Mrizkovy kolac kynuty s jablky

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Postup napln: 4 vétsi jablka nahrubo nastrouhame. Dame do rendliku, priddme 2 Izice cukru a skofici,
prilijeme 100 ml mléka. Nechdme chvilku povafrit a pfiddme pudingovy prasek (pllku baleni). Za stalého
michani varfime do zhoustnuti. Pfisypeme nasekané ofiSky a zamichame.

Postup tésto: Drozdi zamichame v hrnecku se IZi¢kou cukru a zalijeme do pllky hrnku vlaznym mlékem
(150 ml). Kvasek nechame vykynout. Tuk rozehfejeme. Do pekarny dame viazné mléko (50 ml), rozehraty
tuk, 1 zloutek a vykynuty kvasek. Pfisypeme mouku a 45 g cukru. Pekdrnu zapneme na program tésto. Po
vykynuti dvé tretiny rozvalime na plech. Poklademe jable¢nou naplni. Zbytek tésta rozvalime a vykrajime
radélkem vétsi prouzky, kterymi poklademe kola¢. Dame péct na 160°C asi tak na jednu hodinu. Pokud se
nam v pekarné nepodafi fadné tésto vymisit, ddme ho do kuchyrského robotu nebo vymisime rucné.
Nechame v teple vykynout asi tak jednu hodinu.

Ingredience

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-300g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 100 g

- Cukr krystal - 70 g

. Zloutek - 28 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 250 g
- Skorice mleta40g-5g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 20 g

- Jablka cervena - 200 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 20 g
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