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JESIENNA KUCHNIA. Jabtka

Szarlotka intymnie

Ceny jabtek w tym roku szaleja. Dlatego szczescie maja Ci, ktorzy
posadzili w sadzie jabtonie. Bo jabtek nigdy dos¢. Kazda szarlotka
smakuje inaczej, kazda rodzina ma na nig swéj wlasny przepis. A wtasnie
teraz, wczesnag jesienig jabtka smakuja najlepiej. Nie tylko w ciescie,

to takze doskonaty dodatek do mies czy nalesnikéw. Sos jabtkowy
podkresli smak wieprzowej pieczeni, towarzyszy pieczonej kaczce czy
gesi. No i jabtko samo w sobie. Kwasne albo stodkie, ale zawsze soczyste

i pachnace.

Szarlotka rodzinna,
czyli nie ma jak u mamy

1,5-2 kg kwasnych jablek (szare re-
nety lub antonéwki), péltorej szklan-
ki maki, pét szklanki cukru, 100 g
masla, 4 jajka, skérka otarta z cytry-
ny, proszek do pieczenia, wanilia, cy-
namon, 200 ml $§mietanki kreméwki

(30%)

Jabika obra¢, wycia¢ gniazda nasien-
ne, pokroi¢ w czastki. Dusi¢ w garn-
ku z odrobing wody, cukrem i cyna-
monem przez 15-20 minut. Wyrobi¢
kruche ciasto. Make wymieszaé z cu-
krem i proszkiem do pieczenia, do-
da¢ 3 zéltka i jedno cale jajko, migk-
kie masto oraz wanili¢ (lub cukier
waniliowy) i skérke otartg z cytryny.
Ciasto wlozy¢ do lodéwki lub za-
mrazalnika na 40 minut. Po wyjeciu
z lodéwki podzieli¢ je na dwie cze-
§ci. Jedng czgs¢ rozwaltkowad, wyto-
zy¢ na blasze i piec od gory przez

20 minut w temperaturze 180 °C.
Wyjaé z piekarnika, na upieczony
spéd wylozy¢ uduszone jablka, przy-
kry¢ rozwalkowana druga polows
ciasta. Piec w temperaturze okolo
160 °C przez okoto 45 minut (do
suchego patyczka). Najlepiej sma-
kuje na cieplo, z kleksem bitej $mie-
tany albo kulka lodéw waniliowych.
Do duszonych jablek mozna tez do-
da¢ gar$¢ rodzynkéw, ktére przela-
mig kwasny jablkowy smak.

Pieczone jabtka,
czyli prawie szarlotka
dla leniwych

Kilka jablek (najlepsze s3 antonéw-
ki i szare renety), powidla sliwkowe,
miéd, maslo, cynamon

Z jablek wydrazy¢ gniazda nasienne.
Do $rodka wlozy¢ odrobing powidet,
miodu, a na wierzchu utozy¢ kawatek
masta. Mozna doda¢ orzechy i cyna-
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mon. Piec w temperaturze 160-180 °C
przez okolo 30-45 minut, w zalez-
noséci od wielkosci jablek. Zamiast
powidel sliwkowych mozna wlozy¢
do srodka dzem malinowy albo mro-
zone maliny.

Marmolada z kwasnych
jabtek, czyli jeszcze wiecej
owocow

2 kg kwasnych jablek i 60 dag cukru

Najpierw umy¢, obra¢ i pozbawi¢
jablka gniazd nasiennych. Nastep-
nie pokroi¢ je na kawalki, wlozy¢
do garnka i dusi¢ az si¢ rozpadna.
Pamigtajmy, zeby na dno garnka
wla¢ nieco wody. Do podgotowanych
i pozbawionych soku jabtek doda¢
cukier — gotowa¢ na malym ogniu, az
marmolada zacznie gestnie. Kiedy
bedzie gotowa, wlozy¢ ja do umytych
i wyparzonych stoikéw. Weki zakre-
ci¢ i odwréci¢ do géry dnem. Kiedy
wystygna, marmolada jest gotowa
do zjedzenia lub przechowywania.
Marmolada z jablek sprawdzi si¢
w przepisach na ciasta z jablkami.

Po francusku, czyli
niezapowiedziani goscie

Opakowanie francuskiego ciasta,
3 jablka, 2 tyzki masta, 2 lyzki mio-
du, wanilia, jajko

Ciasto pokroi¢ na kwadraty, ulozy¢
na blasze, na papierze do pieczenia.
Jablka obraé, usungé gniazda nasienne
i pokroi¢ w czastki. W garnku roz-
pusci¢ masto, doda¢ cukier i wanilie,
po ich rozpuszczeniu dorzuci¢ jabtka
i krétko dusi¢. Ulozy¢ po lyzce jablek
na s$rodku kazdego kwadratu ciasta,
sklei¢ cztery rogi u géry. Kazde ciast-
ko posmarowa¢ rozmaconym jajkiem.
Jesli mamy ochote, mozna je posypaé
odrobing brgzowego cukru. Piec przez
20 minut w temperaturze 170-180 °C.
Podawacé jeszcze gorace, z kawa, cho-
ciaz i zimne majg swéj urok.

