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PInéna jablka

Ingredience:
200 ml Sleha&ky, 1 bilek, 8 jablek, 50 g mletycheaxhi, 1 citrén, 200 g cukru, voda.
Postup pripravy:

Jablka umyjeme, oloupeme a vydlabeme. Dameij da vrouci vody spolu s 50 g cukru a
citronovou $avou. Az jsou uviEena, vyndame je a do vody, ve které s#@laanasypeme
zbytek cukru a jabtmé slupky. Sirup, ktery vznikne, nechantev#it, precedime fes sitko

a odstavime bokem. Z bilkvySlehame tuhy snih, vmichame d# ofechy a srssi naplnime
uvaend jablka. Plkna jablka vloZime na plech, dame do trouby &pe pi 180 stupnich 10
minut. Up&ené davame na teédi polévame horkym sirupemidel podavanim ozdobime
kazdé jablko Slefliou.

Jable¢na rolada

Ingredience:

6-8 IZic hladké mouky, 180 g cukru krupice, 250agtmouhanych jablek, 4 vejce, podle chuti
mleta skdice a mowkovy cukr, podle pdeby tuk na vymazani plechu a mouka na vysypani



Postup pripravy:

Plech vylozime p#cim papirem, ktery vymazeme a vysypeme moukoutrdlazana jablka
rozlozime na plech a posypeme cukrem a@iskdJSlehame cukr a vejce, az je hmota hladka
a husta, jemhivmichame mouku, nalijeme na jablka a dame pécugeeni ot@&ime papir
nahoru, stdhneme ho a teplou roladeiste. Po vychladnuti uz jen jablkovou roladu krajime
a sypeme cukrem.

Jableéné palatinky 1
Ingredience:

3 vejce, 200g hladké mouky, 150 ml mléka, 3 jabk#ice citronové tiavy, 40 g cukru, ¥2
l.icky mleté skeice, 200 ml smetany ke Slehani, 1 vanilkovy cugetka soli, 2 1Zice oleje

Postup pripravy:

1 vejce rozdlime na bilek a Zloutek. Mouku, 2 vejce a Zloutekichame v hladké&sto a
nechame 15 minut odpivat. Mezitim oloupeme jablka, vykrojime jatte a nakrdjime je na
platky, které pokapene citronovotagou. Cukr smichame se sk, Smetanu vySlehame a
piidame do ni vanilkovy cukr. Z bilku se Spetkou seySlehanme tuhy snih a opatrn
vmichame doésta. Pateme panviku olejem a nalijemessto na prvni patanku, €sto ihned
posypeme jablky. Ogeme z jedné strany a potom opatrobratime. Hotové palanky
podavame se Sletlkou a posypeme skicovym cukrem.

Jable¢né palatinky 2
Ingredience:

10 g cukro, 5 vajec, % | mléka, 800 g jablek, zdzbilého vina, 300 g polohrubé mouky,
skaicovy cukr, Spetka soli, olej

Postup pfipravy:

Vejce rozSlehdme &sti mléka a s moukoufigame zbytek mléka, vino, cukr, Spetku soli,
oloupana a na drobné kostky nakrajend jablka ale&jasmmazime hrubSi palaky. Takto
pripravené paléinky posypeme skiiccovym cukrem, slozime ndvrtky a podavame.



Jableény kola¢ s tvarohem

Ingredience:

1 tvaroh, 2 Salky polohrubé mouky, 1 Salek krystéhw cukru, 1 Salek oleje, 1 Salek mléka, 1
prasSek do p#va, 2 vejce, asi ¥ kg jablek, 1 vanilkovy cukiZzfze mowkového cukru

Postup pFipravy:

Smichame mouku, cukr, olej, vejce, praSek divieea mléko. Zpracujeme hladkésto, které
nalijeme na vyma8hy a moukou vysypany plech. Na povra¥std nastrouhame jablka.
Smichame tvaroh s vejsi, vanilkovym cukrem a skowym cukrem a sis nateme na
povrch jablek. VSe dame péct na 180°C dokud nehistie hotové (zjistime pomoci Spejle).

