ZIHANA, NADYCHANA BUCHTA Z PODMASLI, JABLEK A KOKOSU

POTREBNE SUROVINY:

3 hrnky polohrubé mouky

3/4 hrnku cukru

1 ks vanilkovy cukr

1/2 hrnku oleje

1 ks vejce

2 hrnky podmasli

3PL kakaa

1 ks prasek do peciva

2PL strouhaného kokosu

4 ks jablka nebo hrusky
skofice

POSTUP:

Dvé jablka nebo hrusky oloupeme a nahrubo nasekdame nebo nastrouhame. Dalsi dvé jablka nebo hrusky si
nechame nakonec.

Vsechny uvedené suroviny, kromé kakaa, smichame a pfiddme 2 nastrouhand jablka nebo hrusky a
zamichame. 2/3 tésta bez kakaa nalijeme na plech s pecicim papirem.




AZ nakonec do zbylé 1/3 tésta vsypeme kakao, zamichdme a nalijeme na svétlé tésto na plechu. Pomoci
Spejle propojime obé tésta tak, aby tésto vypadalo jako Zihané. Poklademe oloupanym a pokrajenym
ovocem — jablka nebo hrusky a posypeme skofici.

Dame péci na 35 — 40 minut na
160°C do predehraté trouby.

Zkousime Spejli, zda je tésto
dobfe propecené. Po upeceni
nechdme moucnik vychladnout a
pokrajime na vétsi kostky.




