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Jablecny kolac
s tvarohem a skorici

Ingredience

Tésto

360 g hladké mouky

180 g piskového cukru
300 ml mléka

1 baleni présku do peciva
2 ks vajec

Spetka soli

150 ml oleje

Tvarohovd ¢dst

500 g mékkého tuéného tvarohu
130 g piskového cukru

1 ks vanilkového cukru

2 ks vajec

Kura z jednoho citronu

Navrch
3 ks jablek

1 1Zi¢ka skotice

Navic
Mislo na vymazani formy
Polohrubd mouka na vysypdni

formy

Postup

Do misy robota odvézime veskeré suroviny na vyrobu

tésta a zapneme na mirné otdcky. Michdme, dokud nenf
smés pofddné propojend. Ndpln koldce tvoii tvaroh, ktery
smichdme s cukrem, vanilkovym cukrem, vejci. Na zdvér
nastrouhdme kiru z jednoho celého chemicky neosetfeného
citronu. Posledn{ ¢4stf jsou oloupand a na jemném struhadle
nastrouhand jablka. Takhle pfipravend je ddme do cedniku

Nz

a vymackdme z nich §tdvu. Poté je promichdme se skofici.

Formu, ve které budeme kol4¢ péct, si vymazeme mdslem
alehce vysypeme polohrubou moukou. Maizeme také

s klidem poutZit pecici papir. Nejlépe se vim bude kold¢ péct
v kold¢ové nebo dortové formé s primérem okolo 30 cm nebo
na plechu. Poéitejte s tim, Ze tésto dost vybéhne. Jako prvni
do formy vlijeme tésto, poté pridime tvarohovou ¢dst a na
zévér zasypeme skotficovymi jablky.

Didme do trouby a pe¢eme pii 170 °C. Kold¢ by mél byt
hotovy za 30-40 min, podle velikosti formy. Radé¢ji zkousime
dfevénou $pejli.
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Krupicku snad musi milovat kazdy. U nas se,
pokud si dobre vzpominam, nikdy nesladila.
Tak ji pripravuji i ja svym détem. Nejradéji
pouzivam hrubou krupici. Je skvéla s kombinaci
kakaa a skorice. Ale v |été by byl hfich nevyuzit
sezonnich plodu.

Krupicova kase
s mirabelkami

Ingredience

Krupicovd kase

11 plnotuéného mléka

90 g hrubé krupice

2 $petky soli

30 g mésla

1 1Zice holandského kakaa

1 1Zi¢ka mleté skotice

Mirabelky

200 g mirabelek
11Zice hnédého cukru
20 mlvody

1 1zi¢ka misla

Postup

Krupici smichime s mlékem a nechime hodinu odstit.
Mezitim si ptipravime mirabelky, které mizeme vypeckovat,
nebo nechat v celku. Smichdme je s hnédym cukrem
avlozime do menstho kastralku nebo panvicky. Podlijeme

je vodou a nechdme povatit 5 minut, dokud nim z vody,
cukru a $tdvy z ovoce nevznikne husty sirup. Poté odstavime
a vhodime Zi¢ku studeného mdsla. Po hodiné odstit{ si ddme
smés mléka a krupice do kastralku a pfiddme stl. Na mirném
plameni nechdme dojit k varu, stdhneme teplotu a alespon

S minut lehce provatime. Odstavime, vhodime studené
méslo a zaglehime do kase. Krupicovou kasi zalijeme mdslem,
zasypeme mixem kakaa a skofice a na zdvér ozdobime
mirabelkami.
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Tvarohove satecky jsou pro meé top sladka tecka
na svéte. Ja je udélala trosku jinak. Pouzila jsem
mouku celozrnnou. Jinak jsou presné tak dobré,
jako je delala moje babicka.

Tvarohove satecky
s ovochou naplni

Ingredience

300 g celozrnné hladké mouky
60 g misla

250 g mékkého tvarohu

2 ks vajec

Spetka soli

Y lzicky kypticiho prasku

Malinov4 zavafenina

Postup

V kuchytiském robotu si smichime mouku, tvaroh, jedno
vejce, zméklé mdslo a priddme $petku soli a kypfici prések.
Nechdme na nizsf otd¢ky 5 minut propracovat. Tésto by

mélo byt mékké, ale ne tidké. Zabalime do folie a dime

do lednice vychladit na 30 min. Nynf si rozvilime tésto na

2 mm silny pldt a vykrajujeme pozadované tvary. Mazeme
pouzit vykrajovitko nebo ridylko. Naplnime malinovou
zavafeninou, okraje slepime rozmichanym vejcem a po
obvodu zamédc¢kneme vidlickou. Povrch potfeme rozslehanym

vejcem. Pe¢eme na 180 °C do rizova (10-15 min.).
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