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Pernik s jablky (Marcela Pencakova)

Tésto:

3 - 4 jablka

300 g hladké mouky
200 g cukru krupice
100 g medu

2 vejce

2 lZzice rumu

8 Izic mléka

1 prasek do perniku

Poleva:

200 g mouckového cukru
$tava z 1 citronu

voda

potravinarska barva Cervena

Jablka oloupeme a nakrajime na malé kostky. Cukr, med a vejce vysSlehame do husté
pény. Potom pfiddme rum a mléko, prosetou mouku a prasek do perniku. VSechno lehce
smichame a pfidame jablka. Pe¢eme v predehraté troubé na 150 °C asi 30 minut.

Po vychladnuti potfeme moucnik polevou.

Mouckovy cukr, $tavu zcitronu a vodu utfeme na hladkou polevu a dobarvime
potravinarskou barvou.

Jablkova buchta (Marcela Pencakova)

450 g jablek - nastrouhat
250 g cukru krystal

300 g hrubé mouky

2 vejce

90 g otechll nebo rozinek
1 prasek do peciva

Vecer jablka nastrouhame a promichame s cukrem a nechame odlezet.
Do jablek zamichame hrubou mouku, vejce, ofechy nebo rozinky a prasek do peciva.




Tvarohovy jable¢ny kolac (Slamova Stanislava)

250 g tvarohu

200 g cukru moucka

200 g hery

4 vejce

1 prasek do peciva

250 g hladké mouky

3 nastrouhana stiedni jablka
Drobenka: 70 g masla, 70 g cukru
moucka, 150 g hrubé mouky

Tvaroh, cukr, heru a vejce utfeme. Mouku smichame s praskem do peciva a vmichame
do tvarohové smési. Tésto rozetfeme na vymazany, moukou vysypany plech. Poklademe
ho nahrubo nastrouhanymi jablky a posypeme pripravenou drobenkou. Peceme v troubé
180 °C. Po vychladnuti posypeme kola¢ cukrem a polijeme Cokoladou.

Nadivana jablicka v listovém tésté (Machi Marie)

8 mensich vyzradlych jablek
1 listové tésto

50 g Cokolady na vareni

50 g oFiskd

hladkd mouka na val

vejce na potreni

mouckovy cukr na posypani
smotky celé skorice

Jablka rozkrojime, kulatou IZickou vykrojime jadfince a odstranime stopky a okvétniky.
Orisky nasekame a smichame s naldamanou cokoladou. Smési naplnime otvory
v jable¢nych pllkach. Na pomoucdeném valu rozvélime listové tésto a rozdélime na 16
dilG. Jablka do nich zabalime, pfeneseme je na plech vyloZeny pecicim papirem a povrch
potfeme rozslehanym vejcem. Misto stopek vtiskneme do tésta kousky skofice. PeCeme
10 minut pfi 190 °C . Pfed podavanim posypeme mouckovym cukrem.




Hrabéncin stridl (Machi Monika)

1 hera

4 Zloutky

120 g cukru

450 g hladké mouky
> prasku do peciva
skorice

orechy

rozinky

jablka

4 bilky

160 g cukru

Zadélame tésto, 1/3 tésta odkrojime a dame do mrazdku. Zbylé tésto vyvalime a
rozprostfeme na vymazany a vysypany plech, pokryjeme nastrouhanymi jablky,
posypeme skofici, sekanymi ofechy a rozinkami.

Z bilkG vyslehdme snih, priddme cukr, smés rozprostfeme na jablka. Na povrch
nastrouhdme zbylé t&sto z mrazdku. Pe¢eme do rlZova.

Kakaovy kolac s jablky (Dostalova Eva)

80 g rozpusténé maslo
200 g mlety cukr

2 ks vejce

2 lzice kakaa

2 lZice rumu

Uslehame.

Pfidame:

300 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

300 g jablek, nakrajenych na platky

Pomalu peceme.
’ O v z
Po vychladnuti muzeme polit rumovou polevou.




Jable¢né muffiny (Zdenék Spacil)

hrnku polohrubé mouky

hrnku cukru krupice

iCka prasku do peciva

i¢ka citronové nebo pomerancové kiry
vejce

100 ml mléka

100 ml oleje

2 jablka

5
5

1,
0,
11z
11z
1

Postup:

V jedné misce smichame vSechny sypké suroviny a na drobné kousky nakrajena jablka.
Ve druhé misce rozmichdme tekuté suroviny. Nakonec smichame dohromady, netfit,
jenom rychle zhruba promichat. T&sto ddme do kosik{ nebo do dllkl na plechu. Peceme
20 minut pri 200 °C.

