Jablickova kucharka
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Uvod

Jablko je oznalovéno za lé¢ivé ovoce, obsahuje mnoho riznych mineralnich latek
a stopovych prvkd, napf. provitamin A, vitamin B, kyselinu listovou, vitamin C a E, draslik.
Pektin obsazeny v jablkach neni v zadném jiném plodu obsazen v takovém mnozstvi. Mezi
nejznaméjsi 1é¢ivé G&inky jablek lze jmenovat snizeni rizika vzniku rakoviny, snizeni
krevniho tlaku a také hladiny cholesterolu. Posiluje imunitni systém, srdce a krevni obéh.
Cisti streva a posiluje dasné. Pivodni domovinou jabloné byla Cina, odkud se pozdéji

rozsitila do Evropy. Roubovanim jabloni se zabyvali uz stafi Rimané a tak dnes zname vice

nez 20.000 odrid.

Jablka patii k podzimu a tak i my ve $kolce jsme si jablicka nejen malovali nebo o

nich zpivali v pisni¢ce. Ale i jsme je ochutnavali a spole¢né jsme délali riizné dobroty.

Piejeme Vam dobrou chut’.




Vyzkouseno détmi z MS

Jable¢ny kompot (Alenka a Kotitka a Zabicky)
Ingredience: Jablka,

cukr,
skofice,
hrebicek,
citron,

voda.

Postup: Jablicka zbavime jadfinci a pomoci vanocnich vykrajovatek nakrijime
P p VyKraj )
a davame do hrnce. Ochutime cukrem, hiebi¢kem, skofici a platkem citronu.

Zalijeme vodou a dame vafit. Podavame teplé nebo vychlazené.




Jablecné ki"iialy (Iveta a Berusky)

Ingredience: Jablicka

Postup: Jablicka oplachneme, zbavime jadfincu a nakrajime na slabsi platky.

Déme cca na 4 hod. do susicky a poté podéavame.
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J ableény Strudl (Hanka P. a Motylci)
Ingredience: Listové t&sto,

Postup:

jablka,

cukr,

skofice,

rozinky,

strouhanka,

mouka na vyvdleni tésta,
vejce na potieni.

Z tésta vyvalime slaby plat. Jablka zbavime jadfinci a nastrouhdme. Tésto
posypeme strouhankou a vrstvime na né¢j nastrouhand jablka. Ocukrujeme,
pfidame skofici a rozinky (podle chuti miizeme i ofechy) a zabalime. Sisky

potfeme rozSlehanym vejcem a pfrenddme na plech s pecicim papirem.

Upeceme.




Domaci jableény moSt (Koratka, Zabieky, Berusky, Motylci a Mysky)

Ingredience: Velké mnozstvi jablek,
energie a chut’ pracovat.

Postup: Jablicka nadrtime v drti¢ce. Jable¢nou drt’ pfendame do lisu a za¢indme vlastni

silou lisovat. Vysledek — vyborny prirozené sladky jable¢ny most bez ptidani
chemie. Ur¢eny k rychlé spotiebé.

Marlin Safad (berusky )



Hlavni chody

Kureci masic¢ko s Jablky d banz’my (pani Dvoiakova a Maxik

z DiviSova)

Ingredience: 400 g kuteciho masa — prsa,

Postup:

2 banany,

2-3 jablka podle chuti,
sal,

pepr,

kari,

cibule,

voda na zaliti.

Cibulku pokrdjime s kufecim masem na kousky, orestujeme na panvi,
posolime, opepiime. Bohaté posypeme kari. Jablka oloupeme a nastrouhame.
Banany pokrajime na kousky. Obé suroviny pfidame k masu, zalijeme vodou a
dusime dokud maso neni hotové a kousky bandnu se nerozvati. Poté jeste

dochutime a dle potfeby zahustime. Podavame s ryzi.



Krita na jablki’lCh (pani Zarubova a Barunka s VojtiSkem)

Ingredience: Kriti maso (nejlépe vykosténé stehno, ale mozno i kfidla),

Postup:

stl,

kmin cely,
jablicka,
maslo.

Jablicka oloupeme, rozkrdjime na ¢tvrtky a zbavime jadfinct. VloZzime na dno
pekacku, zapékaci misy. Cim vice jablicek, tim vice dobré §tavy- takze
nesetiime:-) Maso osolime, okminujeme a vlozime do misy na jablicka.
Podlijeme trochou vody a pridime kousek masla. Zakryté pec¢eme v troubé do
zktehnuti, ke konci mozno odklopit a potfit maslem pro zfervenani, peéeme-li

kiidla. Podavame s vafenym bramborem.

