Jablka v nasi kuchyni
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Tajemstvi Stridlu

Jak zachytit vyznamné postaveni Stridlu mezi ¢eskymi moucniky?
Chceme-li hledat jeho kofeny, mohli bychom se ohlédnout do sousedniho Rakouska a
Némecka, kde bychom nalezli krgjové varianty, pecivo s jablky sptichuti skofice, vanilky,
sofechy, rozinkami a vonici médslem... A mozna bychom dohlédli jeho pocatkt az nékam
do Orientu, mezi ty - pro nas pieslazené - cukrovinky sovocem a ofechy, z nichz kape sirup,
med a tuk... Anebo na druhou stranu, do jablkovych sadi Bretané a Normandie, kde se na
vonicim upeCeném platu poji chut’ jablek, calvadosu a husté smetany z mléka tamé&jSich
velikych svétlych krav. ..

At se vzal, odkud se vzal, v kuchyni mé babicky a matky probiha tradi¢né ve
vrcholicim 1ét€ nebo na jeho raném sklonku tento rozhovor:

M: UZ jsem sebrala na zahradce dvé spadla jablka, mozna uz by to so, dala bych si stradl!

B: Také jsem s uz myslela, mistrovka uZ pekla (rozumi se pani Frantiska Krotilovd, Zena
kovaiského mistra naproti nam), ma novy recept — pry se dava tésto kynout do hrnce s vodou
a ono vysko¢i -, pfinesla v¢era kousek, je to zase néco jiného, musim to také vyzkouset...

...A babicka se opasala ¢istou zastérou, matka Sla pro jablka, nasledovalo pfineseni nejvétsiho
valu v domé, ptinesla se nadkrobena utérka nebo mensi ubrus a zacalo se péci --- nic mensiho
nez Jeho Veli¢enstvo prvni sezonni $tradl!

V tomto bézném, provoznim, zdanlivé vécném rozhovoru je vSak zachyceno skoro
v3echno z tgjemstvi tohoto tradi¢niho mouéniku:
Jednak se zné¢ho ostatni ¢lenové rodiny neklamné dovédéli, Ze pro né nastava pomérné
dlouhé obdobi, kdy se objevi na stole kazdou chvili tento chutny mouénik s jablky - a to
postupné v mnoha variantach -, jemuz bude kralovat slavnostni tazeny §traidl na Stédry den, a
pak i dal, pokud bude posledni jablko ve sklepé. ..
Déle, ze peceni strudlu je vlastné ritudl, v némz kuchaika piesné zna své misto. Cenna je pii
jeho peceni i soucinnost vice 0sob, jednak pro slozitou ptipravu mnoha komponent, loupanim
a vykrajovanim jablek pocinaje. Ale co hlavn¢! Pomoci je tieba zejména u Stradlu tazeného,
kdy se dv¢ kuchatrky obratné ,,pietahuji* o tenouckou blanu tésta a jsou nest’astné nad kazdou
dirkou, i kdyZ stejné nebude vidét a vysledek bude skvély...
A nakonec, Ze strudl podléha modé jako ostatni nezbytnosti naSeho Zivota. Na pocatku se
zadélavalo jednoduché nudlové tésto s piimési octa, posléze se pteslo na Stradly ,,maslové*,
do nichz se zapracovavaly ctvrtky masla, pak se naopak zase pekly stradly ,,zdravé®,
sjogurtem, tvarohem, umélym tukem - dnes se opét vracime k puvodnim tazenym ¢i
maslovym stradlum, jimZ dodavame — zeména zduraznovanim sloZitosti a pracnosti - lesku
delikatesy...

ProtoZe dnes Zijeme v globalizovaném svété, v némz uz neplati pohadka o dvanéacti
mésickach a bariérou uz nejsou ani tisicikilometrové vzdalenosti, mame a mizeme mit z dart
ptirody kdykoliv cokoliv.

Zamysleme se v3ak, zda tak neptichazime o néco zcela nenahraditeiného — o poezii, sniz
doméci piiroda pomalu, s kolobéhem roku, postupné udélovala své dary — a dejme se, pokud
jsme to jesté neudélaly, rychle, alespon symbolicky, do peceni prvniho letosniho Stradlu!