Jablecny dort (Malcova Véra)

Suroviny:

250 ml oleje

175 g cukru

3 vejce

175 g hladké mouky

1,5 Cajové |zicky prasku do peciva
1,5 Cajové IZicky sody

34 Cajové lzicky soli

1,5 cajové Izicky mleté skofice
50 g sekanych orech{

150 g strouhanych jablek

1 zakysana smetana

Spetka muskatového kvétu

Napln:

175 g luciny

250 g masla

225 g mletého cukru

Postup:

Pfredehrejte troubu na 180 °C. Vymazte 2 dortové formy a vylozte pecicim papirem.
Smichejte olej a cukr v mise a dobfe vyslehejte. Postupné pridavejte vejce a vzdy dobre
Slehejte.

Prosejte mouku, prasek do peciva, sodu, skofici a muskatovy kvét a dobfe promichejte.
Postupné pridavejte do smési cukru a oleje, promichejte, pridejte nastrouhana jablka,
sekané orechy a zakysanou smetanu.

Smeés rozdélte na 2 poloviny a pecte v pfipravenych formach. Na naplin smichejte
potfebné ingredience a smés musi byt hladka. S pfipravenou naplni slepte Casti dortu a
zbytek pouzijte na boc¢ni a povrch dortu.




Kakaové fezy s tvarohem a jablky (Malcova Hedvika)
Tésto:

300 g hladké mouky
50 g cukru krystal
50 g kakaa

1 prasek do peciva
120 g Hery

1 vejce

Naplni:

2 tvarohy

2 vejce

2 dl mléka

3% hrnku cukru

Na posypani:

4 nahrubo nastrouhana jablka
skoficovy cukr

rozinky

mandlové lupinky

kokosové lupinky

rum

Postup:

Smichame sypké pfisady (mouka,cukr, kakao, prasek do peciva), pfidame heru a vejce.
Kratce promneme mezi prsty na zmolenku.

Vsypeme do pekace velikosti 30x40 cm vylozeného papirem na peceni.. USlehame
tvarohy s mlékem, cukrem a vejci. Nalijeme na Zmolenku. Posypeme jablky, skoficovym
cukrem, rozinkami, mandlemi a kokosem. Pokapeme rumem. Peceme pfi teploté na

170 °C cca 20 minut. Po upeceni nechame vychladnout a az poté krajime.

Jablecné fFezy (Janotova Marta)

600 g polohrubé nebo hladké mouky
200 g mletého cukru

160 g tuku, nejlépe maslo

2 vejce

1 prasek do peciva

6 - 8 IZzic mléka (lepsi je smetana)
vanilkovy cukr

citronova klira

Udélame tésto, rozdélime na 2 Casti. nechame odpocinout na 2 hod.

Plech vymastime a vysypeme moukou. (LepSi je dat na pecici papir.)

Jeden dil vyvdlime a dame na plech. Na tento plat dame rozpeceni jablka (cukr,
vanilkovy cukr, skofice, nasekané ofechy. Vyvalime druhy plat a poloZzime nahoru.
Pedeme pfiblizné na 200 °C aZ to za¢ne rdZovét.

Na mensi plech je mozné délat z polovic¢ni davky. Nahofe posypeme cukrem. Krajime az
po vychladnuti.




Buchta z listového tésta s piskoty, jablky a pudinkem (Slahorova Lenka)

1 listové tésto

2 baleni pigkott

1,5 kg strouhanych jablek
skorice

cukr

2 x vanilkovy cukr

1l mléka

3x vanilkovy pudink

Postup:

Na suchy plech polozime polovinu rozvaleného listového tésta. Na ni nasklddame piskoty,
na piSkoty strouhana jablka. Ta posypeme skofici a vanilkovym cukrem. Jsou-li jablka
kyselejsi, pfidame jesté trochu cukru krystal. Na jablka nalijeme horky pudink. Na pudink
poloZzime druhou polovinu listového tésta, pfimackneme okraje. Horni vrstvu listového
tésta propichame pred pecenim vidlickou, aby se nenafukovalo.

Pec¢eme na 160°C.

Dobrou chut!

KFehké snéni (Jarolimova M.)