/.,_j‘
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Sladké jablecné dezerty

Jahelnik s Jablky (pani Biesk4 a Vojta)

Ingredience: 50 g jahel, nevafenych,

Postup:

750 ml s6jového, mandlového, ryzového nebo plnotu¢ného mléka,
4-10 lzic agave, ryzového, javorového sirupu nebo medu,

200-300 g povidel,

450 g nastrouhanych jablek,

80 g hrozinek,

3 1zice kukufi¢ného Skrobu,

2 1zice skofice,

Spetka soli.

1. Uvairte jdhlovou kasi z dobfe propranych jahel, Spetky soli a 750 ml tekutiny.
Muzete pouzit jakékoli alternativni mléko nebo tfeba jablecnou §tévu. Varte
pfi sttednim vykonu, obcas zamichejte, dokud nedocilite kaSovité konzistence.
Hotovou ka$i doslad’te podle chuti jednim ze sirupii, n€kterda mléka byvaji
sladsi nez jind a v pripadé¢ jable¢né §tavy uz nebude tfeba doslazovat vibec. Jd
pouzila mirné sladké mandlovo-ryzové a dosladila jsem 4 [Zicemi javorového

sirupu.

2. Predehtejte troubu na 180°C. Nez Vam trochu vystydne kaSe, pfipravte si

jablka. Nastrouhejte je a smichejte se skofici, Skrobem a hrozinkami.

3. Do vymazané dortové formy (primér 24 cm) nebo alternativné podobné
velké zapékaci nadoby 1Zici rozprostiete po celém dné mensi polovinu kase. Na
vrstvu kase rozetiete poloviéni mnozstvi povidel, ptidejte vrstvu jable¢né smési
a zase povidla. Napln uzaviete posledni vrstvou jahelné kaSe a dejte péct na cca
40 minut. Ke konci peceni na chvili zapnéte gril, povrch jahelniku krasné

zezlatne.
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Jablec¢né lang0§e (pani Breska a Vojta)

Ingredience: 2,5 dl mléka,
500g hladké mouky,
150g bilého jogurtu,
150g jablek,
20g drozdi,
20g cukru,

Spetka prasku do peciva.

Postup: Jablka nastrouhdame najemno, vSe smichame a zalijeme vlaznym mlékem.

Tésto nechame asi 20 minut kynout. Tvofime langoSe, smazime. Podavame

posypané cukrem a skofici.
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Jablec¢né livance (pani ucitelka Hanka P.)

Ingredience: 250 g hladké mouky,

Postup:

200 ml mléka,
1 vejce,

1 1zice cukru,
15 g drozdi,

1 1zice masla,
3 jablka,
Spetka soli,

tuk na smazeni.

V teplém mléce rozmichdme drozdi, pfidame trochu cukru a nechame vzejit
kvasek. Pak pfidame vejce, maslo, cukr, Spetku soli a mouku. Promichdme a
dame na teplé misto na 30 minut vykynout. Jablka oloupame, zbavime
jéadfinci, nadrobno nastrouhdme a vmichame do tésta. Smazime v horkém oleji

na livane¢niku a obalujeme ve skoficovém cukru.

13



Cokoladova buchta s jablKy (pani ugitelka Hanka D.)

Ingredience: 350 dkg polohrubé mouky
25 dkg cukru,
10 dkg hery/masla rozehfat,
2 vejce,
1 prasek do peciva,
1 skoficovy cukr,

300 ml mléka.

Postup: Rozkrdjet 5 velkych jablek, vie smichat a dat péct. Nahoru polit ¢okolddovou

polevou — rozhfat ¢okolddu na vareni s trochou masla. /
o — 7’ ) 'y VA 2
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Piskot s jablky a zakysanou smetanou (pani ucitelka Hanka D.)

Ingredience: Na pigkot:
4 Zloutky,
4 1zice horké vody,
% sklenicky cukru,
1 Izice oleje,
1 hrnek (1/4 1) polohrubé mouky,
1 prasek do peciva,
smichat a pfidat snih ze 4 bilka.
Na népln:
%2 kg jablek nakrdjet na kousky do kastrolu a zalit vodou.

Ptidat 9 1Zic cukru, nasypat 2 vanilkové pudinky, vSe svafit a vlazné

nalit na piSkot.

Navrh uSlehat 1 $lehacku s 1 stuzovacem a vmichat 2 zakysané smetany

a 1 vanilkovy cukr.
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J ableén)" dort (pani Miillerova a Davidek)

Ingredience: 750 g jablek,
2 dcl vody,
8 1zic cukru,
2 bananové pudinky,

1 vanilkovy cukr.

Postup: Vse se rozvafi, rozsleha a prida se opét 2 dcl vody a 2 bananové pudinky. Opét
p p

= se vaii pozvolna cca 10 min. Dortova forma se vyklada piskoty a proléva

jable¢nou smési.

