Dne 29. 9. 2010 proběhla slavnost „Jablíčkování“. Kvůli nepřízni počasí se neuskutečnila na zahradě- jak bylo původně plánováno, ale v prostorách školy. I tak se zadařila a vznikla naše „minikuchařka“ – Jablíčkové recepty našich maminek

Koláč s jablky 1

Suroviny: 500 g hladké mouky, 180 g cukru, 130 g Hery, 3 vejce, 4 lžíce mléka, ½ lžičky prášku do pečiva, špetka citronové kůry, špetka soli

Náplň: 1 kg jablek, 100 – 150 g cukru (dle chuti jablek), 2 vanilkové pudinky

Postup: Všechny suroviny zpracujeme v hladké těsto, které rozdělíme na dvě poloviny. První polovinu vyválíme a přeneseme na vymazaný plech. Vyložíme i boky. Omytá jablka nahrubo nastrouháme a i se šťávou (dík pudinku směs zhoustne) smícháme s cukrem a pudinkovými prášky. Rozetřeme na těsto. Vyválíme druhý plát těsta a přikryjeme jím jablka. Okraje těst spojíme a povrch koláče propícháme vidličkou. Pečeme ve středně vyhřáté troubě přibližně 40 minut než okraje zezlátnou.

Koláč s jablky 2

Suroviny: 400 g hladké mouky, 250 g másla, 2 lžíce cukru, 1 lžíce citronové šťávy, 1 vejce, 1 prášek do pečiva, 7 lžic mléka

Náplň: 1 kg jablek, 8 lžic cukru, 2 vanilkové pudinky, 2 vanilkové cukry

Postup: Všechny suroviny zpracujeme v hladké těsto, které rozdělíme na dvě poloviny. První polovinu vyválíme a přeneseme na vymazaný plech. Vyložíme i boky. Omytá jablka nahrubo nastrouháme a i se šťávou (dík pudinku směs zhoustne) smícháme s cukrem a pudinkovými prášky. Rozetřeme na těsto. Vyválíme druhý plát těsta a přikryjeme jím jablka. Okraje těst spojíme a povrch koláče propícháme vidličkou. Pečeme ve středně vyhřáté troubě přibližne 40 minut než okraje zezlátnou.

Koláč s jablky 3

Suroviny: 3 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1 máslo, 2 žloutky, 1 prášek do pečiva

Náplň: 2 hrnky strouhaných jablek, 800 ml mléka, 2 vailkové pudinky

Postup: Z mléka a pudinkového prášku uvaříme krém. Mouku, máslo, prášek do pečiva, žloutky a cukr propracujeme na vále v hladké těsto. Rozdělíme na dvě části. Tu menší uložíme do mrazáku a tu větší vmačkáme rukama na vymazaný plech (těsto je tužší). Jablka nastrouháme na hrubém struhadle a rozvrstvíme na těsto, poté přilijeme pudink a rozetřeme na jablka. Nakonec vše postrouháme vychlazenou polovinou těsta. Pečeme 10 minut na 200 stupňů, poté snížíme teplotu na 180 stupňů a koláč dopečeme dalších 15 minut.

Koláč s jablky 4 (s čokoládovou polevou)

Suroviny: 500 g jablek, 3 vejce, 400 g cukru krystal, 1 vanilkový cukr, ½ sklenky oleje, 500 g hrubé mouky, ½ prášku do pečiva, tuk a mouka na plech, čokoládová poleva

Postup: Oloupaná jablka zbavíme jádřinců a nastrouháme. Celá vejce ušleháme s cukrem a vanilkovým cukrem, po částech přilijeme olej, přidáme jablka, mouku smíchanou s práškem do pečiva a umícháme. Těsto vlijeme do vymazaného a moukou vysypaného vyššího plechu a upečeme v předehřáté troubě. Po vychladnutí polijeme koláč čokoládovou polevou.

Koláč s jablky 5 (se skořicí)

Suroviny: 4 vejce, 1 hrnek cukru, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, ½ šálku oleje, hrst ořechů, 1 lžička skořice, 1 lžíce kakaa, 1 hrnek mléka, 4 hrnky nastrouhaných jablek hrozinky

Postup: Vejce s cukrem ušleháme do pěny, postupně přidáme mouku s práškem do pečiva a další přísady, nakonec vmícháme strouhaná jablka. Vše vlijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a zvolna pečeme dozlatova.

