Jablecny kolac¢ s pudinkovou naplni

Ingfredience

meékké maslo (na tésto): 250 g
polohruba mouka : 600 g

kyprici prasek do peciva: 1 balicek
vanilkovy cukr : 2 baliCky

mouckovy cukr : 80 g

vajicka : 2 ks

polotu¢né mléko (na krém): 500 ml
vanilkovy pudink v prasku (na krém): 2 balicky
mékké maslo (na krém): 250 g

vajecné zloutky (na krém): 2 ks

cukr krystal (na krém): 150 g

jablka: 1 kg

mékké maslo (na jablkovou néapln) : 2 PL
mletd skorice dle chuti

cukr dle chuti (do jablek)

voda : 250 ml



vanilkovy pudink v prasku (do jablkové naplné) : 2 balicky
STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Z mékkého masla, mouky, vajec, vanilkového i mouckového cukru a kyp¥iciho prasku
vypracujte hladké homogenni tésto. To rozdélte na t¥i stejné velké bochanky. Kazdy z nich
vyvalejte na plat a upecte ve vyhraté troubé (cca 15 minut, pri 180 °C)...

Jablecny kolac s pudinkovou naplni - recept

Z mékkého masla, mouky, vajec, vanilkového i mouckového cukru a kypriciho prasku vypracujte
hladké homogenni tésto. To rozdélte na tri stejné velké bochanky. Kazdy z nich vyvalejte na plat a
upecte ve vyhraté troubé (cca 15 minut, pri 180 °C). Az budou korpusy hotové, vyjméte je a
nechte zchladnout. Mezitim si uvarte pudink z mléka, vajecnych zloutkd a cukru. Az trochu
vychladne, zapracujte do néj pomoci mixéru mékké maslo - tak vznikne vanilkovy pudinkovy krém.
Déle si pripravte i jableCnou napln, a to tak, ze v hrnci povarite loupana a nahrubo strouhana
jablicka spolu s cukrem, skorici a vodou, v které jste rozmichali vanilkové pudinky v prasku.

Nakonec se pustte do kompletovani kolace. Na spodni plat naneste jableénou népln, tu pak prikryjte
druhym platem a na néj naneste pudinkovy krém. Nakonec vSe zavrste tretim platem a mate hotovo.
Nechte v chladu ztuhnout a podavejte posypané mouckovym cukrem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