16



J abliékovy kola¢ bez Vaj €C (pani Vildomcova a Kaja)

Tésto:

Napln:

Postup:

500 g polohrubé mouky,

250 g masla nebo jiného tuku,
1 vanilkovy cukr,

1 prasek do peciva,

2 1zice vanilkového pudinku,

5 1zic mléka (mlze byt i ryzove).
6 - 8 jablek, §t'ava z jednoho citronu, rozinky

Suroviny jednoduse smichdme a uhnéteme tuzsi tésto, které rozvalime na dvé
stejn¢ velké placky. Jednu dame na plech (na pecici papir), na ni rozprostieme
nastrouhana jablka smichand se skofici, citronovou stavou, kdo ma rad, tak
S rozinkami, a to celé pfikryjeme druhym platem tésta, piipadné ho na jablka
muizeme nastrouhat na hrubém struhadle. PeCeme cca na 170°C asi 20 - 25

minut. Upecené té€sto ma byt svétlé, tmavsi uz nechutnd tak dobre.

17



Kllliéky Zelé (pani Breska a Vojta)

Ingredience: 60 dkg jablek,

Postup:

50 dkg cukru,
5 dkg pomerancové kiry,

3 dkg citronatu (=kandovana ktira plodu zvaného cedrat s vyraznym

citrusovym aroma— pozn. Sdirka),
6 dkg mandli nakrajenych na nudlicky,
Stava a klira z 1 citronu,

2 1zice rumu.

Oloupana jablka nakrajime na prst siln€, pfidame cukr a ostatni ingredience,
podlijeme rumem a citronovou $tdvou a vaiime asi 1/4 hodiny. Z masy tvofime
kuli¢ky, které obalime v krystalovém cukru nebo kakau, pfipadné v kokosu.

Déme susit na prkénko.

18



Nadivana jablicka v listovém tésté (pani Bresk a Vojta)

Ingredience: 8 mensich vyzralych jablek,

Postup:

1 listové tésto,

50 g ¢okolady na vafteni,

50 g ofiska,

hladka mouka na val,

vejce na potfeni mouckovy cukr na posypani,

smotky celé skofice.

Jablka rozkrojime, kulatou Izickou vykrojime jadfince a odstranime stopky.
Ofisky nasekame a smichame s naldmanou ¢okolddou. Smési naplnime otvory
v jableénych pllkach. Na pomouceném valu rozvalime listové tésto
a rozdélime na 16 dild. Jablka do nich zabalime, pfeneseme je na plech
vyloZeny pecicim papirem a povrch potieme rozSlehanym vejcem. Misto
stopek vtiskneme do tésta kousky skofice. PeCeme 10 minut pfi 190 °C. Pred

podavanim posypeme mouckovym cukrem.
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Stl’ﬁdl VA pUd inku (pani Stépnitkova a Honzik)
Ingredience: 40 dkg mouky hladké,

25 dkg masla,

4 1Zice cukru,

5 1zic mléka,

1 vejce,

1 prasek do peciva,

1 vanilkovy cukr.

Napln: 90 dkg jablek,
8 1zic cukru,
1 vanilkovy cukr,
2 pudinky.
Pudinkovy prasek, vanilku a cukr zasypat do jablek a promichat.

Postup: Na vale vypracovat tésto, rozdélit na dva dily. Prvni dil vyvalet na plech, pak
pfidame napli a druhym dilem pfiklopit.

20



Zavin s Jablky (pani Kaiserschadova a Deniska)

Ingredience: 1 hera,
1 tvaroh,
1 vejce,
1 2 hrnku hladké mouky,
3 stfedné velka jablka,
cukr,
skofice na posypani,
sekané ofechy, rozinky,

mouku a tuk na plech.

Postup: Z masla, mouky a tvarohu vypracujeme tésto, které vyvalime na vale.
Posypeme strouhanymi jablky, pfiddme cukr, skofici, ofiSky, rozinky a
zavin zatoCime. PoloZime na vymastény plech a peCeme ve vyhiaté

troubé.
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J ablkovy zavin (pani Kulakovska a Laila)

Ingredience: 400 g hladké mouky,

Postup:

240 g tuku,

12 1zic mléka,

2 7zloutky,

2 Izice octa,

trochu prasku do peciva,
jablka,

skorice,

cukr,

rozinky,

ofechy.

