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Drobenkovy kola¢

Kategorie: Buchty
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

Drobenka:

150 g hladké mouky

75 g mouckového cukru

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker
0,25 KL mleté skofice

100 g masla (rozehtatého, tekutého)
Kynuté tésto:

375 g hladké mouky

0,5 bal inst. Drozdi Dr.Octker

50 g mouckového cukru

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker
Spetka soli

1 vejce (vel. M)

200 ml mléka (pokojové teploty)

75 g m&kkého masla nebo Hery
Napln:

1 kg strouhanych jablek

1 bal Skotficového cukru Dr.Oetker

Postup

1. Drobenka: VSechny suroviny dame do misy a ru¢né zpracujeme drobenku.

2. Tésto: Na val prosijeme mouku a smichame ji s drozdim. Pfidame zbylé suroviny a v§e smichame rucn¢ do
hladkého tésta. Tésto lehce poprasime moukou, vyvalime podle tvaru plechu, na ktery chceme kola¢ dat, tésto
pfendame na vymastény plech (40 x 30 cm) a domackame do krajti plechu. Na tésto rovnomérné rozdélime
nastrouhand jablka popraSena skotficovym cukrem a pfipravenou drobenku. Nechame 15 min odpocinout a
dame péct.

Horni a spodni ohiev: cca 200 °C (predehtata trouba, stfedni patro)

Horky vzduch: cca 180°C (ptedehrata trouba)

Plyn: cca st. 4 (predehiata trouba)

Doba peceni: cca 20 — 30 min.

Po upeceni nechame kola¢ na plechu vychladnout.
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Poznamka

TIP: Jable¢nou naplit mizeme zaménit povidly (1 vétsi sklenice), tvarohem (750 g) nebo pillkami Svestek.
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