Smési potfeme upeceny kolac.

Poznamka:

Jak promeénit jablecny kolac¢ v ideal: B Na poslednich 3-5 minut ho dejte pod gril v troubé. Kolac diky
tomu ziské krasnou barvu i chut, protoZze cukr na povrchu zkaramelizuje. Doporucuju hlidat - gril
umi byt rychlejsi nez smrt! W NasSe krehké tésto je trochu jiné, nez jak ho znate. Vynechali jsme
cukr: kola¢ s nim muze jednak snadno zhorknout, jednak pak rychle tvrdne. Na$ postup ma i dalsi
dvé vyhody: nenuti vas pracovat co nejrychleji, aby suroviny nezteplaly (jak je u krehkého tésta
zvykem), a navic neni treba se bat, Ze hmota bude lepiva. B Suroviny: jablka by méla byt co
nejstavnéjsi, aby zvlacnéla korpus. Nejlepsim aromatickym alkoholem na jablkovy kolac je
samozrejmeé calvados. Tresnovici ale viele doporucuju - rozhodné to nebude naposled, kdy se vam
bude pri peceni hodit jako elegantni ndhrada bramborového tuzeméku.



