Jablény kolac¢ so smotanovou
polevou

Suroviny na cesto:

L kocky drozdia FALA
350 g hladkej miky

170 ml mlieka

75 g masla

50 g krystalového cukru
Stipka soli

Suroviny na napln:

750 g jablk

Stava z jedného citréna

2 vajicka

100 g masla

100 g praskového cukru

200 ml smotany na Slahanie

2 lyzice vanilkového pudingu

Postup:

Do misy preosejeme muku, osolime, urobime jamku, pridame
cukor, drozdie, vlazné mlieko, maslo a nechame 5 mindt vzist
kvasok. Vypracujeme polotuhé cesto, prikryjeme a nechame asi
30 minut pri izbovej teplote vykysnut.

Medzitym umyjeme, olUpeme a nakrdjame jablka na hrubsSie platky
a pokvapkame ich citrénovou Stavou.

Maslo s cukrom vy$lahdme do peny, vmieSame 21tky a pudingovy
prasok, az vznikne hladky krém. Z bielkov vysSlahame tuhy sneh,
smotanu vySlahame a zmieSame s krémom a snehom.

Vykysnuté cesto dame do vymastenej, vacsSej kolacovej formy
alebo na plech, po 10 mindtach kysnutia potrieme vrstvou krému
a poukladame nafi platky jablk.
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PeCieme v predhriatej rare 35 mindt pri 200 °C.

Lahodnd kombindciu dosiahneme, ak porciu kolaca polejeme
teplym vanilkovym krémom.