Prisady:

- kosicky z lineckého tésta

- zakysana smetana, tvaroh, med,
vanilkovy cukr

- Cokolada na vareni

- jablka, nasekané nebo mleté ofisky,
mandle, rozinky, vanilkovy pudink,
cukr, voda,citron,skoficovy cukr

Postup:

Upeceme kosicky z lineckého tésta. Smichame zakysanou smetanu s tvarohem a medem,
priddme trosku vanilkového cukru, promichame a ddme do lednicky.

Ve vodni |azni rozpustime 120 g 100% tuku a 250 g ¢okolady na vareni.

Jablka oloupeme , vykrojime jadfinec a nakrajime na drobné kosticky. Ofechy a mandle
nasekame. Jablka vlozime do hrnce, pfidame asi ¥ | vody, cukr, skoficovy cukr, kousek
citronu, trosku vanilkového cukru a povafime asi 10 minut.

Rozmichame vanilkovy pudink asi ve 4 | vody a pfidame spolu s ofechy , mandlemi a
rozinkami do jablkové smési a vafime asi 5 minut do zhoustnuti (jako pudink).

Na dno kosi¢kd ddme rozpusténou cokolddu a nechdme ztuhnout. Na cokolddové dno
pfiddme smés ze zakysané smetany a tvarohu. Zalijeme jableCmou smési , dozdobime
mandlemi nebo ofisky.




Satecky s jableénou pénou (Eliska Kundratova)
Tésto:

450 g hladké mouky
250 g 100% tuku

1 vejce

1 sklenka studené vody

Napln (uslehame za studena):
350 g cukru

250 g strouhanych jablek
2 bilky

Vyvdlime tésto, rozkrdjime plat na ctverecky 10x10 cm, natocime na trubicky a
upeceme.

Jablecny chlebic¢ek (Ludmila Hlozkova)

400 g jablek

70 g détské krupice

3 vejce

150 g mouckového cukru
50 g strouhanky

20 g kakaa

1 vanilkovy cukr

bilkova poleva na ozdobu

Obraceny kolac (kucharky Kundratovy)
Tésto:

250 g hladké mouky
125 g masla

1 vejce

Spetka soli

trochu mléka

Prisady:
4 - 5 velkych jablek

100 g cukru
50 g rozinek

Vymazeme formu maslem, vysypeme cukrem, naskladame jablka, rozinky, posypeme
cukrem. Na 15 min ddme do vyhrate trouby (180 °C).

Zpracujeme tésto, vyvalime do tvaru formy, poloZzime na vychladla jablka do formy a
pec¢eme 20 min na 180 °C.




Jablecné pernikové fezy (Alena Bartosova)
Tésto:

2 hrnky polohrubé mouky

2 hrnku cukru krupice

2 vejce

2 kelimky bilého jogurtu

2 baleni Hery (rozehraté)

10 vétSich jablek

1 prasek do perniku

Spetka skofice

drobenka dle potfeby (cukr, maslo, mouka)

Postup:

V mise smichame cukr, vejce a rozehratou heru, pfiddme mouku, jogurt a prasek do
perniku. VSe smichame a tésto nalijeme na moukou vysypany plech. na tésto
nastrouhame jablka, posypeme skorici a drobenkou. Dame do vyhraté trouby péct na
180 °C asi na 35-45 minut.

Buchta s jablky (Alena Bartosova)
Tésto:

2 vanilkové pudinky

1 litr mléka

4 vanilkové cukry

7 vajec

200 g polohrubé mouky
200 g krupicového cukru
200 g masla

1 prasek do peciva
Spetka soli

citronova klira

6 - 8 jablek

skorice

Postup:

Uvarime 2 vanilkové pudinky + litr mléka + 3 Zloutky + 3 vanilkové cukry a dame
vychladnout. USlehdme 4 vejce, vanilkovy cukr, krupicovy cukr a Spetku soli. Za stalého
Slehani po castech pfilijeme rozpusténé maslo.

Postupné priddvame polohrubou mouku s prédkem do pediva a citronovou kdru.
Uslehdme snih ze 3 bilkl a vmichdme do vychladlého pudinku. Na vymastény a moukou
vysypany plech nalijeme tésto, na to dame pudink, poklademe rozkrajenymi nebo
nastrouhanymi jablky, posypeme skofici a pe¢eme na 200 °C.




Smetanovo-jable¢ny kolac

130 g cukru

130 g masla

2 vejce

260 g hladké mouky

1 kg jablek

2 sacky vanilkové cukry
0,25 | mléka

350 g zakysané smetany
2 Zloutky

trocha mandlovych lupinkd

Cukr, maslo, vejce, trosku vody a mouku uhnéteme a nechame chvilku v lednici
odpocinout. Jablka oloupeme a zbavime jadFincd.

