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KOUZLENI
S JABLICKY
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ELISCINY
NEODOLATELNE

JAB IJCWQDVTEIJVUUNCHE

o 1 sttedné velké jablitko ® 1-2 kavové 1zicky mleté skorice

e 2 vejce e 2 polévkové lzice cukru

o Y litru mléka e 14-16 polévkovych lzic polohrubé mouky
e Spetka soli e Y kavové 1zicky prasku do peciva

I V misce smichame jedno stiredne velké oloupané nahrubo nastrouhané jablko, 2 vejce, % litru
mléka, spetku soli, 2 kavové [Zicky mleté skorice a 2 polévkové [Zice cukru. V jiné nadobé

I smichame 14-16 polévkovych IZic polohrubé mouky s Y kavouvé [Zicky prasku do peciva, poté

I pridame ke smesi a rucnim slehacem rozslehame. Pokud se nam zda tésto ridké, pridame
trochu mouky. Peceme na livanecniku velmi pomalu. Miizeme zdobit tvarohem nebo

I marmeladou.

| ANICCINY

BAJECNE
HRABENCINY REZY

Tésto: Napln:
e 400 g hladké mouky e jablka
e 4 7loutky o 4 bilky
e 150 g cukru krupice e cukr

e % prasku do peciva
e citronova kura

1
1
1
1
1
1
1
1
1
i o 250 g masla nebo Hery e skorice
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Zloutky s cukrem uslehame do pény, pridavame citronovou kitru a mdslo. Vmichame mouku,
prasek do peciva a vyvalime tésto. Tretinu tésta vloZime do sacku a odloZime priblizne na
hodinu do mraznicky. Zbytek tésta nechame ulezet v chladnicce.

Jablka mezitim nastrouhame nahrubo, z bilkit uslehame tuhy snih.

Tésto rozvalime na nizky plech (tésto je nizké a tenké), na né klademe nastrouhand jablicka,
ktera posypeme skorici a vanilkovym cukrem (cukr dle chuti a kyselosti jablek).

Snih natreme na jablka a na néj nastrouhdme tésto z mrazaku. Peceme pri teploté 180°C
dozlatova cca 40 minut.
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PEPIKUV

TARTE TATIN
(OBRACENY KOLAC)

e trtinovy cukr

e jablka
e maslo (Ghee)
e gkorice

e listové tésto (v originalnim receptu je jiné tésto, ale nam
se osvédcilo listové)

Jablka vykrdajime, oloupeme a nakrdjime na pitlmeésicky (cca 1 cm tlusté). Zapneme troubu na
180°C a horkovzduch.

V kolacové formé nechame rozehrat maslo a rozpustime cukr (nesmime mit moc silny plamen,
at z toho neni jedna velkd karamelovd koule). AZ bude cukr rozehraty, pridame jablka se skorici
a lehce orestujeme (jablka se obali v rozehratém cukru). Vypneme oheri a jablka vyrovname do
kolacové formy tak, aby byl tvar puilmeésicku ve stejném sméru. Nakonec na koldcovou formu
poloZime tésto, okraje zahrneme pod jablka (tésto nepresahuje formu) a peceme dozlatova
priblizné 15 minut.

Kolac nechame lehce vychladnout, poté ho preklopime na velky talir. Koldc¢ jime jesté teply.

EXKLUZIVNI

1
1
1
i
e jablka I
e cukr, skorice !
e rozinky, orechy i
.y 1

e piskoty !
1

Jablka oloupeme, nakrdjime a rozvarime v malém mnozstvi vody. Do rozvarenych jablek
pridame skorici, cukr, rozinky, orechy a piskoty a vytvorime tuhé tésto. Zahustit muzeme
détskymi piskoty.

