Rychla karobova buchta s jablky a bez pridani
mouky

https://www.varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/rychla-karobova-buchta-s-jablky-a-bez-pridani-mouky.
html

Karobova buchta chutna po ¢okoladé, voni karamelem a prvni ochutnani vam vyrazi dech. Nebudete
Verit, ze je pripravena z par pomérné levnych surovin. Prekvapte své okoli karobovou buchtou.

Kdyz jsem psala Clanek o karobu, rikala jsem si, Ze z néj musim néco pripravit a vyzkouset, jak
vlastné chutnd pri peceni. Ted uz to vim, chutna jako kvalitni cokolada. A jak skvéle pri peceni voni.

Karobova buchta s jablky je absolutné bezlepkova.

Buchtu sméle mohou jist i lidé s intoleranci na lepek, protoze v buchté neni pritomnda zadna mouka.

Na pripravu karobové buchty budeme potrebovat

« 3 stredné velkd vajicka

300 g jablek-oloupanych a bez jadrincl
30 g karobového prasku

50 ml rostlinného oleje

50 g vlazného mléka

1 sécek vanilkového pudinku (37 g)

13 g bramborového Skrobu

1 ¢ajovou 1zicku sody bikarbony

1-2 polévkové 1zice krupicového cukru
Spetku soli

Cukr na dozdobeni

e Listky maty

» Bobulové ovoce dle vasi volby (lze i bez)

Dale potrebujeme
e Pekac 30 x 20 cm (vnitrni rozmeér)

e Tuk na vymazani pekace
e Hrubou mouku na vysypani pekace

Postup pripravy rychlé karobové buchty

Pekdac¢ vymazeme a vysypeme hrubou moukou. Troubu zapneme na 170°C.

Oloupana jablicka nastrouhame najemno nebo je vlozime do sekacku a nechdme z nich udélat témér
kasi. ZaleZi jen na vas, jakou variantu zvolite.
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Suroviny na karobovou buchtu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do misy robotu rozklepneme vSechna pripravena vajicka, priddme Spetku soli a nechame je vysSlehat.
Muzeme samoziejmé pouzit metlu nebo ruéni slehac. Kazdy si zvoli postup podle svého.

Do rozslehanych vajec priddme nastrouhand nebo rozmixovana jablka, prilijeme olej a vlazné mléko
a nechame proslehat.

Jako posledni, postupné, prisypavame sacek s vanilkovym pudinkem, bramborovy Skrob, krupicovy
cukr, karobovy prasek a vrchovatou 1zicku sody bikarbony.

VsSe pomalu promichame a nalijeme do pripraveného pekace.
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Tésto na karobovou buchtu pred pecenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pekac vlozime do vyhraté trouby na 170 °C a pe¢eme 25 minut.

Buchtu krdjime na Ctverce, posypeme mouckovym cukrem a dozdobime bobulovym ovocem i
matovymi listky.

Na talirek 1ze pridat vajeény konak ¢i topping dle vlastni chuti nebo rozpusténou cokoladu.

Kdo ma rad zékusky s krémem, prekroji karobovou buchtu v poloviné. Jednu polovinu namaze
krémem dle vlastni volby a druhou polovinu upecené buchty polozi na krém.

Kazdy ukrojeny kousek lze pak dozdobit kopeckem krému nebo Slehacky.
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