Babiccina dia sterilovana strouhana jablka
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Suroviny

Porce: 1

- Jablka 1 ks
. Sklenice a vicka na zavarovani 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Pokud mame nadbytek jablek a krizal, vonavych povidel, presnidéavek, kompott, cidru ¢i kalvadosu,
zkuste jesté do zbylych prazdnych sklenic napéchovat néco malo jablek na z&viny, kolace nebo
Zzemlovku na zimu.

Na hrubém struhadle nastrouhdame oloupana zdrava jablka (zaddné od hniloby vykrajovana!).
Strouhat muzeme i na platky, ale vymackanim je stejné nezachovame naplatkovana. Strouhame je do
velké misy.

Pak po hrstech jablka odebirame a co nam sily staci (néco mélo stavy jim doprejeme) je vymackame.
Vymackanymi jablky plnime sklenice tak 3 - 3,5 cm od okraje.

Jablka by se vicka neméla dotykat ani po zavareni, kdy maji nékdy (podle druhu pouzitych jablek)
tendenci vystoupat o néco vys. Pouzivame Cisté a suché sklenice a to samé plati i o vickach. Ty
muzeme pro jistotu vyvarit ve vrouci vodé.

Jablka dobre upéchujeme. Vzduch ve sklenicich by ndm mohl délat potize. Za prvé by nam jablka
ztmavla vic, nez bychom chtéli, a pak by nam také mohla zacit nadbytkem vzduchu kvasit.

Pak otreme hrdla sklenic suchym ¢istym hadrikem a pevné uzavreme, vicka se nesmi protacet.
Pokud chceme mit jistotu, ze ndm jablka vydrzi do dalsi sezony, muzeme k nim pridat (vmichat)
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trochu kyseliny citronové. J& to nedélam a vydrzi bez problému. A kdyz ndhodou néktera sklenicka
nevydrzi, je to vzdycky chyba v tom, ze vicko poradné netésnilo a ja si toho nevsiml. Proto je po
zavareni velmi dulezité, kdyz sklenice vychladnou, poklepanim zkontrolovat, zda vicka radné drzi
tlak ve sklenici.

Do nékterych sklenicek radéji nez kyselinu citronovou pridam skorici, hrebic¢ek, badyan nebo rum.
Sterilujeme ve velkém hrnci, ktery vysteleme ¢istou utérkou, naskladame sklenice, zalijeme vodou
zhruba do poloviny az tri ¢tvrtin vysky sklenic a kdyZ se voda zacne varit, plamen ztlumime a
nechame vodu jen probubléavat (perlit) cca 25-35 minut - dle velikosti sklenic.

Po zavareni muzeme sklenice nechat v hrnci klidné i vychladnout. Pokud budeme zavarovat v hrnci
urceném na sterilizaci, budeme sterilovat zhruba pri 90 stupnich cca 35 minut, dle velikosti sklenic.
Stavu, kterou jsme vymackali z jablek vychladime a pouZijeme (precezenou) jako 100% jableény
néapoj nebo z ni muzeme udélat jablecny pudink (stejné jako z mléka), do kterého muzeme pridat
piskoty a mame tak vyborny dezert.

Skladujeme na temném chladném misté, ve sklepé Ci spizi.

Pouzivame na zaviny, kolace, zemlovku..., kde jablka dochutime dle potreby cukrem a korenim.

A jak pravila moje babi¢ka: na sterilovani jablek do zdsoby se NEHODI letni jablka, ktera se rada
kazi, at délas, co délas. Jablka vzdy pouzivat Cerstvé spadld, nikoliv ta, co se pod stromem vali uz
delsi cas a jsou nahnila.

Nejlepsi jsou ,kozenace” - odruda jablek, ktera se vylozené hodi na tepelnou upravu. Maji silnéjsi
slupku, jsou kyselejsi a ve fronté na krasu taky nestdla v prvni radé, zato trvanlivost byla vyborna.



