Jablkova foccacia

Ingrédients

* 100g krystélového cukru
* 25g hnedého cukru

* 509 slaného masla

* 185g masla

* 200g plnotuéného mlieka
- 15g &erstvého drozdia

- 500g muky T45

* 2 vajcia

* 10g soli

-5 jabik (priblizne 700-750g po o$upani a vykrojeni)
- 50g krystélového cukru

* 509 slaného masla

* 200g plnotuéného mlieka
* 15g Eerstvého drozdia

* 500g miky T45

* 2 vajcia

* 10g soli

- 50g cukru

* 160g masla

* 25g masla

* 20g hnedého cukru

Préparation
1. Jesen, u mia, vZdy evokuje véiiu babovky, $korice a jabik.

2. Tento rok som mala chuf’ spojit’ to vetko do nového receptu, badbovku s karamelizovanymi jablkami na
sposob focaccie; velky plech na zdielanie na rafajky alebo na olovrant, s cappuccinom alebo $ilkou &aju,

aby to vSetko dokonalé.

3. Ak ju dobre zabalite do potravinovej félie, babovka sa velmi dobre uchové niekolko dni, sta&i ju ohriaf

niekolko sekind v mikrovinke, ale méZete tiez zniZif mnoZstva a rozdelif’ recept na polovicu.

4. Na tento recept som pouzila svojho najlepSiecho pomocnika v kuchyni, méj Cooking Chef od Kenwood.
5. Postaral sa o hnietenie a kysnutie cesta, o krajanie a peenie karamelizovanych jablk.

6. S kédom FLAVIE méte 3 prisluSenstva podla vyberu zadarmo pri kipe cooking chefa.

7.V tomto recepte som pouZila prislu§enstvo na brunoise (je to jedno z tych, ktoré najcastejSie pouzivam
spolu s mixérom odolnym voéi teplote, mini seka¢om a valéekom).

8. S rovnakym kédom (FLAVIE) méate tiez 20% zlavu na vsetky prislu$enstvd (kompatibilné aj s inymi
robotmi Kenwood) / obchodné spolupraca.

9. Nékupny zoznam: 5 jabik krystdlového cukru hnedého cukru slaného masla masla LyZica vanilkového

extraktu Volitelné: trochu mletej $korice plnotuéného mlieka &erstvého drozdia muiky T45 2 vajcia



soli  Cas pripravy: 50 minit + minimélne 2 hodiny odpoginku + 25 miniit peenia Na velky plech
priblizne 40x30cm: Kocky karamelizovanych jabik: 5 jabik (priblizne 700- po o$ipani a vykrojeni)
krystalového cukru slaného masla LyZica vanilkového extraktu Volitelné: trochu mletej skorice Osipte

jablka a nakrajajte ich na kocky (pouZzila som prislusenstvo na brunoise svojho cooking chefa).

10. Opecte ich za pravidelného mie$ania s cukrom, maslom, vanilkou a $koricou (ak pouZivate cooking
chefa, méZete to robit' v mise pri teplote okolo 120°C a miesat’ kaZzdych 30 sekind), aZ kym nebudi jablka

méakké a karamelizované.
11.  Nechajte vychladndt'.

12. Béabovka: plnotuéného mlieka Eerstvého drozdia miky T45 2 vajcia soli cukru masla Na dne misy

s hdkom zmiesajte rozdrobené drozdie a mlieko.
13. Zakryte mikou, potom pridajte vajcia, cukor a sol’
14. Hnetite asi 10-15 minat na nizkej rychlosti, cesto by malo byt hladké a oddelif' sa od stien misy.

15.  Pridajte maslo nakrajané na malé kiasky a znova hnetite na rychlosti 2-3, kym cesto nie je dobre

hladké a elastické.

16. Kysnutie a peéenie: masla hnedého cukru Volitelné: mletd skorica Ak pouZivate cooking chefa,

pouzite program kysnutia robota na kysnutie cesta po¢as 1 hodiny.

17. Inak zakryte misku a nechajte cesto zdvojnasobit’ objem (priblizne 1Th30 v zavislosti od teploty vo vasej

domécnosti).
18. Potom rozvalkajte cesto do velkého vopred vymasteného plechu.
19.  Nechajte znovu kysnif priblizne 1 hodinu.

20. Potom, ako pri focaccie, zatlaéte do cesta prstami, aby ste vytvorili diery, a potom zakryte

karamelizovanymi jablkami, pri¢om ich jemne zatlaéte do babovky.
21. Pridajte maslo nakréjané na malé kocky a posypte hnedym cukrom (a $koricou, ak chcete).
22. Vlozte do predhriatej riry na 170°C na priblizne 25 minat peéenia.

23. Nechajte vychladn(t a potom nakrajajte na $tvorce a vychutnajte si!
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