Hrabénciny rezy
Ingfredience

polohruba mouka: 220 g

maslo: 100 g

mouckovy cukr: 120 g

vejce (bilky i zZloutky zvlast): 2 ks
prasek do peciva: 0.5 ks

jablka: 400 g

vlasské orechy

rozinky

cukr na doslazeni jablek

mleta skorice

STUPEN ZDRAVOSTI:

Nedietni mnamka

Zloutky utfeme s cukrem (1 lzici si odlozime do bilkti), pfidame zméklé maslo a zpracujeme.
Prosatou mouku smichame s praskem do peciva, pridame smés...

Hrabeénciny rezy - recept

Zloutky utfeme s cukrem (1 1Zici si odloZime do bilkl), priddme zméklé méslo a zpracujeme.
Prosatou mouku smichdme s praskem do peciva, priddme smés ze zloutkll a mésla a vypracujeme



hladké tésto. Asi tretinu tésta oddélime a dame ztuhnout do mrazaku, zbytek tésta rovhomérné
rozprostfeme na vymazany a vysypany plech. Tésto na hrabénciny rezy je tuhé, tésto na plech proto
namackame. Jablka omyjeme, oloupeme, zbavime jadrinct a nastrouhdme ne hrubo. Pridame skorici,
rozinky, na jemno nasekané vlasské orechy a navrstvime na pripravené tésto. Pokud se nam zdaji
jablka kysela, muzeme je$té zasypat vanilkovym nebo krystalovym cukrem. Z bilkl a zbytku
mouckového cukru vyslehame tuhy snih, opatrné ho rozprostreme na vrstvu jablek. Na zavér rezy
postrouhdme zbylym ztuhlym téstem, vlozime do trouby a peceme na 160 °C asi 30 minut, dokud
tésto nezrazovi.

Hrabénciny rezy pripravujeme obvykle s jablky, pouzit ale mizeme i nastrouhané hrusky.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