Zdenka Novakova



ZAVINY

Napli do jablkovych zavintu

Suroviny:

jablka 7509
cukr 7049
vanilkovy cukr 1ks

skofice mleta
citrébnova ktlira
strouhana houska nebo piskotové drobecky 100 g

ofechova jadra 709
rozinky 2 |Zice
vece 1ks
maslo 30g
cukr moucka 50g

Postup prace:

Kazdy plat tésta posypeme strouhanou houskou, kterou jsme osmahli na masle a nechali
vychladnout, misto strouhané housky muzeme plat tésta posypat piSkotovymi drobecky
(détské piskoty rozvalime na vale valeCkem). Jablka oloupeme, nakrgime na tenké plétky
nebo nastrouhdme na hrubém struhadle. Takto pfipravena jablka klademe na plat tésta,
posypeme cukrem dle potfeby, ochutime mletou skofici, vanilkovym cukrem, strouhanou
citronovou ktrou a nakonec znova posypeme osmaZzenou strouhanou houskou(nebo
piskotovymi drobecky). Jablkovou naplih mizeme ochutit nahrubo posekanymi ofechovymi
jadry nebo rozinkami. Okraje tésta pfehneme dovniti a pomoci utérky zavin svineme. Zaviny
opatrné pieneseme na vymazany plech a potieme roz8ehanym vejcem s trochou rozpusténého
mésla.

V dobte vyhiaté troubé upeCeme dozlatova. Upeceny zavin posypeme mouckovym cukrem a
rozkrgime.



Maminéin zavin

Tésto:

mouka hladkéa nebo celozrnna hladka 400 g
cukr pisek 11Zice
sul 2 Spetky
vejce 1ks
maslo 609

vlazné mléko dle potieby

Naplii:
Viz. Néplii do jablecnych zavint

Postup prace:

Vsechny suroviny ddme na val a vlaznym mlékem zadélame tésto asi jako na nudle.
Vypracujeme hladké tésto. Rozdélime na tfi dily a dame do kastrolu pod pokli¢ku a polozime
na teplé misto asi na 1 hodinu. Pak postupné vyvélime tenké platy a plnime.

Nahrubo nastrouhana jablka, sekand ofechova jadra, skofici, vanilkovy cukr, osladime
medem, pfidaime rozinky namocené v rumu a nakonec zalijeme rozpusténym maslem (na tfi
platy as 1/8 mésla— 125 g). Sto¢ime a dame vyhfaté trouby a pe¢eme dozlatova (190 st. na
cca45 minut).

Podle pani Hochmanové z Holyné

Plzensky stradl

Tésto:

100% tuk OMEGA 250 g
mouka hladka 500 ¢
pivo 2dcl
Napln:

Viz.: naplii do jablkovych zavint

Postup prace:

Pracujeme na vale: tuk nastrouhame, pfiddme mouku a pivo. Vypracujeme hladké tésto a
nechame 30 minut odpocinout pod horkym kastrolem.

Pak tésto rozdélime na 3 — 4 kusy, na pomoucené utérce rozvalime z kazdého dilu tenky plat.
Kazdy plat tésta posypeme strouhanou houskou, kterou jsme osmahli na masle a nechali
vychladnout. Jablka oloupeme, nakrgime na tenké platky nebo nastroundme na hrubém
struhadle. Takto pfipravena jablka klademe na plat tésta, posypeme cukrem dle potieby,
ochutime mletou skofici, strouhanou citrénovou kiirou a nakonec znova posypeme osmazenou
strouhanou houskou. Okraje tésta piehneme dovnitt a pomoci utérky zavin svineme. Zaviny
opatrné pfeneseme na vymazany plech a potfeme rozslehanym vejcem s trochou rozpusténého
mésla.

V dobte vyhtaté troubé upecCeme dozlatova. UpeCeny zavin posypeme mouckovym cukrem a
rozkrgjime.

Podle pani Hradkové ze Slivence



Rychly zavin Anci

Suroviny:

mouka polohruba 500 g
tuk: maslo, hera, 100% tuk 250 g
Zloutky 2ks
vejce 1ks
miéko 21Zice
cukr kostky 4Kks
drozdi 209
Napli:

Viz: Napln do jable¢nych zavina

Postup prace:

Prosetou mouku ddme na val, do ni rozstrouhame tuk (nahrubo), ptfidaji se dva Zloutky a 1
celé vejce. V hrnecku asi ve dvou IZicich mléka rozpustime 4 kostky cukru a do toho
nadrobime drozdi. Nenechame kynout, hned se pfipraveny kvasek piida k mouce a tuku.
Vypracujeme hladké tésto. Nenechame kynout! Tésto rozdélime na tfi dily, kazdy rozvalime
do tvaru obdélniku. Do stfedu platu, na strouhanou housku, vyrovndme jablecnou népln,
postranni dily pielozime na jablkovou naplii. Nenechdme kynout. Pielozime na plech,
potfeme bilkem a peCeme v predehiaté troub€. Zavin je rychle pripraven a je toho hodné!

