Kucharka 2022

jablicka a Svestky

MS Drysice



JOGURTOVY KOLAC S DROBENKOU
(Julinka Plastakova)

TESTO:
+ 200 g polohruba mouka
o 130 gcukr
o 200 g bily jogurt
o 1xvejce
o 2 IZicky préasku do peciva

« Spetka soli

DROBENKA:
o 70 g polohruba mouka
e 50 g cukr
o 50 gmasla

DALSI:
» ovoce (merunky, Svestky..)

o mak nebo kokos

POSTUP:

1. Smichdme vSe na tésto dohromady a nalijeme do kulaté dortové formy.

2. Dortovou formu vymazeme maslem nebo olejem a vysypeme kokosem
nebo méakem.

3. Na tésto pokladame ovoce.

4. Vypracujem drobenku a sypeme na ovoce.

5. Pedeme cca 40 min na 190.



Uzasné jableéné placi¢ky

(Honza Hegr)

Ingredience:
e 2 jablka
e 170 g hladké mouky
e 50 g hnédého cukru

e citronova kara

e [ vejce

e 10 g vanilkového cukru
e 5 gpropec

e 150 ml mléka

Na obaleni:
e 100 g cukr krupice

e 10 g skofice

A olej na smazeni

Postup:
Jablka omyjeme, neni nutné krouzit. Nakrajime na kolecka a vykrajovatkem
zbavime jadfincti. KoleCka obalime v mouce, poté namacime v téstiCku

udélaného s ingredienci a osmazime na oleji. OsmazZené obalime v cukru

smichaném se skofici.

Dobrou chut’ preji Hegrovi



Domaci povidla

(Viktorka Bartova)

Suroviny:
e 2 kg Svestek
e 50 dkg cukru krupice
e 2 ]zice octu
e 1/2 kédvové 1zicky mleté skotice
e 4 polévkové IZice rumu

o 3 tluCené hrebicky

Postup:

Svestky oplachneme, vypeckujeme a dame do hlubdiho pekale. Pokapeme
octem, vSe promichame a dame péct na 200-250 °C do trouby - 25 minut.

Po této dobé na Svestky nasypeme rovnomérné 25 dkg cukru a znovu dame péct
na 15 minut. Poté opét pfisypeme 25 dkg cukru a znovu je na dalSich 15 minut
dame do trouby péci.

Po upeceni pfidame rum, skofici a roztlu¢ené hiebicky. Zamichame a ponornym
mixérem rozmixujeme.

Hork4 povidla jen naplnime do sklenic a oto¢ime dnem vzhtru.




Honzovy buchty
(Viktorka Bartova)

Na tésto:

500 g hladké mouky

250 ml polotu¢ného mléka

100 g masla

1 Spetka soli (5 g)

60 g cukru krystal

30 g Gerstvého drozdi (nebo balicek suseného)

3 Zloutky

Do misy mouky a v ni vytvoite dilek.

Vmichejte stl, 1Zici cukru, par 1zic mléka - vytvorite kvasek.

Po jeho vykvaseni pfidejte zbytek surovin a zpracujte hladké tésto - nechte
prikryté kynout 60-90 min.

Poté vyvalejte, nakrajejte Ctverecky, napliite povidly, zabalte a uzlikem doll

vloZte do pekace.

Takto pfipravené nechte chvili kynout a poté potiete olejem a vloZte do vyhiaté

trouby 180°C 25-30 min.



Bleskové jablkové koblizky s mrkvi
(Emicka Ctvrtnitkova)

Suroviny:

e 1 vétsi jablko

1 mrkev cca 50 g

e | hrnek polohrubé mouky
e 1 vejce

e 1 lZice cukru

e | bily jogurt— 150 g

e 5 prasku do peciva

e lZice rumu

e skofice

e sul

e olej na smazZeni

Postup ptipravy:
e Jablko nastrouhame na hrub$im struhadle, mrkev na jemném. Pfidame

vejce, jogurt a vSechny zbyvajici suroviny.

o Vymichame tésto, které nabirame mensi 1zici a klademe do vySsi vrstvy
rozehfatého oleje. Smazime pozvolna ze vSech stran.

e UsmaZené odkladdme na papirovy ubrousek odsat prebytecny tuk.
Pocukrujeme a miizeme podévat.



