Francouzsky jableény kolac¢ (inspiraci DP vzal z PeCe cela zemé)

Pate sablée

250 g hladké mouky

50 g mandlové mouky
100 g mouckového cukru
125 g masla

1 vejce

1 gsoli

20 g vanilkového cukru

Frangipane

160 g mékkého masla
150 g mandlové mouky
3vejce

120 g mouckoveého cukru
30 g kukufi¢ného Skrobu
10 mlrumu

20 g vanilkového cukru

Posirovana jablka

500 g vody

100 g krupicového cukru
10 mlibiskového sirupu
3 vétsijablicka

Jableény dzem

200 g jable¢ného pyré (bud koupit nebo 2 jablicka bez slupky nakrajet na kousky, povafits 30 g
cukru a 8tavou z 1 citronu. Nakonec Stouchadlem rozmackat na pyré.)

100 g ibiSkového sirupu

130 g krupicového cukru

5 g pektinu

Na finalni potfeni
25 gmasla
10 g mouckového cukru

Kompletace

Pouzil jsem formu 30 x 39 cm. Doporucuje se kruhova forma, ale pak je kolac zbyte¢né tlusty.
Ptipravime pate sablée, té€sto rozvalime a vlozime do maslem vymazané formy. Tésto na boky
nevytahujeme, na rozdil pii pouziti kruhové formy! Formu s téstem dame chladit.

Frangipane pfipravime tfenou metodou. Poté ho rozetfeme po celém povrchu tésta ve formé a peceme
pti 170 °C dozlatova, doporucuji nejprve cca 15 minut péct na dolnim rdmu, pak na stiednim.

Jablka nakrajime na mensi platky silné 2 mm. Pfivedeme k varu vSechny ingredience kromé jablek a
vatime 1 minutu. Platky vloZime do vaficiho sirupu a na mirném ohni vafime 1-2 minuty. Poté jeste
nechame nékolik minut marinovat, nakonec scedime a odlozime bokem.

Jable¢né pyré (dostat koupit i hotové) a ibiskovy sirup zahiejeme a pii teploté 50 °C ptidame smes
10 g krupicového cukru a 5 g pektinu. Dobfe rozmichame a ptivedeme k varu. Po jedné minuté
pridame zbyly cukr a vafime 2 minuty. Hotovy dZem nechame vychladnout.

DZem rozetteme na povrch upecen¢ho a vychladlého kolace a na ngj tésné vedle sebe naskladame
jable¢né platky tak, aby zakryly cely povrch a kola¢ se dal snadno rozkrajet. Na zavér kola¢ potieme
rozpusténym maslem, do né¢hoz zamichame mouckovy cukr.