Podle pani Krej¢ové ze Slivence

Striidl podle pani Draslarové

Vézeni,
zasilam Vam recept na Stradl, ktery zvladne 1 zacinajici
hospodyrika.

Tésto:

hladka mouka 5009
Spetka soli

hera— nastrouhat 2509

perlivavoda(ne slazenalimonada) 10 polévkovych IZic

Napli:
Viz: napln do jable¢nych zavini

Postup prace:

Vse smichame a tésto nechame v chladu 30 minut odlezet.
Pak rozdélime na ¢tyti dily a dale postupujeme, jak je zvykem.
Vélime, plnime, pe¢eme, basStime.

Tésto se velmi dobfe rozvaluje dotenka a netrha se.
Naplacku dam trochu drobecki z piskott, nebo strouhanku.



Dale jablicka, skofici s cukrem, hrozinky namocené v rumu (ten miizeme
vynechat ) a ofechy.

Zabalime a preneseme na plech, nejlépe na pecici papir.

Pec¢eme na 180°C asi 40 minut - dortizova.

Napln muze byt i slang, fantazii se meze nekladou.

Dobrou chut’ pieje

V. Draslarova

Striidl podle pani Pocové

Tésto:

maslo (hera) 120¢g
Zloutek 1ks
mouka hladka 200¢g
ocet 11zZice
mléko 41Zice
prasek do peciva Spetka
vejce na potreni tésta 1ks
Naplii:

Viz: Napln do jablkovych zavinti

Postup prace:

Mouku vsypeme na val, promichame se Spetkou prasku do peciva, ptiddime rozméklé maslo,
zloutek, ocet a mléko dle potieby a vypracujeme hladké té€sto. Rozd€lime na dvé poloviny,
z kazde rozvaime tenky plét anaplnime jablkovou naplni. Zabalime, potifeme roz§lehanym
vejcem, vlozime do vyhiaté trouby a dozlatova upeceme.

Podle pani Pocové ze Slivence (pani Pocova jiz mezi nami neni, ale jeji vytecny Stradl ndm
stale chutna).



Tazeny jablkovy zavin se smetanou

Tésto:

hladka mouka 2509
vlaznavoda 1 dcl
kyseld smetana 1 dcl
olg 209
Zloutek lks
sul 4g
zloutek na potfeni 1ks
Naplii:

Viz. Néplii do jablecnych zavinti — jablka podle potieby

Postup prace:

Mouku prosejeme na val, uprostied vyhloubime diilek, do kterého dame ostatni ptisady. Tésto
dobte vypracujeme, az se nechyta valu. Nékolikrat jim uhodime o val a utvoiime bochanek,
ktery lehce pomoucime, ptfikryjeme utérkou a pfiklopime zahfatym kastrolem. Nechame je asi
20 minut odpocCinout. Na stll si piipravime Cisty starSi ubrus, ktery posypeme moukou.
Odpocinuté té€sto trochu na ubruse rozvalime. Ruce si potfeme olejem, hibety obou rukou
rozvaleny plat podebereme a opatrné do vSech stran vytahujeme, az je tésto tenké jako papir.
Silngjsi okraje odfizneme. Tenky plat pokropime rozpusténym maslem, posypeme strouhanou
houskou nebo mletymi ofechy, na to rozprostfeme strouhana jablka, rozinky a sekané ofechy,
posypeme cukrem, strouhanou citronovou kirou a skofici.

Z&vin po délce pomoci ubrusu sto¢ime a pfesuneme na pomastény plech, kde jej upravime do
tvaru podkovy. Pomazeme jej Zloutkem a upeceme v silné predehtaté troubé dozlatova. Misto
jablek miizeme pouzit vypeckované tiesné nebo visné. V tom piipadé ddvame misto
strouhanky mleté ofechy a vynechédme citronovou kiiru a skofici i sekané ofechy.