Jablkovo - hruskovy zavin z jogurtového tésta

(Isabelka Baert)

Suroviny:
e 2.5 hrnku polohrubé mouky
e 250 g masla
e 1 kelimek bilého jogurtu
e 5 jablek
e 5 hrusek

e | hrst rozinek
e 1 lZice skofice

e 3 1Zice medu

Troubu predehfejeme na 170-180 °C.

Smichame mouku, maslo a jogurt a vypracujeme hladké pruzné tésto. Nechdme
odpocinout v lednici.

Jablka a hrusky nakrdjime na malé kosti¢ky, smichame s rozinkami, skofici a
medem.

Tésto rozdélime na 2 dily a vyvalime z néj platy, na ktery dame ovocnou smés a
zavineme.

Zaviny opatrné preneseme na plech vyloZeny peéicim papirem a peCeme asi 35—
45 minut.

Po vytaZeni z trouby zaviny potfeme rozpusténymi maslem. Po vychladnuti

pocukrujeme mouckovym cukrem a nakrajime.

Dobrou chut preje Isabel a mama.



SVESTKOVO - JABLECNE CATNI
(Vojta Cézar)

Suroviny:
e 800 g Svestek a jablek (cca 3/4 Svestek, ¥ jablek)
e 4 Cervené cibule
e 200 ml €erveného vinného octa
e 180 g titinového cukru
e 1 lZicka soli
e 1 celé skofice
e 2 bobkové listy
e | hvézdicka badyanu

e 5 17i€ky mletého kardamomu

e 2 snitky Cerstvého tymianu

e olej

Postup:

Cibuli nakrajime na pilkolecka a pozvolna opékame na oleji v hlub§im hrnci
(cca 20- 30 min). Mezitim si nakrdjime Svestky na menSi kostky a jablka
nastrouhame na hrubS§im struhadle. Kdyz zac¢ne cibule hnédnout a
karamelizovat, pfidame kofeni, ovoce, cukr, stil a ocet. Vatime pod pokli¢kou na
mirném ohni (cca 1 hod)- nez se zane ovoce rozpadat a ¢atni houstnout. Po té
vylovime kofeni a je$té horkou smés rozlijeme do mensich skleni¢ek, uzavieme
a oto¢ime dnem vzhtru. V chladu nechdme par dni ulezet.

Catni se vyborné hodi k syrfim (napf. hermelin, camembert), pastikim i masu

(grilovanému, do burgeri a sendvici...).



Hrabénciny Fezy
(Vojta Dobes)

Tésto:

e 400 g hladké mouky

250 g masla

e 4 7loutky

e 150 g cukru moucka

e 5 prasku do peciva

e 5 nastrouhanych jablek
e skofice

e 100 g cukru

e 4 bilky

Postup pfipravy:

Suroviny na tésto zpracujeme. Tretinu tésta dime mraznicky. Zbytek nechame
ulezet v chladnicce.

Jablka nastrouhame nahrubo. Z bilkd a cukru uslehame tuhy snih.

Tésto rozvalime na plech, pfiddme nastrouhana jablka, kterd posypeme cukrem a
skofici.

Snih natfeme na jablka a na néj nastrouhame tésto z mrazaku. PeCeme pfi teploté
180 °C dozlatova.




Jablickovy kolaé
(Kuba Sladky)

Suroviny:
e 300 g polohrubé mouky
e | prasek do peciva
e 100 g Hery
e 100 g mouckového cukru
e | vanilkovy cukr

e 1 vejce

e | vanilkovy pudink

e 0,3 1mléka

e 8 ks jablicek

e 100 g nasekanych ofisku (vlasskych)

e 2 1zicky skofice

Sypké ¢asti sesypeme dohromady. Heru rozpustime a ptfidame spolu s mlékem a
vajickem. Dobfe promichame a nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem.
Jablicka oloupeme, nakrdjime (nastrouhame), rozprostfeme na teésto, na né
nasypeme nahrubo nasekané ofechy. Zavr§ime drobenkou (maslo + cukr + hl.

mouka). PeCeme ve vyhtaté troubé na 175°C (na velky plech z 1,5 davky).
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