Stavnaty kola¢ z Normandie

Priprava

Troubu pfedehfejeme na 170°C. Ingredience
na tésto si smichame a vypracujeme v hladké
tésto, které poté zabalime do potravinové folie
a dame na hodinu do lednice ulezet. Formu
na kola€¢ vymazeme maslem a mizeme ji
také vlozit do lednice. Tésto se bude lépe z
formy vyjimat. Jablka si oloupeme a zbavime
jadfinc. Nakrdjime na osminky a v misce
promichame s citronovou $tavou, opét
vloZzime do lednice. Ingredience na napln
(kromé jablek) si vyslehame do hladka. Tésto
vyvalime a vylozime jim formu. Na dné formy
vypichneme vidliCkou par direk, aby mohl
unikat vzduch. Poté ozdobné naskladame
jablka a zalijeme smési na napln. Ve vyhfaté
troubé peceme 50-60 minut. Podavame
nejlépe teply. Mazeme jej posypat
mouckovym cukrem.

Tip k receptu

Misto jablek mGzeme klidné pouzit i viSné nebo
hrusky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 20min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 2h 10min , Porce: 8

2251 kalorii ,5 g cukrti ,145 g tuk( ,47 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/stavnaty-kolac-z-

normandie

Ingredience

e Tésto: 250 g hladké mouky
e 150 g chlazeného masla

e 1 trochu naslehané vejce

e 50 g cukru krupice

« 1-2 kapky vanilkove esence
o Néapln: 3 jablka

« $tava z jednoho citronu

e 2vejce

e 1 Zloutek

e 60 g cukru krupice

e 1 Izi¢ka mleté skofice

e 200 ml smetany ke Slehani

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Ovoce, Jidlo na kazdy den,
Labuznik, Mouc¢nik
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