mCIUb cz 3 Gnora., 2026

Jablec¢ny kolac s tvarohovym krémem

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

1 ks listové tésto

250 g  polotucny tvaroh
50 ml  smetana ke Slehani
1 ks vejce

60 g trtinovy cukr (do
krému)

1ks vanilkovy cukr
4 ks vetsi jablka

30g maslo (na potreni
jablek)

2 1zice  trtinovy cukr (na
posypani)

2 1zicky mletd skorice

2 1zice  merunkova
marmelada (na findlni
lesk)

Postup pripravy

Listové tésto vylozime do formy (o pruméru asi 28 cm) a propichdme vidlickou. Tvaroh, smetanu, vejce,
titinovy a vanilkovy cukr vySlehdme dohladka. Vznikly krém dame na tésto. Jablka omyjeme, rozpulime,
zbavime jadrinct a nakrdjime na platky. Ty naskldddme od okraje kolace k jeho stfedu. Potreme
rozpusténym maslem, posypeme trtinovym cukrem a mletou skorici. Kola¢ vlozime do trouby predehraté na
180 °C a peceme asi 50 minut dozlatova. Nechdme ho vychladnout a na zavér potreme merunkovou
marmeladou pro lesk i skvélou chut!



