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Suroviny

Porce: 1

- jablko 1 kg

- podle potreby

- skorice 1 ks

. tésto

- cukr120g

- mléko 1.5 dl

- citron 1 ks

- hladkd mouka 180 g

- vejce 3 ks

- prasek do peciva 1 1zicka
- rozpusténé maslo 6 1zice
- rozinky 1 hrst

- vanilkovy cukr 1 ks

- sekané orechy 1 hrst

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 1

Postup:

Dortovou formu nebo remosku vymastime maslem. Citron omyjeme a kuru z néj nastrouhédme.
Rozinky sparime a nechame okapat.


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

Jablka ocistime a nakrajime je na platky. Ty rozprostreme do vymasténé formy a posypeme skorici
nebo skoticovym cukrem.

Vejce rozklepneme a utfeme s cukrem a maslem. Pridame rozinky, mleté orechy, kuru, mouku s
kypricim praskem a zredime mlékem. Tésto by mélo mit konzistenci podobnou tésticku na palacinky.
Téstem zalijeme jablka ve formé a peceme ve stredné predehraté troubé asi 30 minut.

Upeceny francouzsky jable¢ny kola¢ vyklopime dnem vzhiru, pocukrujeme a podédvame. Nejlepsi je
vlazny. Studeny kola¢ vSak muzeme navic ozdobit Slehackou.



