Recepty z vystavy Svatek jablka 2012

Sate¢ky s jablkovymi povidly

500 g polohrubé mouky 125 g zméklé Hery, 2 Zloutky, 0.5 1 mléka 2 1zice mouckového cukru,
kostka drozdi, Spetka soli, vejce na potieni.

Népln ochucend jablkova povidla (hiebicek, cukr, skofice, rum).

Do hrnku nalijeme 250 ml vlazného mléka, ptiddme 1zicku cukru a droZdi a nechdme vzejit kvasek.
Smichdme Heru, mouku, cukr, stl, Zloutky, zbytek mléka, pfiddme kvdsek a vypracujeme vla¢né
tésto - nechame vykynout. Pak ho rozvalime a nakrdjime na ¢tvereCky o stran¢ asi 7 cm. Na kazdy
dame jablkovou népln, spojime dva protilehlé rohy a klademe na plech. Potifeme rozslehanym
vejcem a peceme pii 180° do zlatova.

Rychlé jablkové Satecky

1 baleni listového tésta, pfiblizn€ 3 jablka, podle chuti skoficovy nebo vanilkovy cukr, rozSlehané
vajicko na potieni

Listové tésto rozvélime a nakrdjime na kosticky pftiblizn€¢ 7 x 7 cm. Na kazdou kosticku dame
kousek jablka a posypeme cukrem, kazdy roh tésta prelozime ptes jablko, tak aby vznikly Satecky.
Potteme rozslehanym vejcem a ddme do stfedné vyhtaté trouby upéct. Jesté teple pocukrujeme.
Obraceny kola¢ — trochu jinak

150 g cukru krupice, 150 g masla, 150 g polohrubé mouky, %2 prasku do peciva, 4 vejce — snih
uslehat zv1ast,, trochu mléka, 2 kg nastrouhanych jablek, skofice, rozinky, ofechy.

Cukr vyslehdme se Zloutky, pfiddime madslo a diikladné vyslehdme, pfiddime mouku s praskem do
peciva a trochu mléka, z bilkii snih zlehka vmichdme do tésta. Nastrouhand jablka rozprostfeme na
plech vylozeny pecicim papirem, pokapeme rozpusténym maslem, posypeme skofici a rozinkami a
zalijeme téstem. PeCeme asi 20 minut pfi teploté 180°.

Krém: 600 ml vody, 2 vanilkové pudinky, 1 plechovka SALKO karamel, 250 g masla.

Pudink uvafime ve vod¢, nechdme vyhladnout, poté vySlehdme s maslem a karamelem. Upeceny
zéklad vyklopime na tdc, aby byl pecici papir nahofe, ten odstranime, korpus natfeme krémem,
ktery posypeme strouhanymi vlaSskymi ofechy.

Jablkovy kola¢

200 g cukru krupice, 1 vejce, 150 ml oleje, 150 ml mléka, 1 vanilkovy cukr,1 prasek do peciva, 4
l1zice kakaa, 6 lzic rumu, 250 g mouky polohrubé, 150 g masla, 150 g cukru moucka, 300 g
nastrouhanych jablek.

Cukr, vejce a olej utfeme do pény, pfidime mouku s praSkem do peciva, mléko, 2 1zice kakaa, 2
1Zice rumu — utfeme hladké tésto.

Do vymazané a vysypané formy nalijeme tésto, posypeme nahrubo nakrdjenymi jablky a
vanilkovym cukrem. PeCeme ve stfedné vyhtaté troub€ asi 20 minut. Vychladly mouénik potieme
polevou a posypeme hrub¢ nasekanymi ofechy.

Poleva: Maslo rozpustime, pfiddme 2 1Zice kakaa, 4 1Zice rumu a mouckovy cukr a utfeme.
Svatebni kolace

500 g hl.mouky, 500 g pol.mouky, 500 g tuhého maésla, 4 Zloutky, vanilkovy cukr, citrénové ktra,
sul, kostka drozdi + mléko.

