Odlehceny salat Waldorf

Pro 4 osoby jako predkrm (2 porce jako hlavni jidlo),
15 minut, snadné

2 jablka (idedlné Rubin), 1 stonek fapikatého celeru, hrst
vladskych ofechll, 150 g ementalu, na zalivku: 4 |Zice
olivového oleje, 1Zice hrubozrnné hof€ice, 1 lZice medu, 1
[Zice bilého vinného octa, stl & pepf

1. Jablka a celer omyjeme, z jablek vykrojime jadfince.
Celer nakrajime na slabé platky, jablka na slabé
meésicky.

2. VlaSské ofechy opraZime nasucho na panvi, dokud se
nerozvoni a nejsou pfijemné kfupavé (trva to cca 5-7
minut). OdloZime stranou.

3. Pfipravime zalivku prostym smichanim vsech
potfebnych surovin a promichame ji s nakrajenymi
jablky a celerem. Nakréajime syr na kosticky.

4. Rozdélime do misek a posypeme prazenymi ofechy a
syrem.

Tip: Tradicné se tento salat podava se zalivkou z majonézy,
tato odlehcena verze vsak tolik nezatizi Zzaludek. Velci
jedlici mohou salat doplnit grilovanym kufecim masem a
razem se z ngj stane lehké hlavni jidlo plné tolik potfebnych
vitamind.



Karamelova jablecna ,,povidla“

4 sklenicky o objemu 250 ml, 1 hodina 30 minut, snadné

15 kg jablek, o5 kg (tftinového) cukruy, ¥2 lzicky mleté skofice

1. Jablka oloupeme, vykrojime jadfince a rozkrajime na
ctvrtiny.

2.V hrnci se silnym dnem pomalu rozpustime cukr na
karamel, trva to cca 10 minut. Nemichame.

3. KdyZ je cukr rozpusteny, vsypeme jablka — v tuto chvili
se vlivem ochlazeni karamel spoji v tvrdé kousky —
téch se nelekejte, varem se opét rozpusti. Pridejte
skofici.

4. Vatte zhruba hodinu nebo tak dlouho, dokud se
jablicka zcela nerozvafi (mlZete jim sem tam pomoct
Stouchadlem na brambory) a jste spokojeni
s konzistenci. Vyslednd hmota nebude svou hustotou
pfipominat Svestkova povidla, ve kterych ,stoji lZice’,
ale ani nebude tekuta. Prosté tak akorat, aby se dala
namazat na chléb &i na kynuty kolac.

Tip: Poctivé rozpusténi cukru je pro vyslednou chut skute¢né
d@lezZité, a proto si praci neulehCujte tim, Ze pouze smichéate
jablka s cukrem - pfisli byste tak o GZasnou chut podzimu.



Tarte tatin

8 porci, 50 minut, snadné

1 plét listového tésta (cca 300 g), 5-6 stfednich kyselejSich
jablek (takovych, ktera se pfi tepelné Gpravé nerozpadaji —
napr. odr@dy Rubin nebo Granny Smith), 70 - 8o g
(tFtinového) cukru, 5o g masla, velka Spetka skorice, volitelné:
rozinky, ofechy

1. Troubu pfedehfejte na 180°C

2. Jablka oloupejte a vykrojte z nich jadfince. Nakrajejte je na
ctvrtiny.

3.V panvi se silnym dnem, kterou lze vloZit do rozpalené
trouby, rozpustte cukr s maslem na karamel. Dejte pozor,
aby se vam nespalil.

4. Na karamel rozmistéte jablka bfiskem dold’, hezky jedno
vedle druhého tak, aby vznikly co nejmensi mezery.
Posypte skofici a nechte je jesté chvili karamelizovat. Poté
stahnéte z ohné.
krésné utésni a pecou se v pare.



