Jablkovy kolac z krehkého cesta

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime krehké cesto. V kuchynskom robote alebo pomocou mixéru zmieSame muku, maslo (
250g studeného masla nakrajaného na kocky) a praskovy cukor (160 g). Zmes by mala pripominat jemnu
strithanku. Pocas mie$ania potom priddme Zitky (6 ks). Prilejeme ladovii vodu (2 PL) a mieSame dalej,
pokym sa cesto nespoji. Prenesieme cesto na pomucenu pracovni dosku, premiesime zlahka rucne a
vytvarujeme ho do gule. Ulozime do plastovej nddoby a dame na hodinu do chladnicky.

Kym nam cesto chladne, ocistime si jablkd, zbavime ich jadrovnika a nakrdjame na kocky. Spolu s
ostatnymi surovinami na plnku (2 balicky Skoricového cukru, 1 sd¢ok vanilinového cukru, 3-4 PL
krupicového cukru, %2 dcl vody, hrst najemno nasekanych vlasskych orechov) ddme do hrnca a uvarime
do mékka tak, aby boli stéle zachované kusky jablk, nie na kasu. Odstavime a nechdme vychladnit. Ked
mame cesto vychladené, znova ho trochu premiesime a rozdelime na dve polovice. Potom obe vyvalkame
najlepsie medzi potravinovou féliou, aby sa nam neprilepilo. Opatrne valcekom prenesieme prvi cast
cesta na stredne velky plech, ktory sme vystlali papierom na pecenie. Na cesto ddme plnku z jablk, podla
chuti do nej mézme primiesat aj nasekané orechy, a na nu potom prenesieme druhu cast vyvalkaného
cesta. Cesto zvrchu poprepichujeme vidlickou a dame piect do vyhriatej rury na 180°C. Pecieme priblizne
25 mintut, kym je cesto zlatohnedé. Po upeceni nechame vychladntut, potom nakrdjame a pred podavanim
posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK sSpecial 1000 g - 450 g
- Jablka cervena - 1000 g

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- Pitna voda nesytena - 75 g

- Cukor mucka - 160 g

- Cukor krystal - 40 g

. Skoricovy cukor - 24 g

- Maslo-250¢g

. Zitok - 168 g

- Vanilkovy cukor - 12 g
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