Ud¢lame kvések, do misky ddme vSechny ingredience s nastrouhanym madslem a z vla¢ného tésta
délame hned koldCe a posypeme drobenkou, nevykynuté ddvdme na pecici papir na plech a
upeceme.

Nedélni kolac¢ s kokosem a orechy

Tésto: 100 g Hery, 100 g cukru, 120 g polohrubé mouky, 2 vejce

Népln: 4 jablka, stdva z 1 citronu, 5 1Zi¢ek cukru, hrst rozinek, kokos a ofechy.

Vyslehdme tuk, cukr, Zloutky, pfiddme snih z bilkii a lehce vmichdme mouku. Rozetfeme na
vymazany plech, poklademe jablky zakapané citronem, posypeme kokosem, ofechy a rozinkami.
Pec¢eme pii 160°, 40 minut.



Babi¢c¢in jablec¢ny kolac

Tésto: 300 g pol.mouky, 150 g mouckového cukru, 1 balicek vanilkového cukru, 200 g zméklého
masla nebo margarinu, 2 vejce, 1 balicek kypticiho praSku 200 ml mléka.

Népln: 1 kg jablek, 2 bali¢ky skoticového cukru.

Na pfipravu nédplné: jablka omyjeme, nastrouhdme a smichdme se skoficovym cukrem. Na piipravu
tésta: rucn¢ vypracujeme v mise z mouky cukru, vanilk.cukru a masla drobenku. Z drobenky
odebereme asi 4 vrchovaté 1Zice, které odlozime stranou a do zbytku smési pridame vejce, kypftici
prasek a mléko. VSechny suroviny dobfe ru¢né vymichdme dohladka. T¢€sto rozetfeme na vymazany
plech, poklademe jablky a posypeme drobenkou. VloZime do predehidté trouby a peceme cca 30
minut.

Nekynuty jablkovy kola¢

Drobenka: 20 dkg hrubé krupice, 1 ks tuk omega, 20 dkg cukr krupice.

Té&sto: 1 1Zicka cukru, 1 ks kvasnic, 250 ml mléka, 50 dkg hladké mouky, 1 ks vejce, 20 dkg Hery.

Z tuku, mléka a kvasnic pripravime kvasek, ktery smichdme s moukou a vejce. Vypracujeme tésto.
Tuk, cukr a hrubou krupici zpracujeme v drobenku. Ovoce oCistime a nakrdjime podle potieby.
Tésto rozdélime na dva dily, které vyvalime na pecici papir a poloZime na plech. Tésto podklademe
ovocem, posypeme drobenkou a peCeme dortizova asi 20 — 30 minut pii 180°. Misto drobenky
muiZeme pouZit strouhany pernik. Ovocny nekynuty kold¢ nakrdjime a miiZzeme servirovat.

Kolac¢ s jablky a drobenkou

25 dkg polohrubé mouky, 10 dkg cukru, 4 vejce, 10 dkg vody, 10 dkg oleje, V2 kypfticiho prasku.
Tésto nalit na pekac, navrch strouhané nebo na platky nakrdjend jablka a drobenku. Upecené se
muZe postiikat ¢okoladou.

Jable¢ny kolac se zakysanou smetanou

Na formu o priméru 22 — 24 cm potiebujete:

20 dkg polohrubé mouky, 1 kypfici prasek do peciva, 10 dkg cukru moucka, 1 dl oleje, 1,5 dl mléka
a 1 vejce. Na jableCnou ndpln si nachystdme 6 jablek a 1 vanilkovy pudinkovy praSek, na
nejvrchnéjsi vrstvu 800 g zakysané smetany, 100 g kokosu, 1,5 dl mléka a 2 hrsti détskych piskotu.
Nejdiive zapnéte troubu a nechte ji vyhfat na 180°. Mezitim si nachystejte tésto na korpus: do misy
nasypte mouku, prasek do peciva a cukr a vSe promichejte. Pak pfidejte vSechny zbyvajici suroviny
(olej, mléko, vejce) a ze vSeho uslehejte hladké té€sto. To nalijte do vymazané a vysypané formy a
dejte na 15 — 20 minut péct.

