JABLECNY KOLAC

List s celkovym vybavenim:
Robot s kackem a hakem, félie na Eokoladu/pedici papir, valecek, stérka, karta, plech, perforovand podlozka, trouba, cukrarsky sacek, hladka
trubic¢ka 10mm, vaha, prkénko, ndz, stétec.

SUROVINY
3209 suché maslo

145g hladka mouka (1)

335g hladkd mouka (2)
140g voda

100g rozpusténé mdslo
12g sul

Inverzni listové tésto

Do kotliku s k&¢kem dame mouku (1) a suché mdslo a zpracujeme v
t&sto — konzisten&né vznikne tuzsi pasta. Tésto vynddme z kotliku a
vyvdlime mezi dvé félie do rozméru 20x40cm.

Ve stejném kotliku za pomoci hdku zpracujeme druhé tésto — jako
prvni ddme do kotliku vodu, ve které rozmichdme sll. Poté pfiddme
mouku (2) a nakonec rozpusténg, ale studené mdaslo. Suroviny nejprve
promichdme stérkou, poté v robotu na nizké otdcky. Nechceme,
aby se rozvinul lepek, jen potfebujeme spojit véechny suroviny. Tésto
dopracujeme jesté ru¢ng, vynddme z kotliku a vyvdlime mezi dve folie
do rozméru 20x20cm.

Obé tésta ddme zhruba na hodinku do lednice.

Vychlazend tésta vynddme z lednice. Nejprve si vezmeme to Vé&ts,
mdslové tésto. Pomoucime si stdl, sunddme folii a polozime tésto na
pomouceny stdl.

Druhé tésto dovyvdlime tak, aby odpovidalo poloving mdslového
tésta a zabalime ho do mdaslového tésta.

Otocime tésto tak, abychom méli spoj po pravé strané. Rozvdlime
tésto a udéldme prvni single sklad. Zvenku mdme tésto, které obsahuje
velké mnozZstvi mdsla a rychle povoluje, je potfeba mit pfi vyvalovani
pod téstem stdle dostatek mouky, ne viak zbyteéné moc.

Opét si tésto srovndme tak, aby byl sklad vpravo. Pokud mdme tésto
dostatecné studené a nesmrstuje se, mlzete pokracovat jesté jednim,
tentokrdt double skladem. V opa¢ném pfipadé tésto zabalime a dédme
na 30-60 min do lednice. Po double skladu listové tésto zabalime do
folie a ddme na 1-2h odpocinout do lednice.

Stejny proces, tedy single a double sklad zopakujeme jesté jednou.
Pokud by bylo té&sto mezi dvéma sklady pifili§ zahfaté a smrstovalo by
se, staci ho dat na 30-60 min do lednice.



SUROVINY

125g plnotu¢né mléko

50g smetana ke slehdni

35g Zloutky

32g cukr moucka

13g kukuricny skrob

g.s. vanilka

g.s. citrusové kary

g.s. koteni (skofice, tonka fazole)

ZDOBENI
30g zloutky na potieni tésta

g.s. - volitelnd surovina

Hotové té&sto zabalime do potravindiské félie a ddme minimdalné na 2h do lednice (idediné 24h).

Cukrarsky krem

Tekutiny, tedy smetanu a mléko ddme do hrnce. Prfiddme vanilku
(pfipadné dalsi kofeni) a zahfejeme. Hrnec prikryjeme potravindiskou
folii a nechame fuzovat 10-15 min.

Zloutky smichdme s cukrem a kukufiénym 8krobem, z &ehoz vznikne
hustd pasta.

Tekutinu jes$té jednou zahfejeme a C&dst nalijeme na Zloutky.
Promichdme a vratime do hrnce. Za stdlého michdni ve pfivedeme
k varu a provafime zhruba minutu, aby nebyl citit Skrob. Vynddme
vanilkové lusky, krém pfikryjeme na kontakt potravindiskou foliia dame
vychladit.

Kompletace

Na vyrobu tohoto jednoduchého jable¢ného kold¢ mizeme pouzit i
odfezky listového tésta, které znovu vyvdlime a vykrojime kolecko. Z
té&sta udéldme po krajich rantl.

Cukrdrskym sdackem nastfikdme dovnitf spirdlu krému a poklademe
nakrdjend Cerstvd jablka. Kold¢ posypeme titinovym cukrem. Tésto
potfeme Zloutkem, aby se lesklo a mélo hezkou barvu, a ddme péct.

Peteme 30 min na 170°C. Hotovy kold¢ potifeme neutrdlnim glaze, viz.
bonusové video.



