Vanocni drobenkovy kolac s jablky
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V receptech nerada pouzivam zavadeéjici slova: bleskovy, bezpracny, hotovy za par minut,
jednoduchy. Vétsinou to neni tak docela pravda. Ale priprava drobenkového kolace s jablky je
opravdu snadné a odpada riziko, ze se vam tésto potrha ¢i nepovede. S jablkovou naplni je to bozska
mana. Drobenkovy kolac s jablky si upecte tfeba na vanoce misto tradi¢niho Strudlu, nebudete
litovat.

Na pripravu drobenkového kolace s jablky si pripravime

e 350 g hladké mouky

110 g krupicového cukru

8 g prasku do peciva

110 g studeného masla, nakrajeného na kostky

2 mensi rozslehand syrova vajicka (studena z chladnicky)

1 Spetka soli

1 polévkovou Izici krupicového cukru na findlni posypani koléce (lze vynechat)

Na napln si pripravime

600 g oloupanych jablek bez jadrinct, nakrajenych na mensi kusy (nestrouhat)
« 5 polévkovych Izic krupicového cukru (dle chuti Ize pridat ¢i ubrat)

e 1 kdvovou 1zicku mleté skorice (ne vrchem)

e 2 Cajové 1zicky prasku na vanilkovy pudink

¢ 40 ml rumu nebo brandy

e 4-5 polévkovych 1zic marmelady (tfeba ostruzinové nebo rybizové)

Jesté budeme potrebovat
 Rozviratelnou dortovou formu o pruméru 24 cm
e Arch papiru na peceni

e Tuk na vymazéni formy
» Hladkou mouku na vysypani formy

Postup pripravy drobenkového kolace s jablky

Odvéazenou mouku, krupicovy cukr, prasek do peciva a Spetku soli spolecné v mise dukladné
promichdme. Prilijeme rozslehana syrova vajicka a pridame kosti¢ky studeného masla.

Brisky obou rukou mneme vSechny suroviny na tésto, az nam vznikne drobenka. Nesnazime se ze
surovin udélat kompaktni tésto. To by bylo Spatné. Drobenku zatim ulozime v ledni¢ce. Bude se ndm
s ni pak lépe pracovat.

Tésto musi mit podobu drobenky, to je zaklad uspéchu.

Nyni si pripravime napln. Do Sirsi, zahraté panve vlozime nakrajena jablka, zasypeme je cukrem.
Jablka podusime tak 8 minut. Nesmi z nich byt povidla, v rozvaru musi zlstat kousky jablek.

Tésné pred koncem k jablkiim prisypeme skorici a zalijeme je 40 ml rumu nebo brandy. Promichame
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a 1 minutu povarime, aby se odparil alkohol. Panev odstavime.

Do horkého rozvaru prisypeme pudinkovy prasek, promichdme a nechame mirné vychladnout.

Napln do kolace - jablkovy rozvar
Zdroj: Marcela Hackerovd

Na dno rozviratelné dortové formy upevnime papir na peceni.
Okraje papiru odstrihneme tak, aby okolo formy vykukovaly asi 2 cm papiru.

Papir na peceni, upevnény na dnu formy, a také boky formy vymazeme tukem a vysypeme hladkou
moukou.

Z lednicky vyndame vychlazené drobenkové tésto. Na korpus kolace pouzijeme vétsi polovinu (ja
vétSinou odhadem pouziji 2/3) z pripraveného drobenkového tésta.

Hrudky tésta sypeme a mirné pritla¢ime do formy postupné tak, abychom pokryli celé dno tenkou
vrstvou tésta.

Po stranach formy z tésta vytvorime asi 2,5 cm vysokou tenkou hraz, aby nam z kolacCe nevytékala
napln. Vzdycky rikdm, Ze jsem jako vlastovka, ktera si stavi na jare hnizdo.

Nyni si zapneme troubu na 180 °C, horni i dolni ohrev.

Na dno pripraveného korpusu namazeme marmeladu. Ja jsem pouzila ostruzinovou. Na marmeladu
rozprostreme pripraveny a ¢astecné vychlazeny rozvar z jablek.
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Postup plv"iprav-y kolace
Zdroj:Marcela Hackerovd

Povrch jable¢né naplné rovnomérné posypeme zbylym drobenkovym téstem. Povrch muzeme jesté
posypat trochou krupicového cukru.

Formu vlozime do vyhraté trouby a kola¢ pe¢eme 40 minut. Povrch by mél lehce zezlatnout.



Upeceny vanocni drobenkovy kolac s jablky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Upeceny kola¢ nechdme témér vychladnout a pak ho osvobodime z formy a preneseme ho na
servirovaci tac nebo talir. Jak nejlépe? Ja to délam ,eskymackym obratem”. Nebojte se, Ze se kolac
polame.

Kolac cely muj "eskyméacky obrat" krasné vydrzi. Muj postup je nasledujici. Formu rozepneme a
dame stranou. Ja na kolac¢ polozim vétsi talil" a prevratim ho o 180 °. Pri obraceni drzim spole¢né
pomocny talil' + kola¢ + dno dortové formy i s papirem na peceni.

Nyni kola¢ lezi na talifi dnem vzhiru. Snadno sejmeme dno formy i papir na peceni a stejnym
zpusobem ho vratime do puvodni polohy, tentokrat na servirovaci talif nebo tac. A muzeme
servirovat.

Podévejte kolac treba s ovocem a kopeCkem Slehacky, se zmrzlinou, nebo jen tak. Je kiehky, chutny a
stavnaty.

Kdyz ho nesnite hned, mam vyzkouseno, ze vydrzi i 3 dny v naprosto nezménéném stavu.
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