OBRACENY LISTOVY KOLAC S JABLKY

Ingredience:

m 4 az 5 jablekm 1/2 citronum 30 g maslam 70 g piskového cukrum 1 1zicku skofice

m 30 g rozinekm 30 g jader vlasskych otfechtim 200 g listového tésta

Postup:

Jablka oloupejte a rozkrajejte na osminky. Pokapejte je citrénovou §tavou. Dortovou formu
vylozte pecicim papirem, dno vytiete silné¢ maslem, posypte vétsi Casti cukru a pokryjte
pfipravenymi jablky. Posypte skofici, rozinkami, nasekanymi ofechy a zbytkem cukru.
Zakryjte rozvalenym listovym téstem, vlozte do vyhtéaté trouby a pecte asi 30 az 35 minut.
Upeceny kolac nechte vychladnout, pteklopte na misu, sloupnéte papir a podavejte.

KREHKY ZAVIN POD VODOU

Ingredience:

Na tésto :

40 dkg hladké mouky,30 dkg hery, Spetka soli,2 dkg drozdi,1 pol.lzice mlet.cukru,

6 pol.lzic mléka, 1 pol.1zice rumu.

Na napli: jablka, ml.cukr, vanilkovy cukr, skofici, rozinky.

Na posypani tésta : Koka susenky a ofechy.

Postup:

Vypracujeme tésto a ddme do studené vody na hodinku kynout. Tésto vyplave na povrch,
kdyz je nakynuté.

Rozd¢€lime na dva dily a vyvalime plat na tenko, posypeme nastrouhanymi koka suSenkami
a otechy.

Nastrouhdme jablka posypeme cukrem a vanilkovym cukrem,skofici a pfiddme rozinky.
Smotdme do zavinu, ddme na plech spojem doll, nemusime vymazavat.

Upeceme do riizova. Zavin je kiehky a moc dobry.



TAZENY JABLECNY ZAVIN

Na tésto:

300 g hladké mouky, 1 vejce, 1 1Zice oleje, 1 1Zzicka rumu, Spetka soli, vlazna voda dle
potieby, 2 lzice smetany na potieni, mouckovy cukr na posypani

Na napli:

1,2 kg jablek, 150 g cukru, 100 g masla, hrst strouhanky, 2 1zice rozinek,

2 lzice drcenych jader vlasskych ofecht, skofice

Postup:

1. Do proseté mouky ptfidame olej, vejce, Spetku soli, rum a trochu teplé vody a zad€lame na
hladké stiedné tuhé tésto, které dobie prohnéteme, az se nelepi na ruce. Pak jej potieme
olejem, ptiklopime predehifatym kastrolem a nechdme 30 minut odleZet.

2. Potom je rozdélime na dva dily, kazdy dil rozvalime na tenky plat, pfeneseme na utérku
posypanou moukou a hibety rukou jej rovnomérné vytdhneme dotenka. Silnéj$i okraje
odkrojime a tésto nechame asi 5 minut zaschnout.

3. Pak je pokropime ¢asti rozehfatého masla, posypeme strouhankou, na platky nakrdjenymi
oloupanymi jablky, pfiddme rozinky a nasekané ofechy, posypeme skofici, podle potieby
osladime a tésto s pomoci utérky podélné zavineme. Okraje zahrneme dospodu, zavin
pfeneseme na vymastény plech a potfeme zbylym méslem. Stejn¢ pripravime i druhy zavin.
4. Zaviny peceme v predem vyhtaté troubé dozlatova. Ke konci pe€eni je mliZzeme jesté potfit
smetanou, dostanou lepsi barvu. Pfed podévanim je nakrajime a pocukrujeme. Piiprava
tazeného zavinu vyZaduje dost zkuSenosti a Sikovnosti a zejména v zacatcich i nemalou davku
trpélivosti.



JABLKOVY ZAVIN
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—

Na tésto:

4 vejce, 2 1zice cukru, 40 g mandli, 1 1zicka skofice, 4 1zice hladké mouky,

1 sacek kypfticiho prasku do peciva,

Na napli:

500 g jablek, 100 g cukru, 200 ml smetany ke Slehani , 2 1zice citronové Stavy,skofice
Postup:

1. Ze 4 bilkt uslehame snih, pfiddme cukr a vySlehame do hustého sn€¢hu. Pak opatrné
vmichame Zloutky, nastrouhané mandle, skofici, kukuficnou mouku a kypftici prasek.
2. Tésto nalijeme ve stejnomérné vrstveé na plech vylozeny pe€icim papirem a zvolna
asi 10 minut peceme, az je povrch tésta pevny. Pak nechame vychladnout.

