Jablkovy kysnuty mrezovnik

JABLKOVY KYSNUTY MREZOVNIK

PoCet porcii: 12 ks

Cas pripravy: 100 min(t

Zoznam surovin na cesto:

500 g Mdka pSenicna polohruba

200 ml Mlieko

120 ml Olej stolovy

100 g Cukor krystal

59 Drozdie SAF INSTANT

2 ks Vajeény z1ltok

1 g Sol

Zoznam surovin na napln:

1000 g Jablka

300 ml Mlieko

50 g Maslo

45 g Cukor krystal

37 g Puding vanilkovy (1 balenie)

2 g Skorica

Postup pripravy:

Do preosiatej miky pridame suSené drozdie, cukor, sol a
primieSame aj mlieko, dva zltky a olej. Vymiesime cesto, ktoré
nechdme na teplom mieste vykysnit asi pol hodiny. Medzitym si
pripravime plnku. Jablka si ocCistime a nakrdjame na menSie
kocky. Na panvici si na troche masla orestujeme nakrajané
jablkda. Mo6zeme dochutit Skoricou a cukrom. Jemne zmaknuté
jablka zalejeme pudingovym praskom zamieSanym v mlieku.
Prevarime a nechame vychladnit. Vykysnuté cesto si rozdelime
na dve Casti. Polovicu rozvalkame do kruhu a ulozime do formy
na peCenie. Na rozvalkané cesto navrstvime pripravenu plnku a
ozdobime zvySnym cestom, nakrdajanym na pasiky, do tvaru
mriezky. PecCieme na 200°C a po 15 mindtach teplotu znizime na
130°C a pomaly dopekame eSte 15 minit.

Viac na naSom FB PecCenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/uncategorized/jablkovy-kysnuty-mrezovnik/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/1068217353677643




