Jableény kolaé focaccia

Ingrédients

* 100g krystalového cukru
* 25g hnédého cukru

* 509 slaného maésla

* 185g maésla

* 200g plnotuéného mléka
" 15g &erstvého drozdi

* 500g mouky T45

* 2 vejce

* 10g soli

- 5 jablek (pfiblizné 700-750g po oloupani a vykrojeni)
* 50g krystalového cukru

* 509 slaného maésla

* 200g plnotuéného mléka
- 15g &erstvého drozdi

- 500g mouky T45

* 2 vejce

* 10g soli

- 50g cukru

* 160g masla

* 25g masla

* 20g hnédého cukru

Préparation

1. Podzim u mé vidy evokuje vini babovky, skofice a jablek.

2. Letos jsem méla chut’ spojit to vdechno do nového receptu, babovky s karamelizovanymi jablky ve stylu
focaccie; velky plech na sdileni k snidani nebo k odpolednimu &aji, s cappuccinem nebo $ilkem &aje, aby

to bylo dokonalé.

3. Pokud ji dobfe zabalite potravinaiskou félii, bdbovka se velmi dobfe uchovava nékolik dni, stadi ji ohféat

na par sekund v mikrovinné troubé, ale mizZete také sniZit mnoZstvi a rozdélit recept na polovinu.

4. Pro tento recept jsem pouzila svého nejlepsiho pomocnika v kuchyni, mij Cooking Chef od Kenwood.
5. Postaral se o hnéteni a kynuti tésta, o krjeni a peéeni karamelizovanych jablek.

6. S kédem FLAVIE méte 3 prislusenstvi dle vybéru zdarma pfi koupi cooking chefa.

7.V tomto receptu jsem pouZila pfisluSenstvi na brunoise (patfi mezi ty, které pouZivdm nejvice spolu s

thermo-odolnym mixérem, mini sekaéem a vélec¢kem).

8. Se stejnym kédem (FLAVIE) mate také 20% slevu na vSechna pfislusenstvi (kompatibilni také s jinymi

roboty Kenwood) / obchodni spoluprace.

9. Seznam surovin: 5 jablek krystalového cukru hné&dého cukru slaného mésla masla Jedna lZice

vanilkového extraktu Volitelné: trochu mleté skofice plnotuéného mléka Eerstvého drozdi mouky T45 2



vejce soli Cas pfipravy: 50 minut + minimaln& 2 hodiny odpoginku + 25 minut pe&eni Pro velky plech o
rozmérech pfiblizné 40x30cm: Karamelizovana jablka: 5 jablek (pFibliZné 700- po oloupani a vykrojeni)
krystalového cukru slaného masla Jedna IZice vanilkového extraktu Volitelné: trochu mleté

skofice Oloupejte jablka a nakrjjejte je na kostky (pouzila jsem pfislusenstvi na brunoise svého cooking

chefa).

10. Smazte je za stilého michani s cukrem, méaslem, vanilkou a skofici (pokud pouZivate cooking chefa,
muzZete to udélat v mise pfi teploté kolem 120°C a michat kazdych 30 sekund), dokud jablka nezméknou a

nezkaramelizuji.
11.  Nechte vychladnout.

12. Béabovka: plnotuéného mléka &erstvého drozdi mouky T45 2 vejce soli cukru méasla Na dno misy

s hdkem smichejte rozdrcené drozdi a mléko.
13. Prikryjte moukou, poté pridejte vejce, cukr a sdl.
14. Hnéfte asi 10-15 minut na nizké rychlosti, tésto by mélo byt hladké a odlepovat se od stén misy.

15.  Pridejte maslo nakrdjené na malé kousky a znovu hnétte na rychlosti 2-3, dokud nebude tésto hladké

a elastické.

16. Kynuti a peéeni: masla hnédého cukru Volitelné: mleté skofice Pokud pouZivate cooking chefa,

pouZijte program kynuti robota, aby tésto kynulo po dobu 1 hodiny.

17. Jinak zakryjte misu a nechte tésto zdvojnasobit objem (asi 1,5 hodiny podle teploty ve vasem domé).
18. Poté rozvélejte tésto do velkého pfedem vymazaného plechu.

19.  Nechte znovu kynout asi 1 hodinu.

20. Poté, jako u focaccie, vilaite do tésta prsty, abyste vytvorili diry, a poté zakryjte karamelizovanymi

jablky, lehce je vilaéte do babovky.
21. Pridejte méaslo nakrajené na malé kosti¢ky a posypte hnédym cukrem (a skofici, pokud chcete).
22. Vlozte do predehfaté trouby na 170°C na pfiblizné 25 minut peéeni.

23.  Nechte vychladnout a poté nakrijejte na &tverce a vychutnejte si!
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