3. Oloupané jablka mezitim nastrouhame nahrubo, zakapeme citronovou st'avou, priddme
1zicku skofice, cukr a smetanu a promichdme. Smés naneseme na tésto a zavineme.
Povrch posypeme cukrem a skofici.



PIVNiIi JABLKOVY ZAVIN
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Ingredience:
400 g jablek, 300 g hladké mouky, 125 g ztuZzeného tuku (2 kostky), 16 1zic piva,

6 lzic cukru, 1 1zicka skoftice, 4 1zice liskovych ofiskd, 4 1zice rozinek, 4 1zice méasla

Postup:

1. Do mouky nahrubo nastrouhdme tuk a ptidame pivo. Tésto zpracujeme na vale do
hladkého tésta a nechame asi 20 minut odlezet ptiklopené hodné piedehiatym
kastriilkem. T¢&sto pod kastrilkem zvlaéni a spoji se.

2. Hotové tésto rozdélime na poloviny a z kazdé ¢asti rozvalime co nejvétsi a nejtenci
plat, poklademe najemno nakrajenymi oloupanymi jablky, posypeme sekanymi ofisky,
rozinkami, cukrem a skofici.

3. Pak zaviny zavineme, pieneseme na plech a potfeme rozehfatym maslem. Peceme ve
vyhtété troubé, az zriZovi.



Z'APVINY Z DOMACIHO ,LISTOVEHO TESTA*

Autor: Merulas mlﬂ ﬂ reca nwﬂ

Listovy zavin s makem a jablky na fezu.

Suroviny:

400 g hladké mouky, 250 g 100% tuku napt. Omega, 1 vejce, 12 1Zic vody, 2 1Zice octa.
Pak budeme potiebovat na posypani tésta bud’ oprazenou strouhanku, nebo strouhané
pernicky, nebo mlety mak - dle volby, jablka, cukr, mletou skofici, rozinky, vlaSské ofechy.
Nebo tvaroh, cukr, vanilkovy cukr, vejce, rozinky.

Jiny, ale podobny recept na tésto:

300 g hladké mouky, 250 g 100% tuku napt. Omega, 1 Zloutek, 2 dl vody s trochou octa.
Postup pfipravy je stejny, vSe rychle zpracujeme, moc nehnéteme, aby tésto " listkovalo".
Postup:

Ztuhly tuk na vétSim struhadle nastrouhdme do proseté mouky, pfidame vSe ostatni a opravdu
rychle zpracujeme tésto, které dime zabalené v mikroténu na par hodin do chladnicky,

nebo i do druhého dne.

Pak rozdélime na 3 dily, vyvalime obdélnik, posypeme po celé plose bud’ s troskou mésla
osmahnutou strouhankou, nebo strouhanymi pernicky, nebo mletym makem.

Na tento zéklad rozprostfeme nastrouhané jablka, popraSime cukrem, skofici, ddme namocené
rozinky a nahrubo nasekané vlasské otfechy. Mizeme pokapat vlahym maslem, a i pak pii
svinovani potirat.

Svineme do zavinu, konce pfimackneme, nebo podlozime a vloZime na plech. MiZeme pouZit
i tvarohovou nadivku, kdy tvaroh v kostce smichame s vejcem, cukrem, vanilkovym cukrem,
citron. kiirou, rozinkami a pokud potifebujeme trochu zahustit, tak bud’ troSkou détské
krupicky, nebo pudinkem bez vateni. Taktéz svineme do zavinu. Vlozime do vice vyhiaté
trouby a pak uz volnéji dopeceme. S té€stem se moc dobte pracuje. Po vychladnuti
pocukrujeme cukrem s vanilkou.




Ingredience:

500 g nahrubo strouhanych jablek, 200 g pSenicné celozrnné mouky, 150 g pSenicné
polohrubé mouky, 100 g s6jové hladké mouky, 50 g pSeni¢nych klick,

250 ml sdjového mléka, 200 ml oleje, 2 vejce, 4 1zice nasekanych jader vlasskych ofecht,
1 1Zice kakaa, 2 1Zice cukru, 72 sacku kypfticiho prasku do peciva, sil

olej a strouhanka na formu

Postup:

1. VSechny druhy mouky promichdme, pfidame klicky, kypfici prasek, rozslehané vejce a olej
a sojovym mlékem zadélame na fidsi tésto.

2. Ptidame cukr, kakao, Spetku soli, ofechy a jablka.

Promichame, ptelijeme do pekacku a v mirn¢€ vyhtaté troubé upeceme.

