Jabuke na dizanom tijestu 2210205

Tijesto za kola¢ sa jabukama:
* 500 g brasna

* 1 kocka svijezeg kvasc
* 100 g Seéera
* 2 vanilin Séer Q

« 1 VZ cimeta
~ +2,5-2,8 dl mlanog rMifeka
© «75¢g otopﬁ us 25 g oldlenog maslaca

% sa jabukama:

uka (npr. elstar, boskop)
dema u lisima

grodica

| 0,3 dl ruma

* + 100 gpekmeza od marelica

% 1VZsokaod limuna

Dizano tijesto sa jab }e jednostavan kold dizanog tijesta po kojem se sloZe jabuke osga
grozticama natopljehni rum te lisima badema. Reno dizano tijesto sa jabukam prelijemo sa marnoatad
od marelica koju smo malo razrijedili rumom ili vad.

Priprematijestai nadjeva za kola¢ sa jabukama

Grzdice namaimo u rum sa 1 VZ tople vode.

Od kvasca, malo gera i tréine mlakog mlijeka te malo brasSna pripremite kvas.

Dok se kvas diZe izmiksjte dobro omeSani maslagriesanil Séer, tako da dobijete pjenastu masu.



Od brasna, kvasa, maslaca ssegem i mlijeka
(dodajte ga postepeno) umjesSajte glatko i elasti
~ tijesto. Tijesto za ovaj kotaod jabuka mora biti

. mekano, ali se ne smije ljepiti.
Ostavite ga u lagano pobrasnjenoj plasij posudi,
na toplome da udvostuvolumen. Odprilike 45-60
minuta.

Nadjev za dizano tijesto sa jabukama spremite tizko
jabuke ogulite i nareZete ih na osmingdtvrtine,
ovisno o vekini.
Jabuke pokapajte limunom i posipajte cimetom.
Jabuke pripremaijte tik prije nego se tijesto zakod

jabuka dignulo. Takde te spnijg¢iti da jabuke
dodatno potamne &
1 Pogodni pleh, bolj ran ili ovalna posudager
tijesto dize premaziteshladnim maslacem.
Dignuto tij€s o%te na pobraSnjenu podlogu i
razvucite bljinu od 2 cm. Tako ras®no
dizand %& otaod jabuka mora velinom

i | U kojoj gete.
tijesto u posudu za'eeje pa popravite da

ubove samo malo zadignite.
Zite jabuke po tijestu te posipajte saclisia

Pustite ponovno dizati, dok se ne podupla, zatvwren
u plasténoj vretici.

pecite 20-30minuta.
Ovisi u vrsti jabuka, ak
Kada je dizano tijest
kojem su se odma

denijecpajece trajati duze.
jJabukama&e®o odmah ga premazemo sa marmeladom u koju srild isten u
we. Akoce kola jesti i dijca rum zamjenite sa malo tople vode.