Podle pani Hradkové ze Slivence



Tazeny zavin s jablky

Suroviny:

mouka hladka 3509
vodavlazna 1 dcl
vejce 1ks
maslo nebo sadlo 3049
ocet 1 1zicka
sul Spetka
méslo nebo sadlo ¢i ztuzeny tuk na potieni plechu
Naplii:

jablka 800¢g
strouhanka 100g
cukr pisek dle potieby 709
skofice mleta Spetka
maslo 509
rozinky 11Zice
maslo na potieni zavinu 209

Postup prace:

Do hladké mouky na vale udélame dulek, pfilijeme vlaznou vodu (asi 1 dcl), vejce,
rozpusténé maslo nebo sadlo, Spetku soli a né¢kolik kapek octa. Nejprve pomoci noze, potom
rukou zpracujeme tésto, az je lesklé a nechyta se ruky ani valu. Z tésta utvofime bochének,
piiklopime teplym kastrolem a nechame na véale 20 minut odpocinout. Potom tésto pfendame
na pomoucenou utérku, valeckem lehce vyvalime, potieme rozpusténym madaslem a rukama
opatrné vytahujeme, az je tésto tenké. Potom tésto posypeme strouhankou, piedem
osmazenou na méasle, do poloviny posypeme oloupanymi jablky rozstrouhanymi na hrubém
struhadle, nebo rozkrijenymi na jemné platky, cukrem se Spetkou skofice, omytymi
rozinkami. Pak pomoci utérky opatrné sto¢ime a zavin pieneseme na pomastény plech.
Povrch zavinu potfeme rozpusténym maslem a v predehtaté troubé peceme asi 30 minut.
Béhem peceni opakované potfeme maslem. Upeceny zavin posypeme vanilkovym cukrem a
po zchladnuti rozkrgjime.



Zavin pod vodou — podle pani Hradkové

Tésto:

mouka hladka 3509
maslo nebo hera 250¢
sklenicka od hoicice voda
vejce na potfeni zavinu 1ks
Naplii:

Viz: Napln do jablkovych zavini

Postup prace:

Na vée hladkou mouku spojime s rozméklym maslem nebo herou, pfilijeme skleni¢ku vody.
Vypracujeme tésto a dame do kastrolu pod studenou vodu asi na 2 hodiny — nelekejte se, tésto
je pomérn¢ mekké. Na pomouceném vale jesté vypracujeme, rozdélime na 4 dily a vyvalime
tenké platy. Stéstem se velmi dobie pracuje, je pruzné, vlacné, netrha se. Vlozime napln,
zabalime, potfeme rozSlehanym vajickem a peCeme v predehfaté troubé do rtuzova. Teply
zavin pocukrujeme praskovym cukrem.

Podle pani Hradkové ze Slivence

Zavin s jablky podle pani Baudysové

Tésto:

hladka mouka 300¢
tuk (maslo, hera) 2509
vejce 2ks
|Zice cukru lks
ocet 2 1zZice
sul Spetka
Naplii:

Viz. Népli jablkovych zavint

Postup prace:

Mouku prosejeme na val. Pfidame rozmékly tuk, do dilku v mouce vyklepneme vejce,
pfidame cukr a ocet, osolime. Vypracujeme tésto, rozdélime na polovinu. Vyvaime tenky
plat, do kterého zavineme néapln z jablek. PeCeme ve vyhtaté troubé dortizova.

Podle pani Baudysové ze Slivence



Zavin s jogurtem — letni jablkovy zavin

Tésto:

polohrubd mouka 500 g
bily jogurt 1ks
maslo nebo hera 2509
sul Spetka
prasek do peciva 1ks
vejce na potieni zavini 1ks
Naplii:

Viz: Népln do jablkovych zavinii

Postup prace:

Mouku vsypeme na v, promichame s praskem do peciva,
uprostied udélame dilek, do n¢ho vlijeme bily jogurt a
piidame rozm¢klé maslo nebo tuk. Osolime. Zpracujeme =
t&sto, rozdélime na dva dily a z kazdého dilu vyvdime na | g ;
pomouceném vale obdélnik. Obdélnik posypeme strouhanou houskou a stied poklademe
naplni z jablek. Pokapeme rozpusténym maslem navrch posypeme opét strouhanou housku.
Z obou stran tésto pielozime do stiedu. Opatrné¢ pfeneseme na vymazany plech a povrch
potfeme rozslehanym vejcem. V predehiaté troubé upeceme.

Podle pani Hradkové ze Slivence

Zavin z bramborového tésta 1.