Do rendliku vlozte nahrubo nastrouhand jablka, zalijte je 2 dl vody, ve které jste piredem rozmichali
pudinkovy prasek, nechte kritce svafit a dejte smés vychladnout. Nakonec ve 150 ml mléka svaite
kokos a vmichejte jej do zakysané smetany. Pokud mate v oblib¢ slad$i moucniky, mtliZzete do
smetany a jablek pfidat trochu cukru. Na upeceny korpus navrstvéte vychladld jablka, ta poklad’te
détskymi piskoty a navrch zarovnejte do formy zakysanou smetanu. Kol4a¢ ptekryjte potravinou
folii, aby neokoral a vloZte jej ztuhnout do lednicky.

Svédsky kola¢

3 hrnky polohrubé mouky 1 hrnek cukru 1 prasek do peciva = sypkd smés

Do vymazaného pekace vysypaného hrubou moukou nasypeme 2 hrnky sypké smési, nasypeme
strouhand jablka (asi 1 kg), smichand se skofici, vanilkou, trochou rumu — urovndme. Zbylé 2 hrnky
sypké smési nasypeme rovnomérné navrch a poklademe platky masla. Lze pouzit téz napli ze 3
tvarohi, 4 vajec, mléka a cukru.

Makovy jable¢nik

1 kg jablek, 550 g praskového cukru, 6 vajec, 200 ml oleje, 200 ml vody, 300 g polohrubé mouky,
150 g mletého méku, ¥2 balicku prasku do peciva, cokolddova poleva.

OC¢i3tén4 jablka pokrdjime na kostky a podusime se 100 g cukru. Zloutky vymichdme s 300 g cukru,
postupné vmichdme olej, vodu, mouku s praSkem do peciva. Nakonec zapracujeme snih z bilki.
V misce vymichame mak, 150 g cukru a asi 1/3 té€sta. PoduSena jablka rovnomérné rozloZime na
dno plechu vyloZzeného mastnym papirem. Na jablka rozetfeme makové tésto a na to zbytek tésta.
Pe¢eme na 175°si 45 minut. Po vychladnuti vyklopime a na jablka dime ¢okolddovou polevu.



Jablkova buchta s ofechy

4 celd vejce, 1 hrnek cukru, vanilka — uslehat, Y2 hrnku oleje — uslehat, 4 hrnky jablek na kosticky, 2
a %2 hrnku polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 2 1Zicky skofice, 4 1zicky kakaa, hrst ofecht, 2
1zice rumu. Po upeceni mozno navrch ozdobit citrénovou polevou nebo cokolddovou polevou,
ofechys,...

Jable¢na buchta

800 g oloupanych nastrouhanych jablek, 360 g praskového cukru, 360 g polohrubé mouky 6 celych
vajec, 15 g skofice, 1,5 masla, 3 prasky do peciva, rozinky, ofechy, ¢okoldda na vareni.

Cukr, maéslo, vejce, skofice smichdme, pfiddme mouku s prdSkem do peciva, rozinky a nakonec
nastrouhand jablka. T¢sto rozetfeme na vymazany plech a upeCeme ve stfedné vyhiaté troubg.
Povrch potfeme cokolddou a posypeme strouhanymi ofechy nebo kokosem.

Buchta s jablky a tvarohem

45 dkg hladké mouky, 11 dkg cukru, 27 dkg tuku, 6 1Zic mléka, 2 Zloutky, %2 prasku do peciva
Zpracujeme tésto a vyvalime dvé placky.

Népln: 40 dkg tvarohu, 2 vejce, trochu kysané smetany, 20 dkg cukru, 40 dkg strouhanych jablek, 1
vanilkovy cukr, sekané ofechy.

Vse umichat, na pek4¢ ddme placku na ni ndplii a na ni druhou placku a upeceme.

Rezy se snéhem a jablky

Tésto: 300 g pol.mouky, 1 prasek do peciva, 100 g cukru moucky, 125 g Hery nebo masla, 1 vejce,
1 kg jablek, 4 1zice cukru, 1 1Zice skofice.

