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PATISSERIE

Ingrediencie

4 ks jablk

2 PL masla

2 PL hrozienok v rume

1 hrst mandlovych lupienkov

1 hrst lieskovcov

1PL trstinového cukru

4 ks karamelovych alebo maslovych
suSienok

POSTUP:

Odrezte vrchy jablk. Z jablk odstrante stred idedlne pomocou vykrajovaca na to uréeného. Pomocou
vykrajovaca vyrezte vnutro, aby ste mali ¢im plnit, a vytvorili tak miesto na plnenie. Idedlne, aby
Vam jablka ostali vcelku.

Jablkova plnka - kusky jabik, ktoré Vam ostali si pokrajajte na mensie kusky. Do nich pridajte
trstinovy cukor, lieskovce, lupienky mandli, hrozienka s rumom, maslo a rozdrvené susSienky.
Premiesajte, a naplrite jablkd plnkou do plna. Vratte na nich ich vrchy. ZvySnu zmes dajte zapiect do
misiek.

Pecte v rdre na 180°C cca 20-25minut.

Jabi¢ka su najchutnejsie hned po upeceni, ked s este teplé.

Tip: MbZete kludne v recepte vynechat cukor, a pred podanim si jabi¢ka poliat medom.
Vyborné je aj do zmesi pridat Skoricu, alebo ¢okolvek iné, na ¢o mate v ten der chut.
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