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Vyskusal som tento recept, ktory mi poslala moja fanusicka a odpadol som!

Odporucam vyskusat!!! Fantasticky, jemny, ZDRAVY! (vymenil som normalnu muku za $paldovi a
krystalovy cukor za trstinovy).

Garantujem vam, ze tento kolac¢ zmizne zo stola nez naratate do desat.

Budete potrebovat:

hrncek 300ml ako odmerku

2 hrnceky Spaldovej muky ( ak nemate pouzite normalnu, polohrubu)
1 hrncek trstinového cukru (alebo normalny biely krystalovy)

1 sacok skoricového cukru
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1 sacok vanilkoveho cukru

3 polievkove lyzice kakaa

1 prasok do peciva

1 Cajovu lyzicku sody bicarbony

1 hrncek mlieka

1/2 hrnceka olegja

3 vajcia

5 jablk (stredne velké)

2 velke kysle smotany

2 kusy kvalitnej horkej cokolady (2 x 125 gramov)
4 polievkove lyzice dzemu ( pouzil som domaci marhulovy)

Postup:

VsSetky suché ingrediencie dajte do jednej velkej misy a dokladne zamieSajte.

Pridajte mokré suroviny: olej, mlieko, vajicka a opat dokladne zamiesajte.

Pridajte 5 stredne velkych ocistenych, postruhanych jablk.

Struhajte na velkom struhadle.

VsSetko dokonale zamieSajte a cesto vylejte na maslom potrety, mukou vysypany plech. Dajte do
vyhriatej rury a pecte pri teplote 180 stupnov cca 35 minut.

Kym sa kolac vychladi, pripravte si smotanovo - cokoladovy krem. Vo vodnom kupeli (had parou)
rozpustite cokoladu nalamanu na kocky a nechajte trochu vychladnut. Ked uz cokolada nie je
horuca zamieSajte do nej postupne 2 kyslé smotany. (Smotany pred pouzitim nechajte aspon 1
hodinu pri izbovej teplote)

Na vychladnuty kolac potrite dzem a na koniec krem. Dajte vychladit do chladnicky aspon na 2
hodiny.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