Téstem vyloZime formu o priméru 26 cm a na dno rozlozime &tvrtky jablek. Podle
navodu pripravime z pudinkového prasku a mléka pudink a pfimichame do né&j
smetanu a Zloutky. Nechdme trochu vychladnout a nalejeme do formy na ctvrtky
jablek. Posypeme mandlovymi lupinky a peCeme v troubé pfi teploté 175 °C.

Linecké kosicky s rybizem a jablky

Tésto:

200g hladké mouky
100g mékkého masla
1 vejce

1 vanilkovy cukr
Spetka soli

Naplri:

6 jablek

100g cukru

1 Izice maizeny

15g masla

2 Izicky citronové stavy
5 IZic rybizu

Mouku, stl, cukr a nahrubo nakrajené maslo a vejce rychle promichdme a rukama
oplachnutyma studenou vodou hmotu dikladné zpracujeme na hladké tésto.
Udélame bochanek, zabslime do folie a vlozime na 30 min do lednicky. Oloupané
jablka zbavime jadFinc{, nakrajime na kousky Pokapeme je citronovou $tavou,
posypeme maizenou, cukrem a promichame s rybizem.

Pripravime si 12 formicek na kosicky, tésto vyvalejte na plat asi 3mm silné,
nakrajejte si kolecka asi o 2cm vétsi nez formicky. Téstem kosicky vylozte, okraje
tésta zarovnejte o okraje formicek. Jablkovou smés rozdélte na tésto a navrch dejte
vlo¢ky masla. Pripravené kosicky pecte v troubé,vyhrate na 200 °c asi 5 min, potom
teplotu zmirnéte na 170 °C a dopecte dozlatova.




Kokosovo-jablecné rezy

Suroviny:_

5 vajec

4 |zice cukru

6 IZic polohrubé mouky
> prasku do peciva

Jablecna naplri:

1 kg jablek

5 IZzic rumu

3-4 |zice cukru (zalezi na
sladkosti jablek)

Skofrice

1 velky sacek piskotl

Kokosova naplri:

3 kelimky zakysané smetany
1,5 dcl mléka

trochu cukru

100g kokosové moucky

Zloutky u$lehdme s cukrem, pfidéme mouku s praskem do peciva a uslehany snih.
V predehraté troubé upec¢eme v hlubokém plechu. Oloupana jablka podusime,
pfiddme rum,skofici a cukr. Vychladlé zahustime trochou podrcenych pidkotd.
Kokosovou moucku povafime v mléce, vychladlou zamichame se zakysanymi
smetanami a osladime. Upeceny piskot potfeme pikantni zavareninou, poté potfeme
jable¢nou naplni. Na ni pokladem tésné vedle sebe piskoty a na né rozetfeme
kokosovou napli. Poprasime kakaem.

Dame vychladit do druhého dne do lednicky.

Satecky s jableénou naplini

300g hladké mouky
1/8 | mléka

250g tuku

2 zloutky

20g kvasnic

2 kostky cukru
Spetka soli

Dobfe vypracujeme tésto a hned délame. Rozvalime na tenky plat a rozdélime na
Ctverecky a plnime naplni. Satecky potfeme vejcem a nechame 2 hodiny odpocinout
na plechu.

Naplr:

Oloupana jablka zbavime jadfincli, nastrouhdme na hrubo, podusime na masle

s kouskem skorice a cukrem. KdyZ je napli dostatecné hustd sejmeme z plotynky a
vyjmeme skofici a pfisladime cukrem. Nechame vychladnout a plnime.




Jablec¢ny kolac z oplatek Be-Be

Be-be susenky -3 balicky
200 g masla

150 g mletého cukru

Ya | mléka

1 vanilkovy pudink

3% kg jablek

vlasské ofechy

rozinky

skorice

cukr krupice

Jablkova napiln:

Jablka oloupeme a zbavime jadfinc(, nakrajime na malé kousky a dusime je do
mékka. Nakonec pfidame rozinky,cukr podle chuti, skofici, nasekana jadra viasskych
orechd.

Vanilkovy krém:

Zmeéklé maslo utfeme s cukrem, z mléka a pudinku uvafime pudink a po vychladnuti
pfimichame k maslu.

