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ZAPECENA JABLKA S MEDOVYMI

BUCHTICKAMI (JABLECNY COBBLER)

8 porci

INGREDIENCE:

na testo:

240 g hladkeé Spaldove mouky

60 g pSenicneho kvasu

80 g kokosoveého oleje nebo masla
2 PL medu

1 CL jedlé sody

1 CL kypriciho prasku do peciva

1 CL skorice

Spetka soli

2 PL mléka nebo i vice (muze byt i jogurt, smetana, podmasli...)
+ navic na potreni

na pecena jablka:

4 hrnky na kosticky nakrajenych jablek (cca 4-5 jablek)

1 PL masla

1 PL trtinoveho cukru (podle kyselosti jablek maze byt i vice)
1 PL hladké Spaldove mouky

1 CL skorice

POSTUP:

1. Na tésto prosejeme ve velké mise mouku, sUl, jedlou sodu, skofici, prasek do
peciva,metlickou promichame.

2. Ksuchym ingrediencim pfidame tekuté ingredience - med, lehce zchladlé
rozpusténé maslo nebo olej a mléko.MnozZstvi mléka pfidejte dle potfeby, min. 2 PL.
Hotové tésto muzete zabalit do igelitu a dat do lednice na cca max 1 tyden a nebo
jej pouzit rovnou bez chlazeni.

3. Na pecena jablka dame do velké panve 1 PL masla a nechame rozehtat a pfidame
na kosti¢ky nakrajena jablka. Jablka obalime v masle a pfidame 1 PL cukru (nebo
vic) a skofici.

4. Kdyz uz jablka trochu zmékla, zaprasime je cca 1 PL hladké Spaldové mouky a
poradné rozprostfeme. Méla by se nam vypecena Stava hezky zahustit. Pokud
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nemame panev vhodnou do trouby, pfendame pecena jablka do zapékaci formy a
uhladime.

5. Ztésta si vyvalime silngjsi plat, pokud chceme kfupavéjsi sudenky, vytvofime plat
vysoky cca 4 mm, pokud chceme spiSe buchti¢ky, vytvofime plat vysoky cca 1 cm.

6. Skleni¢kou nebo vykrajovatky vypichneme riizné tvary a tésto davame na vrstvu
jablek v pekacku nebo v panvi.

7. Nakonec vSechny suSenky/buchti¢ky pomazeme mlékem. Pe¢eme na 180°C cca
25-30 minut. Podavame jesté vlazné a idealné s vanilkovou omackou, uslehanou
smetanou, zakysankou nebo jogurtem.
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