Dobrota pro sv. Vaclava

1. misto — Svétlana Witowska
Americky jablecny kolac

Ingredience:

350 g hladké mouky
225 g studeného masla
5 |Zic ledové vody

1/2 I1Zicky soli

vejce na potreni

cukr na posyp

Na jablkovou napli:

8 jablek (nejlépe kyselejsi)
125 g cukru krupice

2 lZice citronové Stavy

2 |Zice bramborového Skrobu
1/2 |Zice mleté skorice

1 IZice masla

Uvedeny rozpis pocita s kolaéovou formou o priméru 26 cm.

Postup: Jablka oloupejte a zbavte jadfince. Rozkrojte na polovinu a poté na ¢tyfi ¢tvercové dilky.
Jablka dejte do misy. Zastfiknéte citronovou stavou, zasypte cukrem a skofici. Dobfe promichejte a
nechte odstat alespori na hodinu, aby jablka pustila $tavu.

Do misy dejte mouku se soli a promichejte. Pfidejte na kosticky nakrdjené studené maslo. Maslo s
moukou rozdrobte na drobenku. Poté pfidejte studenou vodou a vypracujte soudriné tésto.
Nehnétte zbytecné dlouho — Uplné staci, kdyZ bude tésto drzet pohromadé. Obcasné kousicky masla
nebo praskliny nejsou na zavadu.

Pfipravené tésto rozdélte na dva stejné dily. Zabalte do félie a dejte vychladit do lednice (alespon 45
minut).

Jablka dejte do cedniku a nechte chvili vykapat. Vsechnu $tavu dejte do rendliku, pfidejte IZici masla
a na mirném plamenu svarte na husty karamel. Sundejte ho pak z plamene a nechte mirné
vychladnout. Poté dobre rozmichejte a uchovejte zakryty v teple. Zbyla jablka v mise promichejte se
Skrobem.



Vychlazené tésto nechte chvili odlezZet pfi pokojové teploté. Jeden dil rozvalejte na tenky plat, ktery
je asi 0 2 az 3 cm vétsi nez kolacova forma. Druhy plat rozvalejte stejné, ale jesté ho nozem nebo
radylkem nakrdjejte na tenké stuhy — budete jich potfebovat zhruba 12, na Sifku by mély mit okolo
2,5cm.

Pripraveny plat tésta opatrné namotejte na valecek a preneste do kolacové formy. Tésto urovnejte a
rovnomeérné rozprostrete. Okraje zaCistéte a kde tésto chybi, tak tam jej doplrite. Na dné tésto
propichnéte vidli¢kou.

Pfidejte jablka a zalijte je karamelem. Na povrchu jablek pak slozte mfizku (5 x 5) z druhého platu
tésta.

Tésto na povrchu pak potiete rozslehanym vejcem a posypte trochou cukru. Dejte do trouby
rozehraté na 170 °C a pecte 60 minut. Tésto zhruba v poloviné peceni zkontrolujte. Pokud by se na
povrchu pfilis rychle zabarvovalo, mlzete jej zakryt kouskem alobalu.

2. misto — Martin Mikuda
Hrejivy podzimni nanuk
Korpus:

e 3vejce

e 1 hrnek cukru

e Spetka soli

e % hrnku oleje

e ¥ hrnku mléka

e 1 prasek do peciva

e 2 a Y% hrnku polohrubé mouky

e ¥ hrnku pecené dyné (pyré bez slupky, peceno bez oleje a soli)

e Skofice

e Citrénova klira
Vyslehdme vejce do pény, postupné pridavame vsechny ingredience (prasek do peciva je nutno
promichat s moukou). Vznikne fidké tésto. PeCeme asi 40 minut na 180 °C, program horkovzduch.
Pfipadné potreby zkousime Spejli, zda je tésto dopeceno a nechdame vychladnout.

Spojka:
e 1 stfedni, pecend dyné Hokkaido (¢ast do korpusu)
e 3 jablka bez slupky
o 2 jablka na pyré svarené se skofici, badydanem a hirebickem
o 1 nakrdjet na kostic¢ky a pokapat citronovou stavou
e 250 g mascarpone
e Karamel
Zdobeni:
e Bila cokolada



e Kandované ovoce
Postup:
Zchladly korpus rozdrolime a smichame specenou dyni, jablkovym pyré, mascarpone
a Spetkou skorice. Vytvorime kompaktni hmotu (konzistence plasteliny). Nakonec priddme nakrajené
jablko a nasekany karamel a lehce zapracujeme. Tésto namackame do forem, pfiddme nanukova
drivka. Formy dame minimalné na 30 minut do mrazdku, aby hmota ztuhla.
Nakonec nanuky obalime v rozpusténé cokoladé a dozdobime. Ja volil kandované ovoce, ale fantazii
se meze nekladou.

3. misto — pani Slepickova
Jablkovy bezlepkovy dort
Korpus:

e 4vejce

e 2 hrnky jahlové mouky

e 1 hrnek fepkového oleje

e Y hrnku hnédého cukru

e 3 hrnky strouhanych jablek

e jablecnda marmelada

Uvedeny rozpis pocitd s kolacovou formou o prdmeéru 15 cm. VSechny uvedené suroviny
promichame. Pfipravené tésto nalijeme do formy. Dejte do trouby rozehraté na 180 °C a pecte do

zhnédnuti. Po vychladnuti plite krémem.

Krém:
e pul kostky zméklého masla
e mouckovy cukr dle chuti
e bezlepkovy pudink
o Y% litru bezlaktézového mléka

Bezlepkovy pudink uvarime dle navodu v % litru mléka. Michame do vychladnuti. Husty pudink
smichdme se smési rozetfeného masla a cukru.

Upeceny korpus rozkrojime, potfeme jable¢nou marmelddou a ¢asti pudinkového krému. Zbylym
krémem zdobime vrsek dortu.