Formu vymastime maslem nebo vylozime alobalem. Na dno vyskladame be-be
suSenky a potifeme 2 vanilk. krému a naskladame druhou vrstvu be-be susenek a
potfeme vychladlou jablecnou naplni. Poté potfeme druhou polovinou krému a
naskladame be - be susenky. Kola¢ dédme vychladnout na nékolik hodin, nejlépe pres
noc do lednicky.

Stradl od maminky

500g hladké mouky
250g 100% tuku

1 vejce

Ya | mléka

trocha soli

Ze vdech surovin udé&ldme tésto (tuk nastrouhame). Tésto rozdélime na 6 dil, kazdy
dil vyvalime, posypeme strouhankou, pfiddme nahrubo nakrajena jablka (i se
slupkou). Posypeme mouckovym, skoficovym a vanilkovym cukrem a nasekanymi
ofechy. Nakonec jesté jednou posypeme strouhankou. Tésto prelozime, potfeme
rozpusténym maslem a peceme v troubé na 220°C.




Rezy s jableénym tvarohem

Tésto:

> prasku do peciva
4 |zice mléka

1 vejce

180g masla

70g cukr moucka
300g hladka mouka

Napln:

100g cukr moucka
250g mékky tvaroh
1 vejce

3009 struhana jablka

Na potreni :
1 vejce

Podle potfeby:
tuk na vymazani
hruba mouka na vysypani

Mouku prosejeme s praskem do peciva, pridame cukr, na kousky nakrajené maslo.
Vejce si rozklepneme a na tésto. Pouzijeme pouze zloutek rozslehany v mléce,
vypracujeme hladké tésto, které zabalime do folie a nechame v lednici hodinu
rozlezet.

Mezitim vyslehame tvaroh s cukrem a vajickem do pény a pfimichame jemné
strouhana jablka.

Troubu predehiejeme na 175 °C. Hlubsi plech vymazeme tukem a vysypeme hrubou
moukou.

Z odpocatého tésta vyvalime dva stejné platy. Jeden poloZzime na pfipraveny plech,
potfeme tvarohovo-jable¢nou naplini a pfiklopime druhym platem. Nahore potfeme
rozélehanym vejcem a upedeme dorlZova.




Jablecny kolac s ofechy

250g polohrubé mouky

> sacku prasku do peciva
150g varenych brambor
80g krupicového cukru
120g masla

1 vejce

maslo na vymazani a hrubou
mouku na vysypani formy
500g nastrouhanych jablek
$tava z 1 citronu

hrst nasekanych ofechd
hrst rozinek

1 bilek na potreni

maslo a vejce a vypracujeme tésto. Kousek tésta odlozime stranou, zbyvajici ¢ast
vlozime di kolacové formy, vymazané maslem a vysypané moukou.

Na tésto naneseme jablka, pokapeme je citronovou $tadvou, posypeme ofechy a
rozinkami. Z odlozené ho kousku tésta vyvalime plat. Formickou vykrajime malé
tvary (napf. hvézdickami) poklademe jimi kola¢ a potfeme je bilkem. Pe¢eme ve
stfedné vyhréaté troubé pii 150 - 160 °C 30 min dorizova a pocukrujeme.

Jablkové Fezy

350g polohrubé mouky
250g mletého cukru
3509 strouhanych jablek
100g masla

1 IZzice rumu

3 IZice kakaa

2 celd vejce

1 prasek do peciva

Ya | mléka

Kokos nebo ofechy na
posypani

Poleva:

200g mletého cukru

100g masla

2 Izice rumu

2 |Zice kakaa

1-2 Izice horké vody
-michame ve vodni lazni tak
dlouho az vznikne hladka
hmota.

Mouku, prasek do peciva, cukr, kakao ddme do misy. Pfiddme rozpusténé masilo,
vejce, mléko, rum a oloupané, nastrouhané jablka a zamichame.

Tésto nalekej na vymazany a moukou vysypany plech.

Na vychladlé fezy nalejeme jesté teplou polevu a posypeme kokosem nebo ofechy.




Jablecny kolac se snéhem

6 Zloutkl

200g rostlinného tuku
300g mouckového cukru
0,15 | vlazného mléka
300g polohrubé mouky
1 prasek do peciva

50g nasekanych ofech(

Naplr:

2 kg letnich jablek (i se
slupkou)

1 vanilkovy cukr

Snih:

6 bilkd

1509 krystalového cukru

Tuk umichame s cukrem a se Zloutky, pfiddme mléko a mouku s praskem do peciva.
Tésto rozetfeme na vymazany a moukou vysypany plech a upeceme.

Po upeceni na né&j navrstvime horkou jable¢nou napln, potom snih.

