Stavnaty makovo-jabl¢ny kolaé¢

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mlety mak zalejeme hortcim mliekom, premieSame a nechdme odpocivat. Medzitym si nacistime a nastrihame
4 vacsie jablka.

Pripravime si dve misy. Do jednej ddme 6 bielkov a dotuha ich vysSlahame.

Do druhej misy ddme zmaknuté maslo a praskovy cukor (200 g), vymie$ame dohladka, pridédme 6 Zitkov a
vSetko riadne preslahdme. Potom postupne priddvame a zaslahdvame bezlepkovu krupicu a kypriaci prasok,
mak (pokial treba, odlejeme prebytocné mlieko) a vyzmykame jablka.

Do makovej zmesi nakoniec zlahka vmieSame sneh.

Nalejeme do hlbSieho plechu, ktory sme vystlali papierom na pecenie (alebo potreli jemnou vrstvou oleja
a posypali krupicou) a pe¢ieme na 180 °C asi 50 minut. Dizka pe&enia zavisi od vysky kolaca, pokial ho pe¢ieme
v plytSom vacsom plechu, bude upeceny skor.

Este horuci potrieme cukrovo-citrénovou polevou (hrncek cukru, Stava z citréna a trochu vody) a posypeme
oprazenymi mandl'ovymi lupienkami.

Ingrediencie

- KRUPICA bezgluténova 500 g - 60 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g
- Citrony - 50 g

- Jablka cervena - 250 g

- Pitna voda nesytena - 10 g

- Cukor mucka - 350 g

- Cukor krystal - 200 g

- Mak mlety modry - 250 g

- Vajcia- 300 g

- Maslo-120 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-12 g
- Mandle jadra - 20 g
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