Napln: ¥2 mléka, 12 van.pudinky, 5 1Zic cukru krupice,

3 bilky, 300 g cukru moucky

Jablkové fezy

40 dkg hladké mouky,1 Hera, 1 vejce, 1 prasek do peciva, 1 1zice citrénové Stavy, 7 1zic mléka.

Z vysSe uvedenych surovin pfipravime té€sto a vyvalime 2 placky. Na vymazany plech vyvalime
placku, poklademe néplni z jablek a ptilozime druhou placku.

Napln: 1 kg nastrouhanych jablek, ke kterym pfidame 2 vanilkové pudinky, 2 vanilkové cukry a 8
1Zic cukru.

Jablkové fezy

Tésto: 600 g polohrubé mouky, 1 vejce, 1 lzice mouckového cukru, 1 1zZice citronové Stavy, 1
prasek do peciva, 8 1Zzic mléka, 250 g masla nebo hery.

Népln: 1 kg jablek, 2 vanilkové cukry, 5 1Zic mouckového cukru, 2 sacky vanilkového pudinku,
rozinky, mleté nebo rozsekané ofechy., skofice.

Z uvedenych surovin zpracujeme hladké tésto. Rozdélime je na poloviny a kazdou ptilku rozvalime
na velikost plechu. Jablka oloupeme, nakrdjime na kosticky nebo nastrouhdme na hrubo, smichame
s cukrem, skofici, pudinkovym praskem, rozinkami a ofechy. Jeden plat tésto pfeneseme na plech
vyloZeny papirem na peceni. Na tésto rozprostieme jableCnou smés, piikryjeme druhym platem
tésta a na nékolika mistech propichdme vidlickou. Povrch mouc¢niku mizeme ozdobit motivy
vykrojenymi z kousk tésta — (pokldddme pred pecenim na horni plét tésta)

Stradl

25 dkg polohrubé mouky, 15 dkg Hery, 1 vejce, 2 prasku peciva, 4 1zice mléka

Stridl z jogurtového tésta

500 — 600 g hladké mouky, 1 Hera, 1 bily jogurt /150 g/, 1 hrst rozinek.

Népln 6 stfedn¢ velkych jablek (na 1 SiSku) — jablka miZeme nahradit rozSlehanym tvarohem, 1
Zloutek na potteni.

Ptiprava: hladkou mouku, Heru a jogurt dime na val a vypracujeme tésto. Vyvalime obdélnikovy
pléat, posypeme ho cukrem a pak na néj rozloZime jablka nastrouhand na platky nebo nudlicky a
posypeme rozinkami. Piehneme kraje t&sta jakoby do kapsy. Nejprve krats strany, pak del$i. Stridl
potfeme rozSlehanym Zloutkem.

BoZencin Stridl

400 g hladké mouky, 1 Hera, 1 vejce, 1 dl vody, Spetka soli — tésto nechdme asi ¥2 hodiny ulezZet.
Népln 8 — 10 jablek, skofice, cukr.



Stridl z jogurtu

40 dkg hladké mouky, 1 hera, 1 bily jogurt — nechat odleZet.

Oriskové sucharky

30 dkg hladké mouky, 20 dkg tuku (10 masla a 10 hery), 10 dkg cukru, 1 Zloutek, 1 1zicka kypfticiho
prasku, 10 dkg mletych ofiskli — vSe zpracovat, udé€lat valecky, dat do rdna do ledni¢ky a studené
krajet a péct. Trochu zchladlé pocukrovat.

Jablko skoficové cookies

12 Hery, 1 Sélek cukru, 1 vejce, 1 1zicka kypficiho praSku, 2 nastrouhand jablka, 2 Silky hladké
mouky, 1 1zicka skofice, 2/3 §alku rozinek, citrénova kura, 1 Sidlek mletych vlaSskych ofecht,
Spetka soli, Spetka mletého hiebicku.

