Jablka pod pefinou

Korpus: 5 vajicek, 150 cukru krystal, 175 hladkd mouka
Napln z jablek: 1 kg jablek, 100 g cukru krystal, 1 IZicka skofice, 40 g vanilkovy pudink, 100 ml vody
Krém: 300 g zakysané smetany, 500 g smetany ke Slehani, 2 baleni Zelatiny do krému, skofice

Zloutky s cukrem vyslehame, bilky se $petkou soli vy$lehame. Bilky smichame se Zloutky a zamichame
mouku. Nalijeme na plech a pe¢eme.

Jablka oloupeme, nakrdjime na kosticky. Cukr utavime na svétly karamel, pfidame jablka a skofici.
Dusime jablka, aby nam nezUstaly kousky karamelu. Pudink rozmichame s vodou a zalejeme jablka.
Provatime, poté nechame zchladnout. Po zchladnuti ddme na korpus a rozetfeme rovnomérné.
Zakysanou smetanu smichame s mouckovym cukrem podle chuti. Smetanu ke slehani vyslehame.
Obé smetany spojime. Zelatinu si pfipravime podle navodu, rozehfejeme (nesmi se vafit) a nalejeme
do krému, dikladné rozmichame a dame na jablka, rozetfeme, at je zakusek rovny. Posypeme skofici
a ddme zatuhnout do lednice.

MUZeme zdobit susenym jablkem, ofechy nebo ¢okoladou.




