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nutella

Jablkovy kolac s pusinkami a natierkou Nutella®
na Vianoce

SUROVINY

NA 16 PORCII

Suroviny na krehké cesto:
3 Sélky (450 g) hladkej muky
100 g muckového cukru
1 vanilkovy cukor
1 lyzicka prasku do peciva
300 g masla
5 Zitkov

Suroviny na jablkovua napli:

1 kg jabik odrody Angold alebo Kanadska reneta
1 vanilkovy cukor
Stava z 1/2 citréna
1 smotanovy alebo vanilkovy puding v prasku

1/2 lyzicky Skorice

Suroviny na pusinky:

5 bielkov izbovej teploty
1 a 1/2 salky jemného muckového cukru

2 lyzicky zemiakového Skrobu

Prisady:

240 g natierky Nutella® (15 gna 1 porciu)




POSTUP

Krehké cesto:

Na dosku preosejeme muku, priddme muckovy cukor, vanilkovy cukor a prasok do peciva. Priddme nadrobno
nasekané maslo. Ingrediencie stld¢ame prstami alebo sekdme nozom, az vznikne jemnd mrvenicka.

Pridame Zitky a hnetieme cesto, dokial sa v$etky ingrediencie nespoja. Sformujeme gulu, td vyvalkdme na placku,
zabalime do félie a asi na pol hodiny dame do chladnicky.

Jablkova napln:

Jablka o$upeme a nastrihame nahrubo. Priddme citronovu stavu, pudingovy prasok a Skoricu, zmiesame,
odstavime. Ruru rozohrejeme na 175 °C.

Vytiahneme cesto z chladnicky, 1/3 cesta oddelime a schovame naspét do chladnicky. Zo zvy$nych 2/3 cesta
vytvarujeme gulu a nakrajame ju na tenké platky, ktoré ulozime na dno plechu s rozmerom 25 x 35 cm
vymazaného maslom a vylozeného papierom na pecenie. Platky postlacame prstami do jednej rovnej vrstvy a
vloZime do rdry na 10 minut.

Pusinky:
Z bielkov uslahame so Stipkou soli pevny sneh, potom postupne priddvame muckovy cukor a stdle sl'ahame. Az ho
vsypeme vSetok, Slahdme este asi 2 — 3 minuaty. Priddme zemiakovy Skrob a zaslahame ho.

Na predpeceny korpus ulozime jablka, na ne zo snehovej hmoty nastriekame pusinky a napokon nastrihané cesto
z chladnicky. PeCieme asi 40 minut dozlatista.
Na vychladnuty kola¢ vytlacime zdobiacim vreckom asi 15 g natierky Nutella® na kazdd porciu.




