Limburgsky jablecny kolac
Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

. sul 1 Spetka

- mléko 1 dl

- drozdi21 g

- vejce 1 ks

- cukr krystal 40 g

- polohruba mouka 400 g
- maslo40 g

- napln

- mletd skorice 1 ks

- jablko 800 g

- rozinky 50 g

- cukr krystal 50 g

- vanilkovy pudinkovy prések 1 balicek

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Nizozemsko

Pocet porci: 1

Postup:

Mléko ohrejeme tak, aby bylo vlazné. Prelijeme ho do misky, priddme trochu cukru, drozdi,
zamichdme a nechame chvili odstat.

Ke kvasku pridame mouku, stl, zbytek cukru, mékké maslo a vejce, uhnéteme dobré tésto. Tésto


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

nesmi byt az moc suché, ale ani ne tuhé. Jestli je tésto moc suché, pridame troSku mléka. Hnéteme
asi 15 minut a nakonec nechame v teplém misté odlezet. AZ tésto nakyne, hnéteme ho jesté dalSich 5
minut.

Nakonec polovinu tésta rozvalime valeCkem, to samé udélame s druhou pulkou. Jednu ptlku vlozime
do okrouhlé formy o priméru 28 cm, vidlickou udélame v tésté dirky a nechdme jesté 5 minut
odlezet.

Mezitim si pripravime néapln. Rozinky namoc¢ime na 30 minut do teplé vody. Mezitim si obereme
jablicka a nakrajime je na malé kousky. Rozinky vyjmeme z vody a osusSime, spolecné s jablky je
dame do misky a priddme vanilkovy pudink. Priddme trochu cukru, skorici a peclivé promichame.

Népln navr$ime do formy s téstem, druhou pllkou prikryjeme tésto a okraje odkrajime tak, aby tésto
nepresahovalo formu. Tésto dobre pritlacime a vidlickou zase propichneme. Povrch posypeme
cukrem.

Limburgsky jable¢ny kola¢ peceme na 190 °C v predehraté troubé 30 - 40 minut. Jable¢ny kolac¢
podavame studeny, ale i teply. Dobre chutnd s vanilkovou zmrzlinou a Slehackou.



