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2 platy filo tésta 40cm x 33cm
400 g jablek
2 citrony

60 g masla

100 g cukru krupice
2 g (1 Izicka) mleté skofice
80 g pomazanky Nutella®

mouckovy cukr na ozdobeni

K pripravé tohoto lahodného
receptu stacijen 15 g
pomazanky Nutella® na jednu

porcil!




POSTUP

Troubu predehfejeme na 170°C.

Platy filo tésto nakrajime na 24 obdélnik
6cm x 9cm.

Naskladame je na plech vylozeny
papirem na peceni.

Prikryjeme dalSi vrstvou papiru na peceni
a navrch polozime druhy plech na
zatizeni. Vlozime do trouby vyhraté na
170°C a peCeme 5 minut.

Mezitim omyjeme jablka a nakrajime je
na malé kosticky.

Vymackame citrony.




V hluboké panvi rozpustime maslo,
pfidame jablka, cukr a skofici a 5 minut
podusime.

Pak priddme citronovou $tédvu a dusime
dalsi 3 minuty.

Jeden obdélnik upeceného tésta
poloZime na talif a ddme na néj Izici
podusenych jablek.

Navrch polozime druhy obdélnik a dalsi
|Zici jablek.

Pomoci cukrarského sacku nastrikame
na jablka kapky pomazanky Nutella®, asi
2 g. Do stredu tretiho obdélniku tésta
nastfikame asi 8 g pomazanky Nutella® a
touto pomazankou polozime na vrstvu
jablek.

Navrch polozime Sablonu a cely povrch
posypeme tenkou vrstvou mouckového
cukru. Pak opatrné odstranime Sablonku.

Ihned podavame.