Na vale prosijeme hladkou mouku s praskem do peciva, pfiddme rozstrouhany
tuk, mléka, Zloutky a ocet a dobfe propracujeme tésto. Nahiejeme kastrol,
zadelané tésto pod néj vlozime a nechdme odpocinout. Jablka nastrouhdme.
Tésto rozdélime na 4 dily a tence rozvalime. Jablka rozlozime na tésto,

posypeme cukrem, skofici, pfidame rozinky, nasekané ofisky. Poté srolujeme a

upeceme.
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Taieny Strudl (pani kuchaika Oli a pani kuchafka Lucka)

Ingredience: 40 dkg hladké mouky,
1 vejce,
1 1zice rozehfatého tuku,
1 1zicka octa,
sul,
1/8 1 vlazné vody.

Postup: Z ingredienci vypracujeme tésto, které dle zkusenosti a chuti plnime jablky,
p g p Jablky.

rozinkami aj. Zabalime a upeceme dle zkusenosti se svoji troubou.

Deniska |
Kaiserschadova

( chl'ks)

23

23



J ablkOV}” zavin z jogurtu (pani Pilitovd a AneZka)

Ingredience: 1/2 kg polohrubé mouky
1 tuk na peceni
1 bily jogurt (200 g max.)

1 prasek do peciva

Postup: VSe smichame, tésto vyvalime na plat silny asi 0,5 cm, rozkrojime na 3 &asti,

kazdou posypeme rozdrcenymi piskoty, nastrouhdame jablicka, posypeme

skofici, kakaem, rozinkami a ofisky, srolujeme a upeceme.
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Obréceny jabh’ékOV)" kolac (pani Bumbalkova a Vit'a)

Ingredience: cca 500 g jablek

Postup:

Stava z 1/2 citronu

4 vejce

100 g mouckového cukru
250 ml smetany

250g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

skoficovy cukr

Jablka oloupeme, vykrajime a nakrajime na tenké platky. Poklademe je na dno
vymazané kola¢ové formy (mtize jich byt siln€jsi vrstva), pokapeme

citrébnovou Stavou a posypeme skotficovym cukrem.

Vyslehame vejce s obéma cukry a postupné pfidame smetanu, mouku a prasek
do peciva. Takto vypracované tésto nalejeme na nakrajenda jablka. Peceme ve

vyhfaté troubé na 175 stupit 25-30 minut.

25



Obrécen)" kola¢ (pani Pilatova a Anezka)

Dortovou formu vymazeme maslem, dno vysypeme strouhankou (asi 1 cm), poklademe
platky masla, posypeme vrstvou strouhanych jablek (asi 2 cm), cukrem, skofici, trochu

kokosu a celé zalijeme téstem.
Ingredience na tésto:  Snih ze 3 bilkt + 3 Zloutki
90 dkg cukru

50 dkg polohrubé mouky.

Po upeceni se vyklopi tak, aby vrstva strouhanky byla nahofe.

26
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J ablkOV)” kolac (pani Atiova a Maxik)

Ingredience: 1/2 kg pol.mouky (miize byt ptl na pil s hladkou moukou),
1 hera,
1 vejce + 1 Zloutek,
1 prések do peciva,
2-3 1zice mléka,

5 1Zic cukru.

Naplii: 1 kg jablek (krajenych),
1 vanilkovy cukr,
2 vanilkové pudinky,
12 1Zic cukru.

Postup: Plech lehce vymazat, té€sto rozdélit na 2 dily a vyvalet z néj placky. Na plech
vytvarujeme 1 placku, pfiddme néapli, na ni druhou placku, tu lehce

propichame vidlickou a mizeme dat péct :-) na 180 °C az 200 °C do zlatova.
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J ableén)'f kOl{lé, kter)'f voni skorici (pani Pekarkova a RiSa)

Ingredience: 4 vejce

Postup:

1 hrnek cukru krupice
2 hrnky hladké mouky
1 kyptici prasek

2 1zicky mleté skofice
1 hrnek oleje

4 stiedné velka jablka

Zacnéte tim, Ze ocistite jablka. Ta oSkrabejte, zbavte je jadiinci a nakréjejte
na malé kosticky velké asi 1 x 1 centimetr. Vejce dejte do misy, pfisypte cukr a
vSe vyslehejte do svétlé tuhé pény. Pak do hmoty postupné zaslehejte hrnek
oleje a hladkou mouku prosatou se skofici a kypficim praSkem do peciva.
Nakonec pfimichejte 1 pfipravené ovoce.Hluboky plech vystelte pecicim
papirem nebo vymazte kouskem tuku a vysypte hrubou moukou, té€sto na ngj
nalijte a rovnomérné ho rozprostiete po celé jeho ploSe. Pak ho vlozte do
trouby vyhtaté na 200 stupiii (horkovzduSnou staci vytopit na 180

stupnii Celsie) a pecte asi 20 minut dozlatova. Hotovy kold¢ nakréjejte na

kousky, podle chuti ho mizete dozdobit cokoladou.
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Jable¢na babovka se skorici (pani Farova a Adrianka)

Ingredience: 2 Vejce,
250 ml oleje,
240 g mouckového cukru,
1 vanilkovy cukr,
350 g hladké mouky,
% prasku do peciva,
250 g nastrouhanych jablek,
50 g rozinek,
60 g nasekanych ofechu,

2 1zi¢ky skofice.

