Jablickovy dort se zakysanou smetanou
PiSkotové tésto:

e 3vejce, velikost "M"

e 120 g cukru krupice

e 50goleje

e 60gvody

e 120 g hladké mouky

e 6g(2IzZicky) prasku do peciva

Zloutky vydlehejte s cukrem do pény, pak pozvolna za$lehejte olej. Vmichejte vodu a nasledné
prosatou mouku smichanou s praskem do peciva. Z bilku uslehejte snih a po ¢dstech opatrné
vmichejte do tésta.

Kulatou formu o priméru 26 cm vyloZte papirem na peceni (nebo pouzijte odlucovaci olej) a tésto do
ni nalijte.

Jablickovy krém:
e 400 ml plnotuéného mléka

e 30 g kukuti¢ného skrobu
e 3 |Zice horké Cokolddy Whittard s pfichuti jable¢ného Strudlu

V troSe mléka rozmichejte skrob, zbytek mléka zahrejte v rendliku. Vmichejte rozpustény skrob a za
stdlého michani pfivedte k varu, zhruba 1-2 minuty provarte. Stahnéte ze spordaku, pfidejte horkou
Cokolddu a promichejte. Ihned nalijte cik cak na syrové tésto ve formé.

Kola& pette v troubé vyhiaté na 180 stuprili (horni/doIni ohFev) asi 30 minut. Spejli si ovéite
propecenost.

Smetanova vrstva:
e 500-600 g zakysané smetany 16-18%
e cukr krupice dle chuti (Ize i vynechat)

e skofice

Zakysanou smetanu promichejte a dle chuti osladte. Rovnomérné rozetfete na teplou buchtu (ve
formé&) a dejte do lednice vychladit.

Vychlazenou buchtu odriznéte od formy a opatrné vyjméte. Vrsek posypte rovnomérné skofici,
muzete ozdobit susenymi jablicky.
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