Jablecné kapsicky

Na 7-8 kousk( (zalezi na velikosti vykrajovatka)
Listové tésto

Pokud nemate s pripravou domaciho listového tésta velké zkusenosti, podivejte se prosim prvni na
video, ve kterém tento proces popisuji krok za krokem.

Ingredience

375 g hladké mouky

7,5 g soli

60 g rostlinného masla (Be Better kostkové)

187 g ledové vody

225 g rostlinného masla (nejlépe urcené na preklady - napft. Be Better na preklddana tésta)

Postup

Nejdfive promichejte v mixéru mouku, sul a studené maslo (60 g, nakrajené na kosticky).

Poté pridejte ledovou vodu a vypracujte velmi rychle tésto. Cilem NEN/ vytvofit elastické tésto

s aktivnim lepkem! Chcete hezky kompaktni tésto, ale nechcete vypracovavat lepek.

Tésto zplostéte na vysku cca 2 cm, zabalte to potravinové félie a nechte tak 2 hodinky odpocinout
v lednici.

225 gram( masla vyvalejte v pecicim papiru na obdelnik cca 30 x 18 cm, dejte dle potreby zachladit
do lednice a poté vlozte do studeného tésta, které jste si vyvaleli na cca 30 x 37 cm.

Tésto dejte dle potreby do lednice (cca 10-30 minut, je tfeba, aby bylo chladné ale stale flexibilni).
Poté muzete zacit s preklady - celkem budeme délat 3 dvojité preklady. VSe k tomuto kroku najdete
ve videu. Mezi jednotlivymi preklady nechte tésto tak 30-60 minut odpocinout.

Po dokonceni vsech prekladl dejte tésto na 1-2 hodinky do lednice, aby se tésto pred dalSim

vyvalovanim zrelaxovalo a neménilo tvar. Tésto si takto ale muzete v klidu pfipravit den pfedem a
na jeho findIni zpracovani se vrhnout az nasledujici den.

Jableény kompot

Ingredience

3 jabli¢cka Granny Smith
krupicovy cukr — 10 % vahy nakrajenych jablicek
skofice

Poznamka: Jablkového kompotu délam vidycky vice, nez budu do receptu potrebovat. Pfebytky
dobre poslouzi jako odpoledni svacinka nebo soucast ranni ovesné kase.



Postup

Jabli¢ka oloupejte, vyndejte jadfince a prekrajejte na kosti¢ky cca 0,7 x 0,7 mm (prosté malé
kosticky).

PfevaZte a navazte si 10 % cukru (tedy na 100 gr jablicek 10 gr cukru).
Vse dejte do hrnce spole¢né s troskou vody a skofici a varte pod poklickou domékka. Potfebujete,

aby byla jablicka mékka, ale ne rozvarena. Ke konci poklicku sundejte a nechte stavu odvafrit.
Kompot nechte pred dalSim pouZitim zcela vychladit.

Kompletace

Prvni glazura

25 g javorového sirupu + 50 g sojového mléka
Promichejte v misticce.

FindIni glazura

84 g vody
108 g cukru krupice
15 g glukézového sirupu

Ingredience dejte do mensiho rendliku a zahfejte do rozpusténi cukru. Na glazovani mlzete tuto
glazuru poufZit teplou i studenou. Pfebyte¢nou glazuru mlzete uchovavat v lednici.

Postup kompletace tasticek

Tésto vyvalejte na rozmér cca 45 x 30 cm, dejte zachladit. Poté z ného vykrojte 7-8 kouskl
budoucich kapsic¢ek. MUzete vyuZit vykrajovatko (ukazuji ve videu) nebo si narezte z tésta
Ctverecky. Velikost kousk(l samoziejmé prizplsobte tomu, na jaky rozmér jste tésto vyvaleli.

Na kazdy kousek dejte rozumné velké mnozZstvi jablecného kompotu, okraje potrete vodou a
kapsicku zaviete. Dejte perfektné zachladit do lednice, alespon pUl hodiny.

Poté kapsicky otocte (vypoukla strana bude dole) a rozmistéte je na plech, na kterém je budete
péct. Plech vyloZte pecicim papirem nebo idealné podlozkou Airmat. Horni ¢ast kapsicek
pomaslujte prvni glazurou a vykrojte do ni ostrym nozikem ornamenty. Pokud Vam tento krok
dlouho trval, dejte tasticky jesté na 10 minut znovu do lednice. V opacném pripadé muizete dat
rovnou péct.

Troubu si pfedehrejte na 200 stupnit Celsia (horkovzduch), vioZte do ni kapsicky, nechte péct cca 5
minut a poté stahnéte na 180. Pecte cca 20-25 minut.

Tésné pred dopecenim preglazujte finalni glazurou a vratte jesté na 2 minuty do trouby, aby se
glazura zapekla.