Postup: Vejce vyslehdme s olejem a cukry do pény. Mouku, prasek do peciva a skofici
smichame s vaje¢nou smési, pfisypeme jablka, rozinky a ofechy. VSe

promichdme a vylijeme do vymazané a vysypané formy.

Peceme pii 175°C 55 minut.
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Mi”iikOVy kolac (pani Farova a Adrianka)

Ingredience: 30 dkg mouky (15 dkg hladké a 15 dkg polohrubé),
14 dkg zméklého masla,
14 dkg mouckového cukru,
1 vejce,
2-3 1zice mléka,
1 prasek do peciva,
Y4 kg nastrouhanych jablek,

tvaroh utfeny s vejcem a cukrem.

Postup: Vsechny suroviny zpracujeme v hladké a pevné tésto jako vanocni cukrovi a
nechame v lednici chvili odpocinout. Pak jej na pecicim papite vyvalime a 1/3
st odd€lime na miizku. Zbyly plat té€sta dame s pecicim papirem na plech. Na
tésto rozmaZeme utfeny tvaroh, nastrouhana jablka a na zavér téstovou miizku.

Pedeme na 180°C cca 50 min.
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Kuklova jablickova buchta (pani Kuklovi a Lala)

Ingredience: 2 hrnky polohrubé mouky,
1 hrnek cukru krupice — nemusi byt cely,
2 hrnku oleje,
4 hrnky jablek nakrajenych na kostky,
2 1zice kakaa,
Y4 17icky skofice,
1 prasek do peciva,
4 vejce.

Postup: Vsechny ingredience smichat a vypracovat tésto. Tésto lze nafedit vodou.
Pekac vylozit peCicim papirem, peceme na 180°C asi 35 minut (dle vasi

trouby). Po upeceni polit Cokoladou a posypat ofechy.

Lalfa kukPova (MolyPel)

L

ubm.g' kabole”
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Pecena jablicka se zmrzlinou (pani Kaninski a Cilka)

1. Umyjeme jablicka a vyjmeme z nich jadfince — 1 jabli¢ko na osobu
Nakrajime je i se slupkou na vétsi kousky.
Pak si vyrobime polevu z rozpusténého masla, cukru a skofice.

Jablicka polijeme a ddme péct na %4 hod. do trouby (160°C -180°C)

BB

Servirujeme je tepla se zmrzlinou (zmrzlina dle chuti) a posypeme mandlovymi

platky.

ka',m'nskq,.
( Naig)
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RYChly jablkOV}" kolac na plech (pani Pavelkova a Danik)

Ingredience: 1 hrnek polohrubé mouky,

Postup:

1 hrnek piskového cukru,

% hrnku nastrouhanych ofechovych jader,
4 1Zice rozehiatého masla,

4 1Zice mléka,

2 1Zice rozinek,

3 vejce,

Y bali¢ku prasku do peciva,

cca 500qg jablek.

Tuk na vymazani a strouhanka na vysypani plechu s vy$§im okrajem.

Oloupana jablka nastrouhame nahrubo, promichame s cukrem a nechame chvili
stat.Poté k nim vmichame rozSlehana vejce, rozinky, ofechy, mléko, vlahé
rozehtaté maslo a nakonec mouku smichanou s praSkem do peciva. Tésto
rozetteme na tukem a strouhankou vysypany plech a upeceme ve stfedné

vyhtaté troubé do rizova.
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J abliékovy kolac (pani Sadilkova a Ondra)

Ingredience:

Postup: Do hladké prosaté mouky ptiddme prosaty cukr, citronovou kiru, na Spicku
noze praSku do peciva, rozsekdme do vSeho maslo, pfidame zloutky
a vypracujeme dobie a lehce tésto, které dame do studena ztuhnout. Tésto
vyvalime na dvé placky, kruhem je vykrojime. Jednu dame s papirem na plech
a potieme vejcem. Ze zbylého tésta udélame valeCek, ktery dame kolem
placky. Prostfedek naplnime uduSenymi, nakrdjenymi jablky, posypeme
rozinkami, trochu cukrem a ofisky, druhou plackou pfikryjeme. Povrch

potteme vajickem a kola¢ upeceme v mirn€ vyhiaté troub&. Upeceny

28 dkg hladké mouky,

8 dkg cukru moucka,

citronova kira,

na Spicku noze prasek do peciva,
20 dkg masla,

2 Zloutky,

Y kg jablek,

4 dkg rozinek,

2 dkg cukru,

3 dkg ofiskl nebo mandli,

1 vejce na potfeni.

pocukrujeme.
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Sypan)" kolac SVedSk}” (pani Kaiserschadova a Deniska)

Ingredience: 1 hrnek krupice,

Postup:

1 hrnek hrubé mouky,
1 hrnek cukru,

1 prasek do peciva,
citronova §t'ava,

6 jablek,

1/8 masla.