5. Mezitim rozvalejte listové tésto na plat o néco vetsi, nez
je panev., v niz se vam pripravuji jablka. Prekryjte jim jablka
v panvi, jako byste je zakryvali poklickou. Kruh (ale klidne i
jakykoliv jiny tvar, nedostatky se schovaiji) udélejte tak
velky, aby se prebytecné tésto dalo zalozit kolem jablek a
vytvorilo tak okraje. Tim se zaroven jablka pod téstem

6. Kol&¢ pecte zhruba 30-40 minut nebo tak dlouho, dokud
tésto krasné nezezlatne.

7. Hotovy kol&c vytahnéte z trouby, nechte jej par minut
odlezet. Poté si pripravte velky talif, ktery otocte dnem
vzhlru a poloZte jej na panev s kola¢em. Jednim rychlym
pohybem vse preklopte tak, aby se kolac z panve dostal
na talif.

8. Podavejte idealné horké. Tarte tatin je nejlepsi s kysanou
smetanou nebo vanilkovou zmrzlinou.

Tip: Tento kolac je, az na adrenalinovou preklapeci chvilku,
velice jednoduchy a téméf bezpracny, nebojte se jej proto
ozvlastnit tfeba pridanim rozinek ¢i ofechl.



Korenény jable€ny most
4 porce, 15 minut, snadné

1litr jable¢ného mostu, 2 svitky skofice, 2 hvézditky badyanu,
8 hrebickd, voliten&: 1 deci

1. Jablec¢ny most vlijte do rendliku, pridejte veskeré kofeni
a zvolna zahrfivejte tésné pod bod varu.

2. Takto nechte zahfivat cca 10 minut, abyste z kofeni
dostali veSkerou chut a vini. Pozor, most se nesmi vafit.

3. Rozlijte do sklenicek a ihned podavejte. Dospéli mohou
pridat do kazdé sklenicky trochu rumu pro spravny fiz.
S alkoholem i bez néj tento n&poj spolehlivé zazene
veskeré podzimni chmury.



Kureci stehna na jablkach

4 porce, 1 hodina 20 minut, snadné

4 kufeci stehna (idealné z volného chovu), 2 pevna jablka (tip
niZe), 2 cibule, 4 strouzky Cesneku (neloupané), 2 poctivé
[Zice masla, olivovy olej, drceny kmin, pepf, sdl, voliteln&: deci
jablec¢ného mostu



1. Troubu pFedehfejte na 200°C.

2. Kufeci stehna omyjte, osuste a poctivé okorente kminem,
peprem a soli.

3. Na panvi rozehfejte cca 1 lZici olivového oleje a maso
zprudka opecte z obou stran tak, aby se zatahlo (toto trva
cca 5 minut z kazdé strany). Pokud se vam na panev
nevejdou viechna 4 stehna zaroven, postup opakujte,
dokud nebude opecené vie.

4. Cibule oloupejte a nakrajejte na mésicky, strouzky
Cesneku pouze rozmacknéte plochou stranou noze a vse
rozprostrete na pekac. Do pekace vlozte opecend kureci
stehna a pokladte v3e platky masla.

5. Neoloupana jablka rozkrajejte na osminky, vykrojte
jadfince a rozmistéte mezi maso.

6. Pek&c vlozte do trouby a pecte cca hodinu, dle velikosti
masa. Je dobré stehna béhem peceni prlibézné otacet s
tim, Ze poslednich 15 minut pecete kdzi navrch, aby se
vytvofila kfupava karcicka.

7. Pokud se vam pri peceni zda, Zze pod masem neni
dostatek tekutiny, mdzete podlévat bud klasicky trochou
vody nebo jablec¢nym mostem pro intenzivnéjsi chut.

8. Upecené maso nechejte par minut odpocinout a poté
podavejte s jablky a vzniklou Stavou.

Tip: Tento kolac je, az na adrenalinovou preklapeci chvilku,
velice jednoduchy a téméf bezpracny, nebojte se jej proto
ozvlastnit tfeba pridanim rozinek ¢i ofechl.