Tésto:

Zloutky 2ks
bilek 1ks
cukr pisek 8049
maslo 509
sul Spetka
brambory varené den predem250 g
drozdi 209
mléko 21Zice
cukr do kvéasku Spetka
mouka polohruba 3509
bilek napomazani zavinu 1 ks
Naplii:

jablka 800 g
cukr 709
strouhanka 1009

maslo 509



Postup prace:

Zloutky, bilek, cukr, stl, tuk utfeme do pény. Po &astech piiddvame jemné strouhané
brambory a stile tfeme. Potom piidame kvéasek a naposledy polohrubou mouku. Tésto
vyndame na val a rukama dobte propracujeme, aby bylo hladké. Tésto rozdélime na dva dily,
z kazdého dilu vyvalime silngjsi plat, posypeme houskou osmazenou na masle, poklademe
krgenymi jablky (nebo makovou nédivkou), posypeme cukrem a zavineme. Hotovy zavin se
pomaze bilkem a pomalu pece.

Zavin z bramborového tésta 2.

Tésto:

brambory varené studen¢ 150 g
maslo 1509
cukr pisek 150 g
vejce 1ks
prasek do peciva 1ks
mouka polohruba 5009
mléko 8lzic
sul Spetka
Napli:

Viz.: Napln do jablkovych zavinl

Postup prace:

Brambory najemno nastrouhame, na vale pfidame vSechny suroviny a vypracujeme jemné
tésto. Hotové tésto nechame odpocinout asi 5 minut. Rozdélime na polovinu, kazdou cast
vyvalime na pomouceném vale na siln¢jsi plat. Naplnime jablky, zavineme a dozlatova zvolna
peceme.

Zavin — Stradl ze Slehacky podle pani Hradkové

Tésto:

hladka mouka 3509
sul Spetka
smetana ke Slehani 250 mi
drozdi 309
vejce na potieni zavinu 1ks
Napli:

Viz Napli do jablkovych zavint

Postup prace:

Slehacku vlijeme do misy, do ni rozdrobime drozdi, pak nasypeme mouku a siil. Vypracujeme
tésto, které nechame chvili odlezet. Tésto rozdélime na tfi dily a rozvalime. Platy tésta
poklademe néplni zjablek. Zavineme a potfeme vejcem. PeCeme v predehiaté troubé do
zlatova cca 25 minut.

Podle pani Hréadkové ze Slivence



Zavin podle pani Slunéckové

Tésto:

hladka mouka 4009

maslo 250¢

sul Spetka
Zloutky 2

ocet 2 velkélZice
mléko 8 velkych IZic
Postup:

V&e zpracujeme navale v hladké tésto, rozdélime na 3-4 dily, rozvaime a plnime.

Naplii:

Na masle osmazime do zlatova strouhanou housku, rozvaleny plat potfeme rozpusténym
maslem a posypeme houskou. Tu poklademe krajenymi (rad€ji nez strouhanymi) jablky,
posypeme skofici, vanilkovym cukrem, rozinkami, hrubé sekanymi ofechy, pokapeme
maslem a rumem a osladime griliéSem. Zabalime, potfeme maslem a pe¢eme na 180 stupni C
do zlatova

Grilids: V hrnku stézkym dnem upalime nasucho cukr krystal do zlatova a vylijeme ho na
pecici papir. Snazime se ho po papiru rozlit co nejtenceji a nechame vychladnout. Vzniklou
sklenénou plochu pfikryjeme dal$im papirem a valeckem rozbijeme na drobecky.

Klasicky tazeny Strudl

Tésto:

hladka mouka 250¢

sul Spetka

vejce 2 Zloutky, 1 celé
sadlo vrchovata mala 1zicka
ocet 1 velkalzice
vlaznavoda ccal/8l

Postup:

Suroviny zpracujeme na hladké tésto — nejprve prsty, pak dlanémi, nakonec tdery tahnouciho
se tésta o val. Pak ud¢élame 3 bochanky a ddme je odpocinout pod kastrol, na ktery postavime
dalsi shorkou vodou. Asi po 20 minutach vyndame prvni bochanek a vytahujeme ho na
pomouénéné utérce nebo ubrusu natenkou blénu. Tésta by se nemél dotknout valecek.

Blanu pokapeme maslem, posypeme osmazenou strouhankou (méla by skiipat), na nudlicky
strouhanymi jablky Vv tenoucké vrstvé (lze doplnit meruikovym dzemem), posypeme
rozinkami, sekanymi ofechy ¢i sekanymi oloupanymi mandlemi, skofici, vanilkou, griliaSem,
strouhanou citronovou kiirou, pokapeme hojné rumem a maslem. Pevné zato¢ime a potfeme
rozpusténym maslem. PeCeme do zlatova, horky upeceny potfeme smetanou pro hedvabny
povrch.