Do misy nasypeme krupici, mouku, cukr, praSek do peciva, pfidame citronovou
Stavu a promichdme. Do vymazané a vysypané formy vlozime 1/3 smési a
navrSime na ni polovinu jablek hrubé nastrouhanych i se slupkou. Opét
pifidame cast smési, na ni navrstvime druhou polovinu jablek a zakon¢ime
posledni tfetinou smési. Jesté poklademe nakrajenym maslem a zvolna asi 1
hodinu pe¢eme. Do jablek mizeme podle chuti pfidat rozinky, skofici, ofisky

nebo badyan.
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Jablkové ta§tiéky (pani Kaiserschadova a Deniska)

Ingredience: listové tésto,
1 vejce na potieni,
Napln: 2 stfedné velka ocisténa jablka,
1 vanilkovy cukr,
Y2 1Zi¢ky mleté skofice,
"2 hrnku nasekanych ofechd.

Postup: Tésto vyvalime na tloustku 3 mm a rddylkem ho nakrajime na ctverce.
Piipravime napli. Jablka nakrijime na malé hranolky a promichame
s vanilovym cukrem, skofici a ofechy. Kazdy ¢tverec potfeme po okrajich dvou
stran vejcem tak, aby se pifi prehnuti strany slepily. Doprostied ¢tvercti dame
jablkovou napln kraje dobie spojime. Ulozime na plech vyplachnuty studenou

vodou, potfeme rozSlehanym vejcem a peceme asi 12 minut v troub& vyhraté

na 230°C.
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Nepeceny jableCny dort (pani Bresks a Vojta)

Ingredience: 1 kg jablek, oloupanych a nastrouhanych,

Postup:

2-3 1zice hnédého krystalového cukru (dle sladkosti jablek),
2-3 hiebicky,

2 balicky vanilkového pudinku v prasku,

1 balicek détskych piskotd,

2 1zi€ky citronové §t'avy,

400 ml vody,

200 ml dzusu,

1zicku skorice,

kousek masla.

Cukr rozpust'te na kousku masla a nechte ho mirn¢ zkaramelizovat, pak vsypte
jablka, rychle promichejte a zalijte 200 ml vody. Ptfidejte hebicky a citronovou
Stavu, skofici apfived’te k varu. Vaite aZ budou jablicka mékka, vyjméte
hiebicek.

Pudink rozmichejte v 200 ml vody a 200 ml dZusu (Ize asi pouZit jakykoli
dZzus) a vylijte na jablka. Pfived'te k varu aza stalého michani vafte dvé
minuty. Dortovou formu vyplachnéte studenou vodou, vyloZte vrstvou piskoti,
zalijte tfetinou jableCné smeési a stejnym zpiisobem vytvoite dalSi vrstvy.

Nechte ztuhnout, vychladnout, opatrn¢ vyklopte a podavejte.
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Ovesné su§enky Y/ Jablek (pani Bfeska a Vojta)

Ingredience: 150 g ovesnych vlodek mletych,

Postup:

200 g ovesnych vlocek( Spaldové, jecné ...),
1 velké jablko (cca 150 g nastrouhaného),
200 g bilého jogurtu,

100 g fruktosy,

1 Izice vejce,

50 g rozinek,

1 1zi¢ka skofice.

V mise si smichdme namleté vloCky, vejce, jogurt, fruktosu a skofici.
Vyslehdme, aby se objem zvedl. Opatrné¢ vmichame nastrouhané jablko, smés
vlocek a rozinky. LZici klademe hrudky na pecici papir a rozmackneme do
tvaru susenky. Pe¢eme pii 150°C pfiblizn€ 40min. Studené suSenky muizeme

potfit hotkou cokoladou.
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Hrabénéiny l"ezy (pani kuchaika Oli a pani kuchaika Lucka)

Ingredience: 40dkg polohrubé mouky
1 hera
20dkg cukru
(\ ‘ 4 7loutky
' baleni kypficiho prasku
8 bilkd na snih

jablka

Postup: Vypracujeme t&sto, které ddme na vymastény a vysypany plech. Cast si
nechame na ozdobu. Na tésto poklademe nastrouhana jablka, miZeme podle
chuti pridat rozinky, ofechy. Na jableénou smés dame vyslehany snih z bilki a

na n&j nastrouhdme zbytek tésta. Upeceme dle zkusenosti se svoji troubou.
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Tmavy jablkOV}” moucnik (pani kucharka Oli a pani kucharka Lucka)