Promichat jednotlivé ingredience, rozinky, jablka a ofechy pfidat do tésta az na zaver. Pomoci 1Zice
pokladat kousky tésta na plech. PeCeni trva cca 12 minut.

Jablecné tiramisu

500 g jablek, 350 ml vody,7 1zic titinového cukru, 2 balicky cukrafskych piSkota (celkem asi 25 ks),
2 vanilkové pudinky, listky maty na zdobeni.

Sttedné¢ velkou pecici formu s vySSim okrajem vyloZime alobalem. Poté na dno vedle sebe
vysklddame c¢ast piskot. Oloupand a pokrdjend jablka, zbavend jadfincti dime do hrnce a svafime
spolu s 200 ml vody a tftinovym cukrem. Vaiime dokud jablka nezmécknou. Pak rozmixujeme
ponornym mixérem. Vanilkové pudinky dobfe rozmichame ve 150 ml vody a po ¢4stech vmichame
do horké jablecné kaSe. Poté vse vafime do zhoustnuti — piiblizn¢ 2 minuty. Timto potieme
navrstvené piSkoty a hmotu uhladime. Na ni naskladdme dal$i vrstvu piskoti, kterou opét zalijeme
zbylym vanilko-jableénym pudinkem a uhladime. Dezert zakryjeme alobalem a ddme do lednice
ztuhnout do druhého dne. Teprve potom nakrdjime na kostky a zdobime listky méty.

Pernik s jablky a ofechy

35 dkg polohrubé mouky, 20 dkg mouckového cukru, 20 ml mléka, 150 ml oleje, 2 vejce, 1 balicek
prasku do perniku, 2 1zicky kakaa, 2 lzice rumu, 3 jablka, 6 dkg sekanych ofechti, tuk a hruba
mouka na vymazdni a vysypani plechu.

Postup: mouku prosejeme do misy s praskem do perniku a kakaem, pfiddme cukr, vejce, rum a
podle potieby mléko a vSechno spole¢né¢ vymichdme. Jablka nastrouhdme a s nasekanymi ofechy
piidame do tésta. Tésto nalijeme na vymazany a vysypany plech a peCeme v piedehiaté troub¢ asi
na 170°. Vychladly pocukrujeme.

Jablkovy zakusek

25 dkg rostlinného tuku, 30 dkg hrubé mouky, 3 1zice vody, 1 Zloutek,1 vanilkovy cukr, ¥2 prasku
do peciva, 1 lzice rumu.Vypracujeme tésto, které rozdélime na dva dily. Vyvalime dvé placky.
Jednu placku ddme do mensiho pekace a potfeme nédplni. Napln: 4 vejce, 20 dkg praskového cukru,
2 1zice kakaa, 1 vanilkovy cukr, 5 jablek 15 dkg mletych ofechil. Piiprava ndplné: Zloutky s cukrem
umichdme do pény, pfiddme jemné nastrouhand jablka, kakao, vanilkovy cukr, ofechy a zlehka
zamichdme tuhy snih z péti bilkli. Priklopime druhou placku a polijeme polevou z 10 dkg ¢okolady
a 10 dkg masla.

Jablkovy dezert

Tésto: 1,5 kg nastrouhanych jablek, 5 vajec, 150 g cukru krupice, 3 1Zice vody, V2 sklenicky oleje,
250 g polohrubé mouky, prasek do peciva, mletd skofice a cukr na posypani.

Krém: 2 tvarohy ve vanicce, 250 g mésla, trochu cukru a vanilkovy cukr, 1 pomazankové maslo.
Vyslehdme cukr s vejci, pfiddme vodu, olej a mouku s praSkem do peciva. Na vétsi plech rozloZime
pecici papir, na néj rozprostfeme nastrouhand jablka, posypeme cukrem a skofici a zalijeme téstem.
Peceme na 180° zhruba 25 min. Upeceny dezert pomoci druhého plechu pieklopime jablkovou
smési nahoru, po vychladnuti potfeme vysSlehanym krémem a posypeme skofici.



