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Suroviny

Porce: 8

- Polohruba mouka 450 g
- Prasek do peCiva 6 g

- Mouckovy cukr 200 g

- Méslo 200 g

. Zloutky 4 ks

- Jablka 600 g

- Vlasské orechy 100 g

. Bilky 4 ks

- Rozinky 50 g

- Skoricovy cukr 2 balicek
. Sl 0.5 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceské republika
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Pocet porci: 8

Postup:

Z bilkd a malé Spetky soli a cukru vypracujeme tuhy snih, ktery dame do lednice.

Do misy prosijeme mouku s praskem do peciva, pridame 4 zloutky utrené s mouckovym cukrem,
zméklé maslo a ze vSeho vypracujeme tésto.

Plech vymazeme tukem a vysypeme moukou. 2/3 tésta vmackame do plechu a zbytek tésta nechame
ztuhnout v lednici.

Na tésto na plechu ddme na hrubém struhadle nastrouhana a skoricovym cukrem ochucena jablka,
posypeme rozinkami, které jsme nechali minimdalné 1 hodinu ve sladké vodé nabobtnat a nahrubo
nasekanymi orechy a po celém tésté rozetreme.

Na strouhana jablka s rozinkami a orechy vlozime snih z bilkl a lehce jej rozetfeme po celém plechu.

Nakonec vyjmeme tésto z lednice a na hrubém struhadle tésto nastrouhame na snih. VSe dame do
vyhraté trouby na 180°C péct. Az bude tésto na povrchu ruzovét, hrabénéiny rezy jsou hotové.

Jiz jen nakrajime na kostky a pocukrujeme mouckovym cukrem.