Ingredience: 30 dkg nahrubo nastrouhanych jablek
25 dkg cukru
2 lzice kakaa
1 prasek do peciva
16 dkg rozpusténé hery

3 vejce

Poleva: 10 dkg hery
10dkg mouckového cukru
2 Izice kakaa
2 Izice mléka

2 1zice pudinku

Postup: Vypracujeme tésto a peCeme cca %2 hod. Na horky kola¢ rozetfeme polevu.
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Jablickové l'loliiéky (vyzkousSela pani ucitelka Hanka P.)

Autor receptu: Lad’a Hruska

A AT \,‘

5

Ingredience: Jablka,
listové tésto,
skoticovy a mouckovy cukr,

marmelada.

Postup: Jablka rozkrojime a vyjmeme jadfince. Nasledné je pokrdjime na zhruba jeden
az dva milimetrové platky. Poté vyvalime listové tésto a rozkrijime na
péticentimetrové prouzky. Ty z poloviny potfeme pfipravenou marmelddou
a zasypeme trochou skoficového cukru, na ktery polozime nékolik platkl
jablek, vSe pak ptfekryjeme druhou polovinou tésta.Jednotlivé platy tésta pak
Z jedné strany zavineme, aby vznikla ,,rizicka“. Vse pak dame na pecici papir
a vlozime na ¢tvrt hodiny do rozpalené trouby (200 °C). Upecené razicky pak

lehce zasypeme mouckovym cukrem. A miiZzeme podavat!
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Selska povidla (pani Breska a Vojta)

Ingredience: 10 oloupanych, drobn¢ nakrajenych jablek,
1400 g cukru,
1/, 1 vody,
1 1zice petolu
citronova ktira z cca 3 citroni

Postup: Vse se rozvaii a horkda smés se plni do zavafovacich lahvi. Po uzavieni
se obrati dnem vzhiru asi na 10 minut. Vybornad povidla do buchet, zavini

a vdolka.
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RYChly jableény most (pani kucharka Oli a pani kucharka Lucka)

Ingredience: 5 kg padanych jablek bez stopek a jader,
voda,
1 kg cukru,
1dkg kyseliny citronova.

Postup: Jablka nastrouhame, zalijeme 5 | vatici vody, pfikryjeme utérkou a nechame 24
hod. Pak slijeme a znovu zalijeme 5 | vafici vody a opét po 24 hod. slijeme.
Svatime 1 | vody, 1 kg cukru a pfidame kyselinu citronovou. Vychladlou
cukrovou vodu smichdme se dvéma nalevy, nalijeme do lahvi a ihned

pouzivame.
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Slavnostni menu od pana Pintravy a Barunky s Klarkou

Predkrm

Salat s kuretem

Ingredience: 1/2 hrnku kvalitni majonézy,
Y5 1Zice citronové $tavy,
pecené kuieci maso — jakékoliv,
1 jablko,
2 stonky tfapikatého celeru nakrajeného na platky,
1 hrst nahrubo nasekanych ofechli + na ozdobu,
1,5 1Zice nasekané pazitky + na ozdobu,
sul, pepf,
4 listy ledového salatu.

Postup: Majonézu, citronovou s§tavu a 1 1zici vody spolu v misce proslehejte. Kuie
vykostéte, ptipadné zbavte kiize a nakrajejte na sousta nebo nasekejte nahrubo.
Jablko rozkréjejte na Ctvrtky, vyfiznéte jadfinec a duzinu nakréjejte na platky.
Dejte do misy spolu s kufetem, celerem, ofechy a paZitkou. Promichejte
a osolte a opeprete. Z listll salatu vytvoite jakési kalisky, do kterych dejte porci

salatu a podavejte ozdobené pazitkou a ofechy.
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Polévka

Sladka jablkova polévka

Ingredience: % 1100% jable¢ného dzusu,
3 balic¢ky vanilkového cukru,
% balicku vanilkového pudinku,
300 g oloupanych jablek,
dle chuti citronova $t'ava,
cca 5 cm skofice cela,
2 1zice masla,
200 g bilého jogurtu.

Postup: Ocisténa jablka pokrajime na kosticky, osmahneme na masle a zalijeme vé&tsi

¢asti dzusu. Ptidame skofici, vanilkové cukry a pfivedeme k varu. Ve zbylé
¢asti dZusu rozmichame pudink, vlijeme jej k rozvafenym jablklim a povafime
jesté 2 minuty. Polévku nakonec jemné rozmixujeme (vyndejte nejdiiv celou
skofici). Dochutime citronovou Stavou, popiipadé jesté¢ dosladime. Polévku

nanddme do misek a pfidame do kazdé porce 1Zici jogurtu.