Hraběnčiny řezy

Suroviny: 500 g hladké mouky, 150 g cukru moučka, 150 g ořechů, 1 prášek do pečiva, 1 vanilkový cukr, 250 g Hery, 4 vejce, 7 jablek

Postup: Z mouky, cukru, prášku do pečiva,Hery a žloutků si připravíme těsto, které rozdělíme na dvě poloviny. Jednu polovinu dáme do mrazáku a druhou rozetřeme na vymazaný plech. Na to nastrouháme jablka, posypeme vanilkovým cukrem, ořechy a necháme 10 minut rozpéct. Potom přikryjeme sněhem z bílů, posypeme nahrubo nastrouhaným těstem z mrazáku a dopečeme dozlatova.

Jablková bábovka s tvarohem
Suroviny: 1 1/3 hrnku polohrubé mouky, 1 hrnek moučkového cukru, ½ kostky rostlinného tuku, 1 kostka měkkého tvarohu, 4 vejce, 2 oloupaná jablka nahrubo nastrouhaná, ½ balíčku vanilkového cukru, 1 prášek do pečiva

Postup: Tuk a 2/3 moučkového cukru, vanilkovým cukrem a žloutky vyšleháme do pěny, přidáme mouky smíchanou s práškem do pečiva, tvaroh a promícháme. Potom přidáme jablka a zlehka vmícháme sníh vyšlehaný z bílků a 1/3 moučkového cukru. Těstem naplníme vymazanou a hrubou moukou vysypanou bábovkovou formu a upečeme ve vyhřáté formě. Po upečení bábovku vyklopíme z formy a po vychladnutí ji posypeme moučkovým cukrem.

Rychlý mřížkový koláč

Suroviny: 200 g tuku (Hera, Stela), 200 g moučkového cukru, 2 celá vejce, 360-400 g polohrubé mouky, 1-2 vanilkové cukry, ½ prášku do pečiva, citronová kůra

Postup: Vše zpracujeme v těsto, 2/3 těsta dáme na vymazaný a vysypaný plech – rozválíme, potřeme džemem, na to nastrouháme 3 jablka, můžeme posypat ořechy (případně kokosem, skořicí). Z 1/3 těsta uděláme mřížky, kterými poklademe koláč. Pečeme v předehřáté troubě při 170-200 stupních asi 30 minut.

Jablkové řezy 1

Suroviny: 5 vajec, 1 hrnek polohrubé mouky, ¾ hrnku moučkového cukru, 5 lžic vlažné vody, ½ prášku do pečiva, 1 kg nastrouhaných jablek, 1 vanilkový cukr, ½ lžičky skořice, citron

Náplň: 1 ¾ hrnku mléka, 1 vanilkový pudink, ¼ hrnku moučkového cukru, 1 kostka másla, rum

Poleva: 1 čokoláda na vaření, ¼ másla

Postup: Nastrouhaná jablka promícháme se skořicí a trochou citronové šťávy, poklademe na plech vyložený pomaštěným alobalem a posypeme vanilkovým cukrem. Ušleháme vejce s cukrem a vlažnou vodou, vmícháme mouku s práškem do pečiva. Těsto vlijeme na jablka a upečeme. Po upečení vyklopíme, stáhneme alobal a necháme vychladnout.

Na jablka navrstvíme náplň (uvařený vychladlý pudink vmícháme postupně do másla s cukrem, přidáme rum) a polijeme čokoládou, můžeme ozdobit mandlemi, ořechy..

Jablkové řezy 2

Suroviny: 

Náplň: 900 g strouhaných jablek, 1 vanilkový cukr, 1 skořicový cukr, 2 vanilkové pudinky, citronová kůra, citronová šťáva

Těsto: 5 žloutků, 150 g moučkového cukru, 5 lžic vlažné vody, 150 g polohrubé mouky. 5 bílů (sníh)

Krém: 250 g másla, ¼ l mléka, 4 lžice hladké mouky (z mléka a mouky uvaříme kaši, kterou vychladlou vmícháme do másla)

Postup – viz Jablkové řezy 1.

DOBROU CHUŤ!