Stridl z nepravého listkového tésta

Tésto:

hladka mouka 2509
mékky tvaroh 25049
maslo nebo hera 2509
sul Spetka
Postup:

Na vale zpracujeme tésto, vyvalime na platy a plnime oblibenou Stradlovou naplni. Upeceme
suchy zprudka v horké troubé, nebo v mirnéjsi potfeny vaji¢kem.

Poznamka: Toto univerzalni tésto lze pouzit vSude, kde pouzivame tésto listkové, tzn. zaviny
sladké i slané, pirohy sladké i slané, ty¢inky k vinu.



RECEPTY Z JABLEK - ostatni

Buchta z listového tésta s piskoty, jablky a pudinkem

Suroviny:

listové tésto 1 bali¢ek

piskoty 2 baleni (nebo 1 baleni
velké)

strouhana jablka 1500 g

skofice cca 1 1zicka
vanilkovy cukr 2 balicky

mléko 1 litr

vanilkovy pudink 3 balicky

cukr pisek 6 polévkovych IZic
vejce na potieni 1ks

Postup prace:

Na suchy plech polozime polovinu rozvaleného listového tésta, na ni vyskladame piskoty.

Na piskoty rozlozime strouhana jablka, posypeme skofici a vanilkovym cukrem. Jsou-li jablka
kyselejsi pfidame jesté trochu cukru. Na jablka nalijeme horky pudink z 1 litru mléka a 3 bal.
vanilkového pudinku a 6 1zZic cukru. Na pudink poloZzime druhou polovinu listového tésta,
pfimackneme okraje. Povrch propichdame vidlickou a potfeme rozslehanym vejcem. Peceme
pii 160° C dozlatova.

Podle receptu z Obce barac¢nické Vinof

Jable¢no-orechovy dort podle pani Hochmanové

Suroviny:

jablka strouhana 420 g

cukr pisek 250¢g

détska krupicka 9 polévkovych IZic
mleté ofechy 2409

kakao 3 polévkove | zice
vejce 9ks

Postup prace:

Zloutky utfeme s cukrem do pény. Pfidame kakao, nastrouhana jablka, ofechy a krupici.
Nakonec lehce vmichame uSlehany snih. Dame do vétsi dortové formy, kterou vymazeme
tukem a vysypeme strouhankou. Peceme pii 180 C cca 60 minut. Polijeme cokoladou a
zdobime Slehackou.

Podle pani Hochmanové z Holyné



Kola¢ z jablek podle pani Hochmanove

Suroviny:

jablka strouhana 3509

mouka polohruba 250 g

cukr krupice 200¢

prasek do peciva 1ks

sluneénicovy olg 200 ml

mléko 200 ml

vejce 2ks

kakao 3 polévkoveé | Zice
rum 3-4 polévkové | zice

Postup prace:

V&chny suroviny dokonale promichame — nejlépe ruénim Slehadem. Tésto dame do
vymazané formy (pekace) a peCeme cca 45 minut pfi 180 — 190 stupni C. Po vychladnuti
kola¢ zdobime polevou (nejlépe ¢okoladou na vatent).

Podle pani Hochmanové z Holyné

Ovocné kolace podle pani Rudolfové z Vinore

Suroviny:

mouka hladka 5009

cukr pisek 4 polévkové | zice
vece 2ks

majolka 1 ks (250 g)
drozdi 100 g

vanilkovy cukr 1ks

Postup prace:

Vypracujeme tésto ze vSech surovin v mise anechame kynout. Z kynutého tésta udélame vétsi
kulaté kolace (asi 6 na plech), pokladou se ovocem (jablka strouhand, jahody, bortivky, rybiz,
merunky apod.) a ddme péct do vyhfaté trouby. PeCeme dozlatova. Upecené horké kolace
posypeme krystalovym cukrem. Kdyz trochu kolde zchladnou posypeme je strouhanym
tvarohem a pfelijeme naptil uslehanou §lehackou. Kolace jsou vyzkousené a vyborné!

Dobrou chut’ pfeje pani Rudolfova z Vinoie.

Podle pani Rudolfové z Vinofe.



Rezy z jablek podle pani Hochmanové z Holyné
(akce — beseda s panem Davisem 12.10.2010) _

Tésto:

strouhanych jablek 3509
cukru krupice (davam mén¢) 200 g
polohrubé mouky 2509
prasek do peciva 1ks

olg 2d

rum 3-41zice
kakao 3lZice
vejce 2ks
vlazného miéka 2dl

Postup prace:

Vsechny ingredience smichdme dohromady a nalijeme na peka¢ vymazany maslem.