Placki z jabtkami,
czyli mata rzecz a cieszy

Pot litra mleka, dwie szklanki maki,
4 jajka, s6l i cukier do smaku, wanilia,
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1 kg kwasnych jabtek, olej do smaze-
nia, cukier puder do posypania

Przygotowa¢ ciasto, jak na nalesniki,
do pét litra mleka doda¢ dwie szklan-
ki maki, s61 i cukier do smaku. Ciasto
powinno mie¢ konsystencje gestej
$mietany. Jezeli jest zbyt rzadki, trze-
ba doda¢ wigcej maki, jesli zbyt geste
— wiecej mleka.

Doda¢ jablka pokrojone w nieduze
kawalki. Smazy¢ placki na rozgrza-
nym oleju, podawac gorace, posypane
cukrem pudrem. Mozna je podpiec
w piekarniku (10 minut w tempera-
turze 200 °C, beda wtedy chrupkie).
Zamiast mleka, mozna uzy¢ kefiru,
uzyskamy wtedy bardziej wyrazisty
smak.

Keks z jabtkami, czyli
bakaliowy zawrét gtowy

6-8 jablek, bakalie (10 dag orzechéw
wloskich, 10 dag rodzynkéw, kilka
suszonych moreli i §liwek), szklan-
ka cukru, 2 szklanki maki, tyzeczka
proszku do pieczenia, tyzeczka sody,
2 jajka, butka tarta, ptatki owsiane

Jablka obra¢, pokroi¢ w grubg kost-
ke i wlozy¢ do miski. Doda¢ orze-
chy potamane na kawatki, rodzyn-
ki i inne bakalie. Zasypa¢ szklanka
cukru i odstawi¢ w chlodne miejsce
na 3-4 godziny (od czasu do cza-
su przemiesza¢). Nastgpnie dodaé
do jablek z bakaliami 2 szklanki
maki, po lyzeczce proszku i sody,
2 jajka i dokladnie wymieszaé¢ sklad-
niki. Forme¢ keksowa wysmarowaé
tluszczem 1 wysypaé tartag bulka
i platkami owsianymi. Przetozy¢ cia-
sto i piec w temperaturze 170-180 °C
przez 60-75 minut. Pod koniec pie-
czenia sprawdzi¢ patyczkiem czy
ciasto jest upieczone. Wystudzone
przechowywaé w lodéwce — zimne
nabiera smaku.

Makowiec z jabtkami,
czyli idzie zima

30 dag maku, 1,5 szklanki cukru,
9 jaj, 25 dag masta, 60 dag kwa-
$nych jablek 9 tyzeczek kaszy manny,
2,5 lyzeczki proszku do pieczenia,
bakalie, mleko do sparzenia maku,
tluszcz do formy i bulka tarta

Mak sparzy¢ i odstawi¢ na noc. Prze-
kreci¢ przez maszynke jeden raz.
Jablka zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach i lekko odcisngé sok. Ma-
sto zmiksowaé z cukrem, dodajac
na przemian po 1 z6éitku i po 1 tyzce
maku. Do tej masy dodaé starte jabl-
ka i kasz¢ manne polaczong z prosz-
kiem do pieczenia. Na koniec doda¢
ubitg piane. Wymiesza¢ z bakaliami.
Ciasto przelozy¢ do dwéch niewiel-
kich foremek (dtugich) wysmarowa-
nych tluszczem i wysypanych bulka
tartg. Piec przez okolo 50 minut.
Cieple ciasto pola¢ czekoladowy po-
lewa, zrobiong z tabliczki gorzkiej
czekolady, pél kostki masta i kilku
tyzek mleka, roztopionych w kapieli
wodnej i wymieszanych.

Jabtka do pieczeni,
czyli maty wielki mus

Kilka jablek, kilka Iyzek cukru

Jabtka obra¢, usungé gniazda na-
sienne, pokroi¢ w czgstki. Dusi¢ az
zrobig si¢ migkkie. Pasteryzowa¢
w stoiczkach albo zamrozi¢ w nie-
wielkich pojemnikach. Podawa¢ jako
dodatek do pieczonej wieprzowiny,
albo do nalesnikéw. Jesli celem jest
nalesnikowe nadzienie — do jablek
podczas duszenia mozna dodaé cy-
namonu i wanilii.
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