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Jablkovy kolac

Na jablkovy pie budete potrebovat (priemer 20 cm):

240 g hladkej muky, 45 g trstinového cukru, % ¢ajovej lyZicky soli, % ¢ajovej lyzicky mletej Skorice, 100 g studeného masla, 2
Cajové lyzi¢ky jabléného octu, 60 ml studenej vody, vajce na potieranie

Na néplr budete potrebovat:

1 kg jablk (neotistené), 2 ¢ajové lyzitky mletej $korice, 60 g trstinového cukru, 10 g kukuriéného $krobu, $tavu a koru z %
citrona,
3 semena kardamému, 1 ¢ajovu lyZi¢ku vanilkového extraktu

Ako prvé pripravte cesto, ktoré musi postat v chladnic¢ke. Do kuchynského robota s ndstavcom nozov nasypte vsetky sypké
suroviny, pridajte na kocky nakrajané studené maslo, jabl¢ny ocot, studenu vodu a pulzovanim rozmixujte. V pripade potreby
dolejte trochu vody. Cesto by malo byt trochu lepkavé. Vyberte cesto, roztlaéte ho do tvaru disku (aby sa rychlejsie
vychladilo) a zabalte do potravinovej félie. Nechajte ho v chladnic¢ke odpocivat minimalne 1 hodinu*.

Kym sa cesto chladi, nachystajte naplfi. Jabi¢ka odupte a otistite. Na rozohriatu panvicu nasypte na tenké platky nakrajané
jablka, nepridavajte Ziaden tuk. Posypte ich mletou Skoricou, cukrom, kukuriénym skrobom, kérou a $tavou z citréna

a nadrvenymi semienkami kardamomu. Po premiesani prikryte panvicu pokrievkou a za ob¢asného miesania duste asi 10
minut. Platky jablk by mali byt makké, ale mali by drzat tvar a nerozpadat sa. Preto dévajte pozor aby ste ich nerozvarili. Po
odstaveni pridajte do jablk vanilkovy extrakt a premie3ajte. Nechajte vychladnut.

Cesto vyvalkajte na hribku cca 2 mm a naplite nim tortovi formu s priemerom 20 cm po celom obvode, zvysok cesta orezte
a pouzite na mriezkovanie. Formu s cestom dajte na chvilu do chladnicky, pred peéenim dno popichajte vidlickou. Pecte pri
teplote 180 stupriov priblizne 25 minut. Cesto by malo byt po vytiahnuti upecené.

Zvysné cesto vyvalkajte a narezte na tenké pasiky. Naplrite kolac jablkovou naplriou a prepletajte jednotlivé pasiky. Potrite
vyslahanym vajickom a posypte cukrom. Pecte pri teplote 180 stupriov dalSich 25 minut, alebo kym bude cesto na vrchu
upecené. Jablkovy pie podavajte posypany praskovym cukrom alebo s omackou zo slaného karamelu.

*Tip: Vypracované cesto zabalené v potravinovej folii vydrzi v chladnicke pokojne tyzden, v mraznicke mesiac, takze si ho
mbZete pripravit dopredu. MnoZstvo cesta v tomto recepte bude postacovat presne na dany rozmer formy a vrchné
mriezkovanie. V pripade, Ze sa nechcete babrat s vyrezavanim cesta a mriezkovanim, urobte jeden a pol az dvojndsobnu
davku cesta a vrch kolaca prekryte cestom v tvare kruhu. Pred pecenim ale vrch narezte, aby mal kadial unikat vzduch.
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