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Suroviny

Porce: 4

- suché Cervené vino 500 ml

- cukr krupice 200 g

- vanilkovy cukr 1 ks

- skorice cela 2 ks

- jablka 6 ks

- zakysana smetana 1 kelimek
- cukr moucka 2 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci smichejte vino, cukr a skorici. Zahtivejte za stdlého michani na strednim plameni asi dvé
minuty, dokud se cukr nerozpusti. Pak do hrnce narovnejte oloupand jablicka, nakrajena na ¢tvrtky
nebo na krouzky.

A7 se vinna smeés zaCne varit, stahnéte plamen a nechte varit do zméknuti. Béhem vareni je muzete
obcas obratit.Vyndejte jablka z hrnce, rozdélte na dezertni talife a nechte troSku zchladnout.
Mezitim privedte zbytek vinné smési k varu. Za obc¢asného michani varte asi deset minut, dokud
sirup mirné nezhoustne. Prelijte jablka timto sirupem, ozdobte zakysanou smetanou, kterou jste
smichali s mouckovym cukrem. Skvéle chutnaji také s vanilkovou zmrzlinou.
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