Jable¢ny stradl od babicky

Ingredience:

30 dkh hladké mouky, 1 zakysana smetana, %2 kgjabl&ic cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 hera
(250 g), echyci mak, skdicovy cukr

Postup pFipravy:

Mouku, maslo, smetanu smichame a vifive tsto, které dame na 20 minut ztuhnout do
lednicky. Tésto rozalime na 4 dily. Rozvalime ho, posypeme jablkyeahy (makem),
skaicovym cukrem a polijeme rozpéstym maslem. ¥sto srolujeme a rolky polozime na
plech s p&icim papirem. Vrch a boky &tflu poteme rozoughym maslem a dame pédt p
180°C doku povrch nechytne zlaty nddech.

Grilovana jablka se zmrzlinou

Ingredience:

4 tSi jablka, 4 1zice pikantniho dZzemu (nejlépe rgh&ho), 1 IZice nasekanych liskovych
orechi, 4 kope€ky zmrzliny, 1 |z€ka rumu

Postup pripravy:

Jablka oplachneme, osuSime a vykrojimefijed. Otvor v jablku po jathci naplnime
dZzemem smichanym s nasekanyi@ama a rumem. Kazdé jablko zabalime zvi@@ alobalu
a grilujeme asi 20 minut. Hotové jablko rddme a servirujeme s kogleem zmrzliny.



Catni jable¢né
Ingredience:

1 kg oloupanych jablek bez jadct, 1 hrnek cukru, 1,5 hrnku octa 8 %, 3 ks cibulés6
strouzki ¢esneku, 1/2 |Zky pélivé papriky, 1/2 |&ky kari kaeni, 1 1ZEka soli,

Postup pripravy:

1. Jablka semeleme spolu s cibuli na masovém gtrojk
2. Lehce je podlijeme vodou a rozirae na mirném ohni
3. Fidame cukr, ocet, keni, sil a jeS¢ 10 minut povéime

4. Horkécatni naplnime do sklenic, uzawme véky a sklenice obratime dnem vzh, dokud
nevychladnou.

Doporucéeni:
Ke zvySeni pikantnosti izeme pidat i trochu chilli, pokrajenou feferonku a mletgzvor.
Poznamka:

1 hrnek (snid&ovy) - 0,2 |
Koienéna jablka

Ingredience:

2 kg kyselejSich jablek 250 g malé cibule, 150 girrek, 50 g kokosovych lupik 20 g
éerstvého zazvoru, 6 1zic calvadosu, 1 ks citronu

Na nalev: 400 g krystalového cukru, 4 Kelticki, 3 ks citrori, 1 ks vanilkového cukru, 2 |
vody, kousek celé skize

Postup pfipravy:

1. Ze ti citrond vymakame $avu, zbyly citron dkladné opereme kartkem v horké vod a
nakrdjime na tenka kalka

2. Cibule oloupeme a nakrajime na K#ile, rozinky pebereme a spi@ne horkou vodou,
cerstvy zazvor oloupeme a nakrajime na drobné #gsthiebicky roztliikeme nebo umeleme
na hrubo

3. Hipravime si nalev; ve &Sim hrnci zkaramelizujeme cukr, zalijeme vodotid@me
citronovou $avu, kousky skiice, Hebicky, vanilkovy cukr a vEime, dokud se vSechen
karamel nerozpusti, pakgredime



4. Mezitim jablka omyjeme, oloupeme, rozkrajime ¢hatiny, vyjmeme jadéince, masitou
duZzinu nakrajime na tenké platkyfigame cibuli, sp&né rozinky, kokosové lupinky,
kosticky zazvoru, koléka citronu, vSe zalijeme calvadosem asrapatri promichame, aby
byla stejnoroda, a alesp80 minut nechame marinovat

5. Do zav#ovacich sklenic naskldadame ochucena jablka, zadijggnasi 1 cm pod okraj
horkym gecezenym nalevem, hned ugawe véky, sterilujieme asi 20 minutipteplot 85°C
a jeSt horké kompoty ihned zchladime studenou vodou.

Doporuéeni:
Tento chtioveé velmi zajimavy kompot je nejlepsi zejména kKgreym masdm nebo masovym
minutkam. Kdo ma réd jidla vice pélivanae jablka okeéenit jesE chilli.



