Cokoladovo-jablény dezert

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cesto si pripravime podla ndvodu na obale z uvedenych prisad na cesto (3 vajcia a 1,5 dl oleja). Nalejeme ho na
plech vylozeny papierom na pecenie a upecieme podla ndvodu.

Na napln: jablka olistime - zbavime ich jadrovnikov a Supiek, pokrdjame na malé kdsky a vloZime do hrnca.

Priddme 2 dI vody a cukor, obCas premieSame. Hrniec prikryjeme a nechdme za obCasného mieSania 10 - 15
minut dusit.

Ked'su jablka makké, rozmixujeme ich tyCovym mixérom na hladké pyré.
V malej miske rozmieSame 1,5 dl vody s dvoma pudingovymi praskami a prilejeme k jablkam.
MieSame, kym nevznikne hladky husty krém ako puding.

Nechame trochu vychladnut a vylejeme na piskétové cesto a nechdme celkom vychladnit (cca 1 hodinu
v chladnicke). Nakoniec polejeme ¢okolddovou polevou (nad parou rozpustime maslo alebo tuk s ¢okoladou).

Cokoladovo-jablény zakusok podadvame nakrajany na kocky.

Ingrediencie

- BABOVKA bezgluténova v prasku 250 g - 250 g
- Jablka cervena - 1000 g

- Pitna voda nesytena - 350 g

- Cukor krystal-40 g

- Olej sIlnecnicovy - 5 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Maslo-50¢g

. Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
. Cokolada na varenie 100 g - 150 g
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