Cely kolac¢ posypeme nasekanymi ofechy a dame do trouby jesté 10 min dosusit pfi
nejslabsim nastaveni trouby.

Pfiprava naplné:
Cista jablka, zbavena jadfinci nakrajime na mensi kousky a podusime s vanilkovym
cukrem.

Pfiprava snéhu:
Bilky uslehame s krystalovym cukrem nad parou na tuhy snih.

Jablecny pohar

50 g pidkotd

50 g vladskych ofechd
50 g Cokolady na vareni
0,05 | griotky

300 g jablek z kompotu
250 g mékkého tvarohu
150 g bilého jogurtu

3 Izice medu

vanilkovy cukr

PiSkoty,ofechy umeleme, smichame s nastrouhanou ¢okoladou, griotkou a dédme na
dno pohard, pak ddme jablka. Tvaroh, jogurt, med a vanilkovy cukr rozmixujeme a
smé&s dame do pripravenych poharl. Nazdobime dle vlastni fantazie.




Cokoladovy dort s jablky a marcipanem (Ani¢ka Spacilova)

Tésto:

120g horké Cokolady
120g masla

40g mouckového cukru
6 vajec

160g krupicového cukru
80g polohrubé mouky
50g mandli

Napln:

100g krupicového cukru

4 jablka

200 ml vody

> balicku pudinkového prasku
50 ml ofechového likéru

100g merunkového dzemu

Dohotoveni:

150g marcipanu

200g cokoladové polevy
30g mandlovych lupink{

a r ‘I_.
\_ ¢okolddovy dort
N\.! s jablky a marcipanem »

Anna Spacilova

Postup:

1. Cokolddu rozpustime s maslem a mouc¢kovym cukrem ve vodni lazni. Odstavime,
priddme Zloutky a vy$lehdme na hustou pé&nu. Z bilk a krupicového cukru uglehdme
pevny snih. Hmoty spojime, zlehka vmichame prosatou mouku a mleté mandle. Tésto
naplnime do dortové formy o priméru 26 cm, vymazané tukem a vysypané moukou,
a pec¢eme v troubé predehraté na 180°C asi 55 minut. Korpus nechame 15 minut
chladnout a pak ho preklopime na papir posypany mouckovym cukrem. Po Uplném
vychladnuti ho vodorovné prokrojime na 3 dily.

2. Cukr roztavime v kastrilku se silnym dnem na svétly karamel, pfidédme oloupand,
nakrdjena jablka, 100 ml vody a kratce podusime. Vanilkovy pudink rozmichame ve
zbylé vodé, vlijeme do jablek, povarime 2 minuty a ochutime likérem.

3. Spodni dil korpusu vloZzime do dortové formy, kterou jsme si vymazali olejem a
vysypali cukrem. Potfeme polovinou dZzemu a polovinou teplé jable¢né napiné.
Priklopime druhym dilem, potfeme zbylym dzemem a jablkovou naplini a prkryjeme
tfetim dilem korpusu. Dort dame asi na hodinu do chladni¢ky zatuhnout a pak
sejmeme formu.

4. Marcipan rozvalime na pracovni desce posypané mouckovym cukrem na plat silny 3
mm a potahneme jim dort. Cokoladovou polevu rozpustime ve vodni lazni a dort
potfeme. Spodni okraj dortu obalime prazenymi mandlovymi lupinky a povrch
ozdobime zbylym marcipanem.

Obména: Dort miZeme pfipravit i bez marcipanu. Vystacite si jen s ¢okoladovou polevou
a lze ji nechat po stranach efektné stékat.




Jablkovy kolac¢ (Strachonovi)

Tésto:

40 dkg hladké mouky
1 Hera

1 vejce

1 prasek do peciva

7 IZzic mléka

1 Izice sirupu

Z tésta vyvalime dvé placky.

Napln:

1 kg jablek nakrajet na kousky
2 vanilkové pudinky

2 vanilkové cukry

4 |zice cukru

rozinky, ofechy

\bleény k(ﬂﬁ.i
gtrachonovl

Jé

Postup:

Z tésta vyvalime dvé placky. Jednu z nich vlozime do vymazané kolacové formy,
poklademe pripravenou naplni a prikryjeme druhou plackou z tésta. PeCeme ve stfedné
vyhraté troubé.

