JABLKOVY KOLAC SO SLANYM

KARAMELOM

R 19 @ 2 hod.

Jablkd u nds na jeser koncia v koldcoch pomerne casto. Tentoraz sme vsak nechceli dalSiu stridlu ani klasicky jablc-
nik, ale poriadne vidcny koldc s krémom, karamelom a mnozstvom jablk. A tak vznikol tento jablkovy koldc so slanym

karamelom.

Jablkd sa v riom objavia hned dvakrdt. Prvii cast nechdme skaramelizovat so skoricovym cukrom, rozmixujeme na
pyré a spolu s nastrithanou mrkvou priddme priamo do cesta. Mozno vds prdve mrkva trochu prekvapi, v korpuse ju
vsak chutovo takmer nespozndte. Pomdha mu zostat vidcny a spolu s jablkovym pyré funguje vyborne.

BUDETE POTREBOVAT:

3 vajcia

30 g slnecnicového oleja
270 g krystalového cukru
400 g o¢istenych jabik (cca
4 jablka)

20 g skoricového cukru

1 PL masla

140 g ocistenej mrkvy
350 g hladkej muky

1 CL kypriaceho prasku
1/2 CL jedlej sédy

stipku soli

1 CL mletej skorice

na slany karamel:

75 g krystalového cukru

15 g vody

1/2 CL medu

40 ml smotany na Slahanie
stipku morskej soli

25 g masla

na karamelizované jablka:
2 vel'ké jablka
50 g hnedého cukru

na krém:

120 g masla izbovej tep-
loty

500 g mascarpone izbovej
teploty

70 g praskového cukru

1 CL vanilkového extraktu

A TAKTO NA TO:

Najprv pripravte jablkové pyré do cesta. OcCistené jablka nakrajajte na mensie
kocky a na rozohriatej panvici ich kratko orestujte. Prisypte Skoricovy cukor
a nechajte jablka skaramelizovat a zmdknut. Na zaver pridajte lyzicu masla,
premiesajte a odstavte. Jablka prelozte do vyssej nadoby, rozmixujte tycovym
mixérom na hladké pyré a nechajte iplne vychladnut.

V mise zmiesajte hladkd muku, kypriaci prasok, jedld sédu, sol' a mlett skori-
cu. Bielka oddelte od Zltkov a vyslahajte ich s dvoma tretinami kry$talového
cukru na pevny sneh. V druhej mise vyslahajte Zltka so slne¢nicovym olejom a
zvySnym cukrom.

K suchej zmesi pridajte vychladnuté jablkové pyré, najemno nastrihand mrk-
vu a vyslahané Zitka. Nakoniec zlahka stierkou zapracujte sneh z bielkov.

Cesto rovnomerne rozotrite na plech s rozmerom 35 x 25 cm vystlany papie-
rom na pecenie. Pecte v teplovzdusnej rdare vyhriatej na 170 °C priblizne 25
mintt. Upeceny korpus prelozte na mriezku a nechajte Gplne vychladnut.

Medzitym pripravte slany karamel. Krystalovy cukor a med zalejte vodou a
na miernom ohni nechajte karamelizovat. Smotanu so stipkou morskej soli
samostatne zohrejte. Ked karamel ziska jantarova farbu, opatrne ho zalejte
horticou smotanou a premiesajte. Odstavte z ohna, pridajte maslo a miesajte,
kym nevznikne hladky karamel. Nechajte ho vychladnut.

Na karamelizované jablka ocistite dve vel'ké jablka, nakrajajte ich na mensie
kocky a nasypte na rozpdlent panvicu. Prisypte hnedy cukor a nechajte jablka
skaramelizovat. Odstavte ich a nechajte vychladnut.

Na krém vyslahajte maslo izbovej teploty s castou praskového cukru. Pridaj-
te mascarpone izbovej teploty, zvysny praskovy cukor a vanilkovy extrakt a
kratko vyslahajte na hladky krém.

Krém rovnomerne rozotrite na iplne vychladnuty korpus. Na krém naneste

vychladnuty slany karamel a stierkou ho jemne rozotrite. Nakoniec na vrch
kolaca poukladajte karamelizované jablka.
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