JABLECNE REZY S KREMEM

Tésto:

4 vejce, 80 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 6 1Zic teplé vody, 200 g polohrubé mouky,

2 lzicky prasku do peciva

Jable¢na napln:

1 kg jablek, 1 1zice vanilkového cukru, 1 1Zice skoficového cukru

Krém:

0,75 1 mléka, 3 sacky vanilkového pudinku, 100 g cukru, 2 zakysané smetany (400 g)

1 Slehacka (250 ml), 1 Zelatinovy ztuZovac zastudena (dr. Oetker), skoficovy cukr,
Granko nebo strouhana ¢okolada

Postup:

Hluboky plech vylozime alobalem, na alobal rovnomérné nasypeme lzici vanilkového

a skoficového cukru.

Na cukrovou vrstvicku rozvrstvime strouhand jablka a mirn€ je ptitiskneme.

Zloutky uslehame s cukrem do pény, pfidame vyslehany snih z bilki a stiidavé lehce
vmichdme vodu a mouku smichanou s praSkem do peciva.

Tésto rozetfeme na jable¢nou vrstvu (zda se, Ze je tésta malo, ale po upeceni je ho akorat)
a pii teploté 200 st upe¢eme dozlatova.

Po vyndani z trouby nechame malou chvilku v klidu a po chvili pfevratime tak, aby jablka
byla nahofe a opatrn¢ odstranime alobal.

Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvatime pudink. (Pozor- je VELMI husty, musi se
peclivé michat, aby se neptipaloval!)

Za prubézného michani ho nechame zchladnout a do jesté¢ vlazného elektrickym Slehacem
zaSlehame zakysané smetany, Slehacku a ztuzovag, ptipraveny podle navodu.

Dobfe vyslehany jemny krém natfeme na jable¢nou vrstvu. Povrch mou¢niku lehce posypeme
skoficovym cukrem a Grankem nebo strouhanou ¢okolddou a ddme do chladu odlezet.



JABLKOVY KOLAC S TVAROHOVOU POLEVOU
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Na tésto:

%, $alku polohrubé mouky, Y4 Salku mléka, 1 vejce, 1 pudinkovy prasek s vanilkovou piichuti,
1 1zic¢ka kypfticiho prasku do peciva, 3 Izice masla, stl

tuk na vymasténi

Na napli:

3 jablka, Y4 Salku cukru, Stéva z 2 citronu, %2 1zicky mleté skoftice, %2 1zicky Skrobové moucky
Na polevu:

225 g krémového syra zervé, Y4 Salku cukru, 3 1zice mléka

Postup:

Vsechny suroviny na té€sto vloZime do misy a ponornym mixérem mixujeme asi 2 minuty.
Pak tésto vlijeme do vymasténé kulaté formy s vys$§im okrajem, poklademe jable¢nou néplni,
kterou pfipravime tak, ze oloupana jablka roz¢tvrtime, zbavime jadfincii, nakrajime na tenké
platky, pokapeme citrénovou §tavou a smichame s cukrem, skofici a Skrobovou mouckou,

a na ni rovnomérné rozetieme polevu (VSechny piisady na polevu mixujeme asi 2 minuty v
mixéru do hladké polevy.) tak, aby zlstal asi 2 cm Siroky volny okraj.

Ptipraveny kola¢ peceme ve stfedné vyhtaté troubé asi 3540 minut.



JABLECNY KOLAC SE SNEHEM

-

Suroviny na dortovou formu o priiméru 22 cm:

250 g polohrubé mouky, 120 g masla, 60 g krupicového cukru, 2 vatené Zloutky, na Spicku
noze soli, 3 1zicky rumu, 4 jablka, 3 bilky, 180 g krupicového cukru, mleté skofice

Postup:

V mouce rozmichejte cukr, rozdrobte zméklé maslo, ptidejte siil, rozmélnéné Zloutky a rum.
Vypracujte tésto a tfemi Ctvrtinami tésta vylozte otviraci dortovou formu pfedem vymazanou
maslem a vysypanou hrubou moukou. Tésto vmacknéte na dno a lehce do stran, do vysky asi
centimetr.

Jablka oloupejte a nastrouhejte nebo nasekejte na mensi kousky, rozloZte je na tésto a nahoru
rozdrobte zbytek tésta. Dejte péct pti 200 stupnich Celsia do ptredehiaté trouby asi

na 35 minut. Poté vyjméte z trouby a popraste skofici dle libosti.

Mezitim vyslehejte snih z bilkt, ptidejte cukr a znovu vySlehejte, az se cukr rozpusti. Tento
snih rozettete navrch kolace po 35 minutich peceni a dejte jeste dopéct. Kola¢ je hotovy,
jakmile povrch snéhu zacne zlatnout.
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