Rezy s jablky, ofechy a smetanou (Héd’a Malcova)

Suroviny:

200g polohrubé mouky
200g cukru krupice

4 vejce

100 ml oleje

kypfici prasek do peciva
5-6 stfednich jablek
150g hrubé sekanych orechd
2 vejce

1 smetana

100g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

fezy s jablky, ofechy

; d smetanou
Hedvika Malcov4

Zloutky utfeme s cukrem a olejem do pény, pak pfidéme mouku smichanou s praskem
do petiva, mléko a nakonec lehce vmichame snih z bilkd. T&sto nalijeme na vymazany a
vysypany plech a poklademe ho po celé plose nastrouhanymi jablky, posypeme je hrubé
nasekanymi orfechy a dadme péci asi na 20-25 minut do trouby. Mezitim utfeme 2 vejce
s cukrem krupici a vanilkovym cukrem do pény a zaslehame smetanu. Touto smési pak
fezy zalijeme a asi jeSté 5 minut peCeme.




Jablecné fezy s vynikajici polevou (Hed'a Malcova)

Potfebné prisady:

2 vejce

200g piskového cukru

80g oleje

300g polohrubé mouky
300g nastrouhanych jablek
prasek do peciva

1 kadvova lzicka skofice
nastrouhana citrénova kdra
nastrouhané orechy
rozinky namocené v rumu

Poleva: jableéné fezy

1 ¢okolada na vareni s vynikajici polevou
1 kysana smetana Malcova Hedvika
Postup:

Vejce s cukrem a olejem vyslehame, pfidame nastrouhana jablicka a mouku smichanou
se skofici a praskem do peciva. Pfisypeme ofechy, rozinky a popfipadé i kandované
ovoce. Naplnime do vymazaného a moukou vysypaného pekacku. A upeceme.
Rozpustime si ¢okoladu a do ni zamichame cely kelimek kysané smetany. Potfeme
korpus a mUZeme posypat ofechy nebo kokosem.

Drobenkovy kolac s jablky a tvarohem (Dostalova Eva)

Suroviny:

50 dkg polohrubé mouky
prasek do peciva

20 dkg cukr

Smichat v mise.

20 dkg Hery, 2 vejce
Rozdrobit, rozmichat nozem.
Vznikne vlhka drobenka.

Napln: v
Ya kg tvarohu : :

2 dl mléka e drobenkovy kolaé s jablky
1 vejce a tvarohem

8 dkg cukru Eva Dostalova

1 vanilkovy cukr

Postup:

2/3 drobenky dame na plech, na drobenku nalijeme fidky tvaroh. Na tvaroh poklademe
tenkou vrstvu nastrouhanych jablek, jablka posypeme 1/3 drobenky. Na kolac¢ polozime
tenké platky masla a peceme.




Sypany kolac s jablky a maslem (Eva Dostalova)

Suroviny:

20 dkg polohrubé mouky

20 dkg hladké mouky

> prasku do peciva (nebo soda)
20 dkg cukru

30 dkg maku

VSe smichame v mise.

1 kg nastrouhanych jablek
Ya kg tuku (Hera)

sypany kola¢ s jablky a makem
: Eva Dostalova

Na plech ddme papir a sypeme tenké vrstvy smési a jablek (dolni vrstva suché smési asi
0,5 cm, ostatni jsou tenci). Stejnou davku smési, ktera je dole dame do rozpusténého
tuku a touto mastnou smési potfeme horni vrstvu jablek. PeCeme v mirné troubé, aby se
kolac¢ propekl!

Jablec¢na buchta Super (Marcela Pencakova)

Prisady:

4 velka jablka

1 a pdl sklenky cukru

2 sklenky oleje

4 vejce

2 sklenky hladké mouky

1 Izicka prasku do peciva

1 1Zicka sody

3 1Zicky kakaa

mohou byt ofechy a rozinky

| jableéna buchta super
Marcela Penédkovs

Postup:

Jablka oloupeme a nakrajime na kosticky, zasypeme cukrem a zalijeme olejem. Nechame
P . 7 v r r V. s s . v O v

asi jednu hodinu stat a obCas promichame. Pridame zbylé suroviny a peCeme. Muzeme

polit polevou. Ja nepolévam, buchta je vynikajici a vlacna sama o sobé.

Rezy s jablky
Tésto:

5 vajec

1 vanilkovy cukr
1 hrnek cukru

Vse Slehame.

Pridame 1 dl oleje, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 1 kavova lzicka jedlé
sody, 1 I7i¢ka skorice, 1 IZice kakaa, 4 hrnky krajenych jablek, 50g ofechl, 50g rozinek.
VSe zamichame. PeCeme na vymazaném plechu v mirné troubé (asi 160-170°C).




