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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- na obaleni

- hladka mouka 1 ks

- napln

- jablko 2 ks

- podle potreby

- mletd skorice 1 ks

- cukr krupice 1 ks

. tésto

- maslo 125 g

- citron 0.5 ks

- mletd skorice 1 1zicka

- hladka mouka extra special 00 200 g
- mléko 4 lzice

- cukr krupice 125 g

. citronové kura 1 ks

- vejce 2 ks

- vanilkovy cukr 1 baleni

- kyprici prasek do peciva 1 baleni

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 6


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

Postup:

Do misy ddme zméklé maslo nakrajené na kostky, vanilkovy cukr a cukr moucka a vymichame spolu
do pény. K maslovo-cukrovému krému pridame dvé cela vejce a spolu vymichame. K tomuto zakladu
pridame hladkou mouku, Spetku soli, prasek do peciva, nastrouhanou citronovou kuru z jednoho
citronu, 1zicku mleté skorice a zapracujeme do tésta.

K téstu pridame stavu z poloviny citronu, ¢tyri 1zice studeného mléka a zapracujeme do hmoty. Celé
tésto muzeme pripravit ru¢né anebo v kuchynském robotu. Hotové tésto nalijeme do formy na
biskupsky chlebicek a urovname povrch.

Jablka omyjeme, osusime, neloupeme, zbavime je stopky, jadrince a pokrajime na platky o tloustce 3
- 4 mm. Platky jablek na spodni strané obalime v mouce a rozlozime na povrch tésta. Jablka jesté
posypeme mletou skorici a cukrem moucka.

Pripraveny jablkovy kold¢ peCeme v troubé vyhraté na 200 °C na funkci horni a dolni ohrev asi 45
minut, poté vykoname zkousku upeceni vpichnutim $pejle, pokud zustane Cistd, upeceny turecky
nekynuty kola¢ vyjmeme z trouby, nechame vychladnout na miizce a pokrajime na porce.

Vychladly turecky jablkovy kolac¢ vyborné chutna ke kavé anebo horkému ¢aji. Kola¢ ma osvézujici
prijemnou chut a béhem peceni se po celé kuchyni line nddherna viiné. Tento jablkovy mouc¢nik je na
pripravu velmi jednoduchy. Turecky nekynuty kola¢ muzeme podle chuti obohatit rozinkami,
oprazenymi mandlemi, kousky ¢okolady nebo kandovanym ovocem.



