Smoriia a la cisarsky trhanec :)

Na Styri porcie potrebujeme

na cesto: 2 dcl hrncek hrubej krupice, 3 dcl hrnek vlazného mlieka, 3 vajcia, 2 lyzice kryStalového cukru,
na prilohu: 3 ks kyslych jablk, trocha kandizovanych €ere3ni, vanilkovy cukor,

ostatné: 50 g masla, 50 g oleja, 30 g hrozienok, trocha mandlovych lupienkov, Skoricovy cukor.

Postup

1. Najskor si pripravime prilohu k trhancu. Ocistime jablka a nakrajame ich na mensie kusky, ktoré vlozime do
hrnceka s troskou vody. Pridame CereSne, vanilkovy cukor a povarime, kym jablka nezmaknu. Potom to vSetko
lyZicou premieSame, aby sme dosiahli konzistenciu riedkeho komp6tu. V miske si nechame napucat krupicu vo
vlaznom osladenom mlieku. Nechame odstat asi desat minut. Potom pridame celé vajicka a premieSame. Takto
pripravené cesto mozeme zacat smaZzit. Na panvici rozohrejeme olej a vylejeme pripravené cesto. Ked sa cesto
zacne opekat, prihodime don mandlové lupienky a hrozienka (najlepSie namocené v rume).

2. Ked je cesto zospodu hotové, otocime ho na opacnu stranu. Vébec nevadi, ked sa to trocha roztrhne.
DobleZité je, aby sa poriadne opieklo aj z druhej strany. Preto prihodime do panvice po okrajoch maslo a na vrch
opecenej strany nasypeme Skoricovy cukor. Otocime opat na opacnu stranu a nechame Skoricovy cukor na
masle mierne skaramelizovat. Takto pripravené, skoro hotové cesto eSte parkrat oto¢ime a opelieme
do chrumkava. Nakoniec hotové vysmazené cesto natrhame najlepSie pomocou dvoch vareSiek na menSie
kusky a eSte opekame do zlatista. PreloZzime na taniere a podavame. Pocukrovany trhanec s kyslastou
jablkovou prilohou ma vyvazenu a jedinecnu chut.
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