Stavnaty makovo-jable¢ny kolac

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mlety mék zalijeme horkym mlékem, promichdme a nechdme odpocivat. Mezitim si nacisto a
nastrouhédme 4 vétsi jablka.

Pripravime si dvé misy. Do jedné ddme 6 bilki a do tuha je vySlehéame.

Do druhé misy dame zméklé maslo a mouckovy cukr (200 g), vymichdme do hladka, pridame 6 zloutkl a
vSe radné proslehame. Potom postupné pridavame a zaSlehdvame bezlepkovou krupici a kyprici prasek,
mak (pokud je treba, odlijeme prebytecné mléko) a vyzdimané jablka.

Do makové smési nakonec lehce vmichdme snih.

Nalijeme do hlubsiho plechu, ktery jsme vystlali pec¢icim papirem (nebo potreli jemnou vrstvou oleje a
posypali krupici) a peceme na 180°C asi 50 minut. Délka peceni zavisi na vySce kolace, pokud ho peceme
v mél¢im vétsim plechu, bude upeceny drive.

Jesté horky potreme cukrovo-citronovou polevou (hrnek cukru, stava z citrénua trochu vody) a posypeme
oprazenymi mandlovymi lupinky.

Ingredience

- Citrony - 50 g

- Mandle jadra 200 g-20 g

- Pitna voda nesycena - 10 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 250 g
- Cukr krystal - 200 g

- Cukr moucka - 350 g

- KRUPICE bez lepku 500 g - 60 g

- Krajanka maslo 250 g- 125 ¢g

- Vejce-300g

- Jablka cervena - 250 g

- Kyprici prasek do peciva 12 g-12 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 250 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