Jable¢na babovka (Eliska Boleckova)

450g polohrubé mouky

4 dl mléka

4 jablka

2 dl oleje

200g cukru

2 vejce

1 sacek prasku do peciva

$tava z V2 citronu

tuk a strouhanka na formu Spetka soli

Postup:

1. Do misy prosejeme mouku smichanou s praskem do peciva a pfilijeme mléko.

2. vedle hrnku metlickou rozslehame cela vejce a pfiddme je do smési Pak pfilijeme
olej.

3. Oloupana jablka nastrouhdme nahrubo, zakapeme citrénovou Stavou a smichdme
s cukrem

4. Tésto nalijeme do vymazané a strouhankou vysypané formy a peCeme pfi 180°C asi

45 minut.

Jable¢ny zakusek

Tésto:

350g polohrubé mouky
250g cukru krupice
1ks prasku do peciva
100g oleje

2ks vejce

2 lzice rumu

1 IZice kakaa

VSe promichame, nalijeme na vymazany,
vysypany plech. Pe¢eme 20 minut.
Poleva:

150g mouckového cukru

50g masla

1 Izice kakaa

2 lzice rumu

1 Izice horké vody

Polijeme polevou a sypeme kokosem




Jablec¢ny kolac

Suroviny:

200g jable¢ného pyré

150g masla

150g cukru krupice

2 vejce

200g polohrubé mouky

> 1Zicky skofice

1 Izi¢ka jedlé sody

Spetka soli

60g rozinek

60g kandovaného ovoce (tfesné)
nastrouhand kra z pdlky citrénu
1 1zicka mouckového cukru na posypani
tuk a mouka na vymazani formy

Postup:

Nejdrive si pfipravime jablec¢né pyré, protoze ho budeme do tésta pridavat uz vychladlé.
Na jeho pfipravu Ize pouzit i méné kvalitni jablka — ta oloupeme , nakrajime na kousky,
podlijeme dvéma Izicemi vody, poprasime skofici a nechame podusit, az jablka zméknou.
Potom je odstavime z plotny, pfimichdme &tavu z poloviny citrénu a citrénovou kiru a
nechame vychladnout.

Na tésto tfreme nejdrive zméklé maslo s cukrem. Kdyz je smés hladka, postupné zatfeme
jedno vejce po druhém. Do mouky vmichame Spetku soli a jedlou sodu a pridame

k utfené smési. Déle primichdme rozinky (mohou byt namocené v rumu) a kandované
ovoce (vétsi kousky nakrajime) a opét promichame. Nakonec vmichame zchladlé
jable¢né pyré. Tésto rovhomérné rozetfeme do formy vytrené tukem a vysypané
moukou. Pe¢eme v troubé rozehraté na 200°C po dobu asi 45 minut.Moucnik musi byt
dostatecné propeceny, mél by se odlepovat od krajt formy. Po vyjmuti z trouby ho
nechame zchladnout na drat&né mfizce. Pfed podavanim muiZeme pocukrovat.

Jablec¢né hrudky (Nad'a Hamsikova)

2 vejce
125g Hery
100g cukru

Uslehame.

Pridame:

50g nasekanych orech{
50g kokosu

200g hladké mouky

5009 jablek nakrdjenych na
kosticky

1 Izicku mleté skofice

> prasku do peciva

Z hmoty tvorfime IZzickou hromadky, pokladame na plech vylozeny pecicim papirem. Na
kazdou hrudku mdZeme dat jesté rozinku a upedeme.




Jablecné langose (Nad'a Hamsikova)

Suroviny:

2,5 dl mléka

500g hladké mouky
150g bilého jogurtu
150g jablek

20g drozdi

20g cukru

Spetka prasku do peciva

jable¢né langosky
Nad'a Hams$ikova

Jablka nastrouhame najemno, vSe smichame a zalijeme vlaznym mlékem. Tésto

nechame asi 20 minut kynout. Tvofime langose, smazime. Poddvame posypané cukrem a
skofici.
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Dobrou chut!

V brozure jsou shromazdény recepty od mistnich hospodynék z Jable¢né slavnosti z let
2007-2009. Brozura neprosla jazykovou Upravou.
VSem hospodynkam, které kazdy rok pripravuji tyto skvélé moucniky, velmi dékujeme!

VytéZek z prodeje brozury bude pouzity na pofadani dalsich ro¢nikd Jableéné slavnosti.




