Pudinkovo-ovesny kolac s jablky
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Ingredience:

Tésto:

150 g ovesnych viocek

50 g liskovych ofiskd + dalsi na ozdobu
50 g Spaldové i Zitné hladké mouky
Spetka soli

1 Izicka skofrice, kardamomu

1 vejce

2 |Zice kokosového oleje

30 g hnédého cukru

Jablecna naplni:
e cca 1 kg jablek (3 velkd jablka)
e 2 |zice hnédého cukru

e 1 |Zice masla

Pudink:
e 1 sacek vanilkového pudinku
e 2 lzice hnédého cukru

e 500 ml mléka




Postup:

Orisky a ovesné vlocky dobre rozmixujte v mixéru a smichejte s moukou, soli a korenim. V misce
vyslehejte cukr s olejem a vejcem a vlijte k suchym ingrediencim. Vypracujte pevné a kompaktni tésto
(pokud bude tfeba, pridejte 2-3 IZice mléka / vody). Troubu predehfejte na 180°C, tésto vtlacte do
dortové formy a pecte asi pll hodiny. Mezitim oloupejte jablka a nakrdjejte je na tenké mésicky. V
rendliku ¢i panvi rozehrejte tuk, pridejte cukr a jablka a poduste (nenechte moc rozvafit). Kdyz uz se
bude blizit ¢as vyjmuti korpusu z trouby, uvarte dle navodu pudink. Korpus vyndejte z trouby,
rozprostiete nan jablka a zalijte pudinkem. Po chvilce ozdobte sekanymi oprazenymi liskovymi ofisky,

posypte volitelné skoftici a nechte ztuhnout v lednici.



