Jablecény kolac s ofechovou drobenkou

Bylinky 10/2016

Ingredience

Prisady na kolaéovou formu o priméru 30 cm

* mouka hladkd — 200 g
* maslo — 100 g
* 4 |zice chladné vody

Napln
* 5 jablek
e voda — 1,5 dI

* 2 vrchovaté Izi¢ky vanilkového
pudinkového prasku

Posyp
* maslo — 30g
* cukr trtinovy — 2 Izice

Postup

Zloutek — 1
sl — 1 Spetka

rozinky — 2 Izice
sl — 1 Spetka

Hrst loupanych vlasskych orech(
Hrst jemnych ovesnych vliocek

Jablka oloupeme a nastrouhdme na hrubém struhadle. Nasypeme do kastrolu, podlijeme
troskou vody, priddme rozinky, Spetku soli a chvili podusime. Ve sklence vody rozmichdme
pudinkovy prasek a nalijeme k jablklm. Kratce povarime, az smés lehce zhoustne.

V misce smichdme mouku, pokrajené maslo, sll, vodu a Zloutek. Vypracujeme hladké tésto,
které nechdme odpocinout aspon dvé hodiny v lednici. Tésto vyvélime na pecicim papire dle
velikosti kolaCové formy s tim, aby presahovalo i do vysky po strandch. Tésto i s papirem
premistime do formy. Jable¢nou smés rozetfeme na tésto a posypeme zmolenkou vytvorenou z
rozsekanych orech, vloc¢ek, cukru a masla. Pe¢eme ve vyhraté troubé na 180 st. C do zlatova

cca 35 minut.
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