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sladké

JableCny kolac

Vypada mozna obycejné, ale jeho chut je neobyCejna. Vzpominam si, Ze tento
kola& jsem zkousela jiz v itlém véku a od té doby se k nému rada vracim. Stavnata
naloz jablek mezi slabymi vrstvami mékkého tésta je kombinace, kterou chcete
nejen jist porad dokola, ale stejné tak si vychutnavat tu Gzasnou vini.

16 PORCI
TESTO

* 300 g hladké mouky* + na podsypani
« 80 g sladidla (erythritol, xylitol)
nebo jemnéjsiho titinového cukru
« 11zi¢ka kypficiho prasku do peciva
« §petka soli
« nastrouhana klira z % citronu
« 120 g zméklého masla
*+ 100 ml mléka
» 1 Zloutek
« 1 bilek na potieni

ORECHOVA NAPLN

» 300 g najemno umletych
nebo rozmixovanych
vlasskych ofechii

* 500 ml mléka

« cukr nebo ¢ekankovy sirup

« 1kg jablek

» mleta skofice

*Mouka

Na pripravu koldc¢e nejcastéji michdm
200 g celozrnné Spaldové a 100 g bilé
pSenicné mouky. Pomér mizZete upravit
podle sebe.

Tip navic

Tésto muZete po vzoru tohoto koldce
naplnit i jinymi druhy napini nebo jejich
kombinacemi. Na orechovou ndplri Ize
nanést napiri tvarohovou, miiZete zkusit
makovou se Svestkami anebo tvarohovou
s jablky.

POSTUP

V mise smichejte mouku se sladidlem nebo cukrem,
kypficim praskem, soli a citronovou kirou. PFidejte na
kosti¢ky nakrajeného masla, mléko, Zloutek a vypracuj-
te pruzné tésto. Vytvarujte z néj valecek a zabalte do
potravinarskeé félie. Nechte prfes noc ulezet v lednici.

Pripravte si ofechovou napli. Ofechy nasypte do
vétSiho hrnce, zalijte mlékem a vafte za ob&asného
michani 10-15 minut, dokud nebude smés husta.
Pred koncem vareni osladte podle chuti. Nechte
vychladnout. Jablka oloupeijte, zbavte jadfincli a na-
strouhejte nahrubo.

Tésto vyndejte z lednice. Rozkrojte napul, pfi¢emz
jednu polovinu udélejte o malinko vétsi - to bude
vrchni ¢ast tésta. Mensi polovinu tésta rozvalejte na
slaby obdélnik o velikosti asi 25-30 cm. Lehce otrepe-
né okraje nevadi. Opatrné pifendejte plat t&sta na plech
vylozeny pecicim papirem. Pokud by vam to $lo hiie,
nebo byste se bali, Zze tésto potrhate, opatrné pod néj
pecici papir podsunte a pak pretahnéte na plech.

Na tésto rozetiete ofechovou napln, pfi¢emz nechte asi
2 cm volné okraje. Jablka vymackejte a rozprostrete na
ofechovou napln. Lehce popraste mletou skofici.

Rozvalejte na stejné silny plat i druhou &ast tésta.
Prekryjte jim cely kola&. Okraje tésta k sobé primackné-
te a zarolujte vzhru, aby naplii neméla tendenci nikde
vylézat. Tim kola¢ pékné utésnite. Nahofre jej vidlickou
nékolikrat propichnéte, aby mohla unikat para. Povrch
tésta potrete bilkem.

Pecte pfi 190 °C 30-35 minut. Nechte vychladnout
a az poté krajejte.
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