Doba pripravy > 15 minut | Doba peceni > 45 minut | Pro > 4-6 osob

Hrabénc¢iny rezy

Ochutnala jsem desitky jablecnych kolac a musim fict, Ze hrabénciny fezy byly a jsou mym nejoblibenéjsim.
Asi to bude krehkosti tésta a také diky genidlnimu ndpadu nastrouhat ¢tvrtinu tésta na povrch. Jedina
zména oproti pdvodnimu receptu spociva ve vynechani vrstvy vy$lehanych bilki. Je mi docela jasné, Ze nase
babicky byly dobré hospodyiiky a bilek nepouzity v zékladnim tésté se musel pfece jenom nékde upotfebit.
Problém ,,co s bilky“ jsem vyfesila nasledujicim zpsobem: do bilku pfidam trochu mandli a cukru a zaroven
s jablkovym kolaCem vyrabim mandlové pusinky. Recept najdete na strané 232.

Budete potfebovat

TEsTO NAPLN

400 g polohrubé mouky 4 velka jablka

200 g masla 150 g cukru

150 g mouckového cukru 2 velké hrsti nahrubo
4 Zloutky nasekanych ofechil

1 praSek do peciva 1 hrst hrozinek
Spetku soli 1 1zicku mleté skofice

Postup pripravy

1 Predehrejte troubu na 180 °C. Plech o rozmérech 27 x 34 cm vymazte maslem
a vysypte moukou. MUzete také pouzit papir na peceni — namocte jej vodou, radné
zmackejte a vylozte jim formu.

2 Trs70 > Oddélte bilky od Zloutkd. Ve velké mise smichejte mouku s praskem do peciva,
cukrem a Spetkou soli. Pridejte na kousky nakrajené maslo a konec¢ky prstl vytvorte
drobenku. Vmichejte Zloutky a rychle vypracujte tésto. Rozdeélte jej v poméru %4 a %
obalte potravinarskou félii. Aby se vam tésto Iépe strouhalo, dejte ¢tvrtinovy dil ztuhnout
asi na pUl hodiny do mraznicky. Zobytek dejte do lednice.

NArLy > Mezitim nastrouhejte nahrubo jablka, pridejte cukr, hrozinky a skofici.

Vyndejte tésto z lednicky a mraznicky. Vetsi dil tésta vyvalejte na plat o trochu vétsi, nez
je velikost vaseho plechu. Pokud se tésto trha, mizete jej namackat pfimo do plechu.
Tésto pokryjte nastrouhanymi jablky a posypte nahrubo nasekanymi ofechy. Na jablka
nastrouhejte zbylé tésto. Pecte ve vyhraté troubé 45 minut.

5 Hrabénciny fezy mlzete podéavat jesté viazné.

= < Pokud neradi loupete jablka, rozkrojte je na Ctvrtinky, odstrarite jadfinec a na hrubém struhadle strouhejte
duzinu, az vam v ruce zbude jen slupka.
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