Peceme cca 30 minut pii 200 st. Povrch mizeme ozdobit riznou polevou a posypat sekanymi
mandlemi.

Podle pani Hochmanové z Holyné

Jable¢né osvézeni

Suroviny:

jablka ocisténa 7509

mouckovy cukr 709

(cukr mizeme zaménit 50 g sorbitu, nebo 3 rozdrcené
sachariny)

vanilkovy pudink 1ks

bananovy pudink 1ks

détské piskoty 1 balic¢ek (pro diabetiky doma
upeceny piskot se sorbitem)

Smetana na Sl ehani Yal

Postup prace:

Oloupana jablka zbavena jadfinct rozvaiime s cukrem na pyré. V maém mnozstvi vody
rozmichame oba pudinkové prasky, vlijeme do pyré a vafime, az hmota ztuhne. Do dortové
formy vyloZzené piSkoty vrstvime stiidavé jable¢nou hmotu s piskoty. Posledni vrstva je
piskotova. Mouc¢nik dame na 2-3 hodiny do chladnicky. Pied podavanim jej vyklopime na
misu. Pfi poddvani zdobime kazdou porci Slehackou.



Jable¢ny nakyp

Suroviny:

jablka 1000 g
cukr 409
sekané mandle 309
rozinky 3049
tuk (méslo, hera) navymazani zapékaci misky)
maslo 509
cukr 609
vejce lks
miéko Yal
hruba mouka 609
prasek do peciva 1ks

Postup prace:

Oloupana a nahrubo nastrouhana jablka promichame scukrem, mandlemi a rozinkami a
vlozime je na dno dobfe maslem vymazané zapékaci misky. Maslo utfeme s cukrem a
zloutkem, vmichame po Castech mléko a mouku. Nakonec pifiddme prasek do peciva a
uslehany snih. Tésto vlijeme na jablka a zvolna peceme asi 45 minut v troub€. Pii podavani
nakyp ocukrujeme.

PiSkotova bublanina s jablky

Suroviny:

vejce 5ks

cukr pisek 1009

polohrubd mouka 130 g

maslo 309

jablka 600 g

(mize byt 1 jiné ovoce: napft. tieSn¢, visSné, merunky,
bortivky apod.)

maslo, nebo ztuzeny tuk na vymazani pekacku nebo
plechu
hruba mouka nebo strouhanka na vysypani plechu

Postup prace:

Zloutky utfeme s cukrem do pény, potom piidime mouku a tuhy snih uslehany z bilkd.
Nakonec vmichame rozpusténé vlazné maslo a vlijeme do vymazaného a moukou C¢i
strouhankou vysypaného pekacku nebo na plech. Tésto rozetieme ve stejnomérné vrstve,
poklademe oloupanymi, na kousky pokrajenymi jablky. PeCeme ve stiedné vyhtaté troubé do
ruzova. Upecenou a prochladlou bublaninu rozkrdjime a mizeme lehce pocukrovat.



Jablka pod snéhem

Suroviny:

Nastrouhana jablka 250 g
Bilky 2ks
Mouckovy cukr 1409

Postup prace:

StrouhandjablkarozloZzime v zapékaci misce. Z bilka
udlehame pevny snih, do kterého postupné zaslehame cukr. Bilkovou hmotu navrs§ime na
jablka a ddme zapéct do stfedn¢ piedehiaté trouby asi na 20 minut (nesusime). Je to
jednoduchy, ale vyborny dezert po hlavnim chodu.

Kiehké jablkové rezy

Suroviny:

hladk& mouka 2009
Skrobova moucka 100g
maslo 100 g
cukr moucka 8049
vejce 1ks
prasek do peciva ¥4 s&ku
Napli:

hrubé¢ strouhana jablka 7009
cukr pisek 509
skofice 2049
mleté ofechy 60 g

Postup prace:

Na vale zpracujeme tésto, které rozdélime na poloviny. Kazdou polovinu vyvdime na
obdélnikovou placku. Plech vylozime alobalem maslovackou vymastime. Na n¢j pieneseme
pomoci valecku 1 placku, posypeme ji mletymi ofechy, strouhanymi jablky, cukrem podle
chuti a skofici. Pfikryjeme druhou plackou, okraje k sobé dobie piitiskneme, horni placku
vidlickou propichdme a pomazeme rozslehanym vejcem. PeCeme ve stiedné rozehtaté troubé
dozlatova. Po vychladnuti nakrdjime na Ctvercové tezy. (Z tésta lze pfipravit i miizkovy
kolac).