Pro chut’ muzete ke skofici pridat jeSté hiebicek.

Hlavni jidlo 1

Kufie s jablky a karamelem

Ingredience: Y, kg kufeci prsa,

1 1zicka grilovaciho kofeni na kufe,
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Postup:

2 jablka,

50 g cukr krupice,
1dl bilé vino,

2 dl olivovy olej,
Spetka mleté skofice,
pepf, sul.

Oplachnutd a osuSena prsa pokrajime na mensi medailonky, potom lehce

naklepeme, posypeme kofenim a z obou stran opeCeme na oleji. Ulozime
vteple. Do vypeku nasypeme cukr, ktery za stdlého michani nechame
zkaramelizovat. Pak ho zfedime bilym vinem, vloZime na platky pokrajend a
oloupana jablka zbavena jadfinci, kratce podusime, dochutime skofici, soli,
peptem, priddme zpét kufeci maso, nechame prohfat a ihned podavame.

Ptiloha ryze nebo brambory.

Hlavni jidlo 2

Bramborové livanecky s jablky

Tésto:

K ochuceni:

800 g brambory,

200 g polohruba mouka,
200 ml mléko,

4 vejce,

Spetka soli,

citronova kura.

4-5 jablek,
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citronova §t'ava z jednoho citronu,

skoficovy cukr dle chuti.

Postup: Brambory uvafime ve slupce a nechame vychladnout. Studené je oloupeme
a nastrouhame na jemné nudlicky. Pfiddme k nim mouku, mléko, vejce,
citronovou kuru, Spetku soli. Dukladn¢ promichdme. Na livanecniku
rozehifejeme tuku, Izici nabirdme tésto a smazime dozlatova. Jablka
nastrouhdme, zakapneme citronovou $t'avou, smichdme se skoficovym cukrem,

ptipadné i vanilkovym a na kazdy livanecek dame tak 1zicku.

Dezert

Jable¢ny pernik s tvarohem

Ingredience: 250 g jablka,
180 g cukr krupice,
cca 240 g polohrub4 mouka dle hustoty tésta,
1 prasek do perniku,
1 vejce,
80 g rozpusténé maslo,

1 polévkova 1Zice kakaa, tuk na vymazani.

Tvarohova napli: 250g mekky tvaroh,
2-3 1zice cukru,

2 1zicky vanilkového pudinku v prasku,
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Postup:

cca 2 polévkové Izice mléka na zfedéni.

Nastrouhana jablka smichdme s cukrem, vejcem , rozpuSténym maslem,
kakaem, moukou a kyptidlem. Tésto nalijeme do pfipravené¢ formy (kulata
forma s primérem 28 cm), uhladime a z tvarohu udélame na kola¢i miizku.
Kola¢ peceme v predehiaté troub¢é na stiedni teplotu- vyzkousime S$pejli, té€sto

se na ni nesmi lepit.

Teply napoj

Jablecny peceny caj

Ingredience: 2 kg jablek,

Postup:

Pouziti:

600g cukru,

2 ks citron,

2 1zice mleté skofice,
6 ks hiebicku,

3 1zice hnédého rumu.

Ocisténé ovoce odpeckujeme a nakrajime na drobné kousky. Citron oloupeme
a pokrajime na kousky. VSechno dame do hlubsiho plechu, zasypeme cukrem,
pfidame kofeni. Promichdme a vloZime do vyhiaté trouby. Pe¢eme pii 170°C
30-40 minut, obas mizeme promichat. IThned po vytaZeni z trouby vmichame
rum. Plnime do skleni¢ek se Sroubovacim uzaveérem, polozime je vickem dola

a nechdme vychladnout.

Do hrnku ¢i sklenice dame 3-4 1zicky ovocné smési a zalijeme vatici vodou.
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Studeny napoj

Smoothie z jablka

Ingredience: 2 ks fapikaty celer stonky,
2 ks zelené jablko,
1 ks banan,
1 1zice limetkova §t'ava

Postup: Ze stonku celeru otrhame listky, najemno nasekdme, vrchni ¢ast stonku
odkrojime na ozdobu. Spodni ¢ast oloupeme a nakrajime na platky. Jablka
rozkrajime a vykrojime jadfince. V mixeru rozmixujeme do hladka listky
a stonky celeru, ptidime jablka, banan a limetkovou §t'avu. Nafedime trochou

vody.
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DOBROU CHUT

pieje
kolektiv autoru:
Kotatka
Zabitky
Motylci
Berusky
Mysky
uditelky
kucharky
a
nase maminky
a

tatinek.
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