Obraceny kolac

na tésto:

50 ml teplé vody

35 ml oleje

150 g hladké mouky

1 polévkova Izice cukru moucka
Spetka soli

na napln:

6 jablek

50 ml oleje

75 ml (hnédého) cukru

50 ml bilého vina nebo jable€ného dZusu a polévkova IZice rumu
1 1zicka dynového kofeni nebo jiné oblibené smési na peceni

1 1Zicka skofice

kokosovy olej na vymazani formy a cca 50 g madlovych platki nebo mandlové moucky na vysypani

Nejdfive si pfipravime tésto smichanim vSech surovin a fadnym propracovanim. Tésto zabalime do
potravinarské folie a nechame odlezet.

Jablka rozétvrtime, zbavime jadfincl a pokrajime na asi pulcentimetrové platky. Na nepfilnavé panvi
rozpustime olej s cukrem (pozor pfi pouziti hnédého, barva mate a mize se pfripalit), viozime jablka
a promichame. Vlijeme vino, pfidame kofeni a zvolna provafujeme za stalého michani 15 minut.

Kolacovou formu vymazeme kokosovym olejem, vysypeme mandlovymi platky. Na to navrstvime
podusena jablka a uhladime povrch. Snazime se po obvodu formy ponechat malou mezeru. Tésto
roztahneme prsty do kruhu o néco vétsi nez je forma a polozime na jablka. Pfesahujici tésto
zasuneme po stranach mezi napln a okraj formy. VidliCkou tésto na nékolika mistech propichneme.

PeCeme v predehraté troubé na 180 °C na spodni a horni ohfev asi 30 minut do lehkého zhnédnuti
tésta. Po upeceni nechame aspon 10 minut odpocinout, obkrouzime okraje tupym noiem,
zaklopime dostate¢né velkym talifem nebo jinou podloZkou a preklopime neboli OBRATIME. Odtud
ten nazev.

Tip: Misto jablek Ize pouzit i hrusky a misto domaciho tésta kupované listové.
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