Z teésta tvorime kulicky, které obalime v kokosu nebo rozdrcenych orechdach. Nakonec dame
ztuhnout do lednicky.
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EVICCINY
VYNIKAJICI

BRAMBORAKY S JABLKY

.
i CO BUDEME POTREBOVAT: i

1
i e 5 stredné velkych brambor e 1 Izice majoranky i
| e 3 stredné velka kyselejsi jablka e Spetka soli :
1 e 80 g hladké mouky e skoricovy cukr i
i o 1 vejce !
= i

Brambory oloupeme a nastrouhame najemno, jablka oloupeme a nastrouhame nahrubo.
Prebytecnou vodu slijeme, potom pridame mouku, vejce, majoranku a suil. SmaZime na oleji
dozlatova po obou strandach jako klasické bramboraky. Nakonec brambordaky obalime ve
skoricovém cukru.

MIKYHO

SENZACNI
KREHKE JABLECNE ROHLICKY

CO BUDEME POTREBOVAT:

T
1
1
i
e 250 g hladké mouky !
e 3 lzicky kypriciho prasku i
e trochu skorice (nebo 1 skoricovy cukr) i
e 150 g nahrubo nastrouhanych jablek H
e 200 g nahrubo nastrouhaného chladného méasla i

1

Vsechny suroviny na tésto smichame, zabalime do koule a nechame v chladu 20 — 30 minut.

Z testa pak odtrhdavame kousky, tvarujeme z nich v dlani vétsi rohlicky (asi 7 cm) a klademe je
na plech. Peceme v troubé predehraté na 170 — 180°C asi 15 — 20 minut. Jesté vlazné rohlicky
obalujeme ve smési mouckového a vanilkového cukru.

e Tésto je trochu ,,mazlavé®, zejména pred vychlazenim, ale nelekejte se toho a nic
nepridavejte. Rohlicky nebudou mit dokonaly tvar, ale zato budou mit dokonalou chut!

e Nejlepst jsou rohlicky v den upeceni nebo druhy den. MiiZete je ale klidné i zamrazit.

e Z jedné varky testa udeldate asi 40 kousku (zalezi na velikosti rohlicki).
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BARNYHO

JABLECNE TRUBICKY

(ZDRAVE CUKROVI)

CO BUDEME POTREBOVAT:

1
1
1
i
! e 4 velka nebo 5 malych jablek

! e 2 hrsti rozinek (podle chuti) nebo adekvatni mnozstvi
i datlové pasty ¢i vypeckovanych susenych datli

' e 1 lzicka skorice

i e cca 50 g ¢okolady (nemusi byt)

L

I —— |

Jablka vykrajime (kdo chce, muize i oloupat, ale neni to potreba) a spolu s rozinkami a skorici
rozmixujeme na kasi. Hmotu rozetreme na plech s pecicim papirem do tenké vrstvy. Susime

v lehce pooteviené troubé 4-5 hodin na 45°C. Vysusenou placku rozkrdjime na obdélniky.
Obdélniky srolujeme do trubicek, konce mitZzeme namocit do rozpusténé cokolady. Nez
cokolada ztuhne, miiZeme trubicky zatizit, aby se nam nerozmotaly.

ONDUY | \
FANTASTICKY
MAKOVEC 8.
S JABLKY A DROBENKOU —

o1 DROBENKA:
e pul masla
e 1 hrnek cukru krupice e maslo
e 1 a ptl hrnku polohrubé mouky e cukr moucka
¢ 1 hrnek mletého maku e 1 vanilkovy cukr
e 1 hrnek mléka e polohruba mouka

o 3vejce
e 1 kyprici prasek do peciva
e trochu skorice

Pomér: 1,5-2 :1 : 1

(mouka : maslo : cukr)

Polovinu masla rozpustime, pridame hrnek cukru krupice, 3 vejce a ditkladné vyslehame. Poté
pridame 1 a pul hrnku polohrubé mouky, hrnek mletého maku, hrnek mléka, prasek do peciva
a trochu skorice. Vse ditkladné vyslehame a poté tésto nalijeme na plech vyloZeny pecicim
papirem. Navrch poklademe nakrdjend jablka (nebo jiné ovoce) a drobenku. Peceme

v horkovzdusné troubé predehraté na 180°C cca 35 minut.
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