Netradicni jablkove mlsani: 3 snadne a
chutné recepty
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Jablka jsou typickym ovocem naseho podnebného pasu, a proto odbornici doporucuji, abychom jim
prednost pred exotickymi druhy ovoce. NaSe téla jsou na né totiz stavéna, a tak z nich dokazou
vstfebat mnohem vice vyzivnych latek.

Na vareni a peceni s jablky mame spousty receptt dédénych po generace. Jabli¢ka je mozné

v kuchyni pouzit mnoha zpdsoby, jak to ostatné dokladaji i mnohé jablkové recepty na nasich
strankach. Dnes si ale ukaZzeme recepty, které jsou nejen netradi¢ni a zdravé, ale taky velice chutné a
pfipravené jsou raz dva

Spaldovy kola¢ s jablky

$palda je tradi¢ni odrlidou psenice. Ma lepsi vyZivové sloZzeni a nasSe streva ji dokazi 1épe stravit, proto
bychom se ji méli naudit zarfazovat do naseho jidelnicku co nejc¢astéji. Ma sice jinou, mnohem
vyraznéjsi chut nez obycejna psenice, ale v kombinaci s jablky je pfimo perfektni. Najdete ji napriklad
ve stalé nabidce retézce Albert.

Na Spaldovy kolac s jablky budete potrebovat tyto ingredience:
Tésto:

- 200 g Spaldové mouky

- 3 polévkové Izice studené vody
- 130 g masla

- Spetka soli

Jable¢na napln:

- jablka
. skorice


http://www.senzarecepty.cz/hledat.php?fulltext=jablka&vyhledat.x=0&vyhledat.y=0
https://www.letakomat.cz/albert/

- cukr (dle chuti)
- mleté orfechy
- na zahusténi strouhanka nebo piskoty, neni vSak nutné

Posypka (neni nutna, ale mnozi se bez ni neobejdeme):

- 60 g masla nebo sadla
- 60 g cukru
- 75 g Spaldové mouky

Postup:

Zacneme pripravou tésta. Z mouky, soli, masla a vody vyhnéteme vlacné tésto. Pak ho zabalime do
folie a nechdme cca pdl hodiny odpocivat v lednici, aby se lepek aktivoval a tésto se spojilo.

Pak pripravime napln z jablek - nakrajime je nebo nastrouhdme a smichame s cukrem, skofici a
mletymi ofechy. Nasledné je podusime na troSe masla, aby ztratila pfebyte¢nou vodu. Pfipadné Ize
jablka zahustit piskoty nebo strouhankou, musite vSak potom pocitat s hutné&jsi naplni, coz znamena,
Ze kola¢ nebude tolik Stavnaty.

Asi po pll hodiné vytdhneme tésto z lednicky a nechame ho par minut odlezet v pokojové teploté.
Tésto poté vyvalime, nejlépe pod félii, ve které bylo zabalené v lednici - diky tomu se totiz nebude
trhat.

Vyvélené tésto opatrné preneseme na kulatou kold€ovou formu, kterou jsme, pokud je to nutné,
predem vymazali tukem a vysypali hrubou moukou. Nesmime jej zapomenout propichat na dné formy
vidlickou. Pak na néj nasypeme jable¢nou smés a dame zapéct na 30 minut do trouby rozehraté na
klasickych 180 stupnd Celsia.

Poté kolac¢ zasypeme posypkou a nechame dopéct dalSich 10 az 15 minut. KdyZ mame jablecnou
smés prilis fidkou, mGzeme dat posypku na jablka hned pfi zacatku peceni, aby z nich natahla vice
Stavy.

Bramborova placka s jablky



Aby jable¢ny dezert nebyl jen prehlidkou sacharidd, priddme do né&j bilkoviny v podobé vajec. S témi
se krasné snoubi brambory v podobé placky, jejiz pfiprava je opravdu snadna.

Na bramborovou placku s jablky budeme potrebovat:
Tésto:

- 500 g brambor
- 1 vejce

- 2.dl mléka

- Spetka soli

Napln:

- 5 jablek
- 1 vanilkovy (nebo skoficovy) cukr

Postup pripravy:

Brambory oloupeme, nastrouhame najemno a pfidame k nim trochu soli a také vejce. Vse
promichame a sparfime varicim mlékem, ¢imz nam vznikne pomérné fidké tésto. Poté dame rozehrat
troubu na 180 stupnd a na pekacku si rozpalime sadlo nebo olej. Na néj nalijeme pripravené ridké
tésto a rozprostreme jej.

Na zaklad z tésta nasypeme strouhana jablka a vanilkovy nebo skoricovy cukr a vlozime do rozpalené
trouby. PeCeme asi 20 minut nebo dokud jablka s cukrem nezezlatnou.

Jablecna povidla

Jable¢na povidla sice nepfipravujeme jako samostatny dezert, ale mame je pfedem nachystana pro
jakékoliv dalsi peceni. Vyborné se hodi do buchet, zavinu, vdolkd, ale i ke kombinaci s masem nebo
zeleninou.

Jablka maji sladkokyselou chut, ktera zlstane i v povidlech. Jable¢nymi povidly proto mizeme
ozvlastnit kure, kachnu, husu, ale pochopitelné i veprové nebo hovézi maso. Jablecna povidla
vyuzijeme také k dochuceni omacek podavanych k masu nebo k zeleniné.

Na jablecna povidla budeme potfebovat:

- 10 litrG oloupanych a nadrobno nakrajenych jablek

- 1 kg cukru

- 1/2 | vody

- citronova klirazcca 3 ¢

. itronl

- kyselina sorbova pro konzervaci, protoze jablka rada kvasi i po prevareni

Postup pripravy:

Vse ddkladné rozvarime, aby ani kousek jablka nezlstal syrovy, a nakonec prisypeme kyselinu
sorbovou v mnozstvi dle navodu od vyrobce (pro cirka 4 kg vysledného produktu). JeSté horkou smés
naplnime do sklenic a radné zasSroubujeme. Pokud pouZzijeme zavarovaci sklenice s omnia vicky, po
zavickovani sklenice jesté obratime dnem vzh(ru, abychom zajistili vznik kyzeného podtlaku.



Nevite, kde nakoupit jablka za dobrou cenu? Sledujte ak¢ni nabidky na Letakomat.cz .

Zdroj obrazku: pexels.com
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