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Jaboléni kolac¢ z bazilikino kremo
@ 115-120 Min @ @

Priprava

—_

Maslo, moko, vodo in sol hitro pregnetite v gladko testo.

Testo pokrijte ter ga pustite pocivati priblizno 60 minut.

Olupite jabolka ter jih narezZite na rezine.

Sestavine 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte
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Namastite okrogel pekaé (s premerom priblizno 25 centimetrov) z maslom
ter ga posuijte z rjavim sladkorjem, ki se bo pozneje karameliziral.

Za testo v . v . v v ve
5 Na pekac razporedite jaboléne rezine ter vmes polozite koscke masla. Pecico
200 g Gladke moke segrejte na 190°C.
1509 Masla 6 Na tanko razvaljajte testo (na premer priblizno 30 centimetrov) in z njim
3 slice Ledeno mrzle vode pokrijte jabolka. Odstranite odve¢ne robove testa ter ga pritisnite ob
1 §¢epec ¢ Morska sol jodirana JabOIka'
7 Kolaé pecite trideset minut na 190°C. Pocakajte, da se deloma ohladi nato
Za jaboléni nadev pa ga obrnite na vedji kroznik.
120 g Rjavega sladkorja 8 Za bazilikino kremo zmesajte smetano, zdrobljeno baziliko, bazilikino olje v
50g Masla gladko kremo.
800 g Socénih jabolk

Za bazilikino kremo

8 zlic Kisle smetane za kuhanje
(Créme fraiche)

1 Zlica Bazilikinega olja
1 7lica ¢ Bazilika zdrobljena
1 §¢epec @ Morska sol jodirana
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