Tvarohové knedliky s jablky

Suroviny:

rohliky 2ks

mléko 0,151

tvaroh mekky 2509

sul Spetka

vejce 1ks

hruba mouka 60 g (podle potieby)
jablka 500 ¢

cukr 60 g(podle potieby)

Postup prace:

Rohliky nakrajime na tenka kolecka, dame do misy a pokapeme vlahym mlékem. Rohliky
nesmi byt piili§ mokré. Pak pfidame tvaroh, sil, vejce a nakonec mouku a vypracujeme tésto.
Na pomouceném vale tvofime kulaté knedlicky o velikosti 4-5 cm. Vatime cca 12-15 minut.
Uvarené knedliky dame na talif, pfelijeme rozvafenymi jablky s cukrem a rozpusténym
maslem. Miizeme ozdobit bilym jogurtem.

Tyto knedliky miizeme poddvat i na slano: ke Spendtu, omackdm i masu. Jsou rychle
piipravené a maji jemnou chut’.

Podle pani Krej¢ové ze Slivence

Jablka v zupanu

Suroviny:

Jedna davka nepravého listkového tésta
Jablka nakrajena na kolecka cca 1 cm silna a
S odstranénym jadfincem

Pikantni dzem nebo marmelada

Postup:
Tésto vyvalime na 3 mm, postupné na né¢ klademe kolecka jablek, kazdé zesii obkrojime a
tésto piihrneme k jablku, ale tak, aby stfed zistal volny. Do vykrojeného stfedu dame
marmelddu. Upeceme v horké troubg.



Zemlovy nakyp

Tésto:

Rohliky 10

MIéko Yal

vejce 3

olg 3vekélzice
maslo 1/8 kg

cukr moucka 2 velkélzice
vanilkovy cukr 1

skofice, ofechy, rum

jablka ccalkg
Postup:

Rohliky nakrajime na kolecka a v mise zalijeme mlékem. Vedle v misce smichame Zloutky
Sscukrem a pridame olej a trochu rozpusténého masla. Z bilki (mtizeme dat i vice) uSlehame
snih. Rohliky smlékem rozmichame, pfidame Zloutkovou hmotu, promichdme a nakonec
lehce vmichame snih z bilkt. Ve vlijeme do pekace silné vymazaného maslem, posypeme
skofici, ofechy a cely povrch poklademe osminkami neloupanych vykrajenych jablek. Ty
zasypeme vanilkovym cukrem a pokapeme maslem a rumem. Upeceme. Podévame teplé i
studené.

Poznamka: Lze pouzit na ¢ast pekace i jiné ovoce, napt. meruiiky a Svestky.

Podle pani Marie Ruizickové, pivodni recept je ze sliveneckého kiizovnického dvora, délal se
pry ve velkém zejménave Znich.

Jablkovy kolaé, pry bretaiisky

Suroviny:

vétsi polovina davky nepravého listkového tésta

na kostky nakr§ené oloupand jablka

ofiSek masla

cukr krystal cca2 velkélZice
jableéna palenka Calvados nebo rum 1 dl

Postup:

V teflonové zapékaci mise rozpustime maslo, pfidame cukr a nechame probublat. Pak
vsypeme jablka, zamichame, vlijeme paenku a krdtce michame na ohni. Nakonec vse
zakryjeme platem tésta cca 5 mm silnym, upevnime okraje a peceme v troubé na 200 °© C. Po
upeceni vyklopime kola¢ téstem dospodu na misu a podavame vlahy, nejlépe se $lehackou.

Poznamka: Misto cukru lze pouzit med a lze ptidat sekané ofechy, ptipadné je v karamelu
oprazit, nicméné Cisté jablecné fesSeni je original.



Hrabénciny rezy

Tésto:

pol ohruba mouka a hladka mouka (1:1) 450 g
cukr moucka 150¢g
maslo nebo hera 2009
prasek do peciva Y

vejce 4 (i vice)
Postup:

Zad¢lat té€sto pouze zloutky, oddélit 1/3 a tu dat do
lednice. Ostatni na vymazany a vysypany plech. Tésto
posypat hrubé sekanymi ofechy, postrouhat jablky, posypat skofici a vanilkou. Nato navrsit
snih ze 6ti bilka a 200 g cukru pisku. Navrch nastrouhat na nudlicky vychladlé tésto z lednice.
Péci jen chvili prudce, pak zvolna, aby snih nezhnédl.

Podle pani Blanky Syslové ze Slivence
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