Jablkovy kolac z krehkého tésta

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve si pfipravime kfehké tésto. V kuchyrniském robotu nebo pomoci mixéru smichdme mouku Promix
PK specidl, studené maslo nakrajené na kousky a praskovy cukr. Smés by méla pfipominat jemnou
strouhanku. BEhem michani pak pridame 6 Zloutkd. Prilijeme 2 PL ledové vody a michame dal, dokud se
tésto nespoji. Pfeneseme tésto na pomoucenou pracovni desku, prohnéteme zlehka ru¢né a vytvarujeme
ho do koule. UloZime do plastové nadoby a dame na hodinu do chladni¢ky. Zatimco nam tésto chladne,
ocistime si jablka, zbavime jich jadrincd a nakrajime na kosticky. Spolu s ostatnimi surovinami na nadivku
(skoricovy, vanilkovy a krupicovy cukr a 1/2 dcl vody. Ddme do hrnce a uvafime do mékka tak, aby byly
stale zachovany kousky jablek, ne na kasi. Odstavime a nechame vychladnout. KdyZz mame tésto vychladlé,
znovu ho trochu prohnéteme a rozdélime na dvé poloviny. Potom obé vyvalime nejlépe mezi potravinovou
félii, aby se nam nepfilepily. Opatrné valeckem preneseme prvni ¢ast tésta na stfedné velky plech, ktery
jsme vystlali pecicim papirem. Na tésto dame napln z jablek, nasekané orfechy a na ni pak pfeneseme
druhou ¢ast vyvaleného cesta. Tésto svrchu propichame vidlickou a ddme péct do vyhraté trouby na 180 °
C. PeCeme pfiblizné 25 minut, dokud je tésto zlatohnédé. Po upeceni nechame vychladnout, pak nakrajime
a pred podavanim posypeme praskovym cukrem.

Ingredience

- Vlasské orechy jadra - 20 g

- Pitna voda nesycena - 20 g

- Cukr krystal - 35 g

- Skoricovy cukr Dia 40 g-40g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Cukr moucka - 160 g

. Zloutek - 208 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 450 g
- Krajanka maslo 250 g - 250 g

- Jablka cervena - 1000 g
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