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Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 500 g

- Pivo 250 ml

- Maslo - rozpusténé + 2 1zice navic na pokapani 250 g

. Sul 1.5 Spetka

- Vejce 1 ks

- Jablka - oloupand, nastrouhand na hrubé strané struhadla 8 ks
- Hruska - oloupand, nastrouhand na hrubé strané struhadla 1 ks
- Citronova stava 1 lzice

- Marcipan - nastrouhany 100 g

- Rozinky namoc¢ené pres noc v rumu nebo brandy 2 hrst

. Boravky 2 hrst

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Trtinovy cukr podle chuti 5 1Zice

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Z hladké mouky, piva masla a soli vypracujeme tésto - hnétte jej tak dlouho, az se prestane lepit.
Poté jej zabalte do potravinarské folie a nechte v lednici hodinu odpocinout.

2. Mezitim si pripravte napln: jablka i hrusku oloupejte, zbavte jadfinct a nastrouhejte na hrubé
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strané struhadla. V mise pokapejte citronovou $tavou, prijdete marcipén, rozinky, boravky a
vanilkovy cukr.

3. Tésto rozdélte na dvé Casti a z kazdé vyvalejte tenky plat. Navrch dejte jable¢nou smés, posypte
trtinovym cukrem, pokapejte méslem a zabalte do $trudll. Potrete vajickem a pecte pri 180°C
dozlatova, asi 45 minut.



