Kudlanka

SMAALENAe JABLASAEKA

StA™eda, 10 prosinec 2014

Jak to vaA™i] Florentyna: UA% nAsjakou dobu vam pi&scaron;u navody na lahA dky - a dnes k nim pA™idavam dal&scaron;i
recept do sbirky, ktery se hodi k téhle roAeni dobA> a ukaA¥e vam netradiAsni pouA%iti palaAeinkového tAssta.Tak si nechte chi
&ndash; aAekoli to tentokrat asi nemusim pA™at dvakrat. A jestli mate nAsjaky navod, jak to dAslat jinak...

SmaA¥.ena jabliAska v palaAeinkovém tA>stA>
MnoA¥stvi: 4-6 porci

Tato smaA¥ena jabliAska se v podstatA> nehodi k niAsemu. Jako dezert po dobrém obA>dA> jsou pA™ili&scaron; tA>A¥ké4
samostatnou veA-eA™i nevydaji a ke svaA«inA> &ndash; kdo by se s nimi dA>lal? Vy ale mate moji pinou dAvAsru, Ave uA¥: se
nAsjak vypoA™adate. Ony za to totiA¥%s opravdu stoji.  Suroviny

6-8 jablek 125 g hladké mouky ¥z 1A%iAky skoA™ice 1 vejce 250 ml mléka 250 ml oleje na smaA¥seni

Postup

- Mouku nasypte do misky a  uprostA™ed udAslejte dATek. VyklepnAste do nAsj vajiAsko, pA™idejte skoA™icia  polovinu
MetliAskou zaAsnAste v&scaron;e od stA™edu zpracovavat, aA¥% dostanete  hustou ka&scaron;i. PA™ilijte i zbytek miéka a
je&scaron;tA> michejte, dokud tAssto nebude  UpInA> hladké. PA™ikryjte a nechte 30 minut odleA¥%et v lednici.

JabliAeka oloupejte a  vykrojte jim jadA™inec, aniA¥% byste je rozpATili. PomA™A¥%e vam s tim  specialni nastroj, ktery
vypichne pouze maly valeAsek jablka uprostA™ed.  OAsi&scaron;tA>né jablko nakrajejte na platky silné jeden centimetr,
které budou  mit uprostA™ed diru po jadA™inci. OlejrozehA™ejte v panvi. Jakmile je dost teply na to, aby se v nA>m kap
tA>sta  zaAeala ihned smaA¥it a bublat, zaAenAste obalovat jabliAska. VezmAste jeden  platek, napichnAste ho na vidliAsku
namoAete do tA>stiAeka. VytahnAste,  nechte jen trochu okapat a poloA¥te do horkého tuku. Tak pokraAeujte, dokud
nebudete mit dno panve pokryté krouA¥ky jablek. SmaA%ite jen do chvile, neA%:  spodni Aeast zezlatne, pak hned otoAste a
usmaA¥ste i z druhé strany.  Trvéa to skuteAenAs jen chvili, protoA¥%e nemusite dlouho a dA slednA> Asekat na  zmAsknuti ja
UsmaA¥sena jablka nechte  okapat od tuku na papirové utAsrce a podavejte je&scaron;tAs teplé, posypané  vanilkovym
nebo skoA™icovym cukrem. KdyA%¥; to nestihnete, klidnAs je podavejte  studené, u palaAsinek to pA™ece taky nevadi.a€"
NezapomeA“te samym blahem nad  vysledkem usmaA%it stejnym zpA sobem i zbyvajici pokrajena jablka.

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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