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Vybavení:

◦ hrnec

◦ sporák 

◦ trouba

◦ dortová forma

◦ váleček na těsto

◦ vařečka

◦ nůž



Ingredience:

◦ 200 g cukru krystalu

◦ 50 ml vody

◦ 80 g másla

◦ 4 větší jablka

◦ mletá skořice

◦ listové těsto



Nejprve si přichystáme jablka:

◦ oloupeme jablka

◦ nakrájíme je na měsíčky

◦ 1 jablko = cca 8-12 měsíčků

(záleží na velikosti jablek)

na počtu měsíčků nezáleží, důležité je, 

aby zaplnily plochu dortové formy



Připravíme karamel: 

◦ do hrnce nasypeme cukr

◦ zalijeme jej přichystanou vodou 

◦ vaříme na mírném ohni

◦ bez míchání 

◦ dokud nezačne měnit barvu (do hněda)

karamel průběžně kontrolujeme, 

aby se nespálil



Nachystáme těsto:

◦ vyválíme z těsta velký plát

◦ dortovou formu otočíme dnem vzhůru 

a položíme ji na těsto

◦ obkreslíme formu, ale přidáme zhruba 

centimetr od okraje

◦ vykrojíme těsto

vykrojené těsto je tedy o trochu větší

než forma



Lití karamelu:

◦ jakmile karamel začne mít zlatavou barvu, 

přimícháme máslo

◦ odstavíme z plotny a stále mícháme

◦ zhruba po minutě naléváme do formy



Pokládání jablek:

◦ jablka skládáme měsíček vedle 

měsíčku na karamelovou vrstvu

◦ pokryjeme jimi celou plochu formy

◦ jablka posypeme skořicí

pracujeme opatrně, karamel pálí a ulpívá na kůži



Položení těsta:

◦ na jablka položíme vykrojený plát těsta  

(celá forma je tedy zakrytá těstem)

◦ přečnívající okraje těsta srolujeme dovnitř 

formy 

◦ těsto propícháme vidličkou, 

aby se v troubě nenafukovalo

žádné těsto nepřečnívá z formy

vše je srolované vevnitř, po okrajích 

formy je tedy tlustší vrstva (jako 

okraje u pizzy)



◦ pečeme na 180 °C

◦ dozlatova (cca  35 min)



◦ po vytažení  z trouby necháme 15 min 
zchladnout

◦ přiklopíme dort větším talířem

◦ rychle ho přetočíme

◦ odklopíme

◦ (pokud karamel hodně vytéká, můžeme 
s odklopením formy počkat, až koláč 
trochu zchladne)



Koláč se podává teplý, takže už není na co čekat!


