
z hroznů se rozhodně nevyrov-
ná. To vše však patří do rubri-
ky Nápoje. 

Zdravá jablka lze, pochopi-
telně pokud máte klimaticky
vhodné prostory, uložit na
zimu a postupně je konzumo-
vat. I tak budou ale vaši po-
tomci závistivě pokukovat po
dokonalých plodech na pul-
tech. Jablka jsou pochopitelně
odnepaměti používána v naší
i evropské kuchyni. Celé le-
tošní nadělení usmažit, upéct,
uvařit, zavařit, usušit, obléct
do županu z těsta a udusit po-
chopitelně stihnout nemůže-
te. (Vynikající jsou například
kyselá jablíčka naditá v divoké
kachně.) Něco se přece je-
nom ale stihnout dá.
A byla by pochopitelně
škoda, aby všechna jab-
líčka skončila v kom-
postech nebo v popel-
nicích. 

Na plátky nakrájená
jablka bez jádřinců se
dají úspěšně sušit v trou-
bě či na topení. Nebo stejně

zpracovaná zmrazit a během
zimy používat do závinů na
koláče či do jiných jídel. Po-
chopitelně se oloupaná jablka
bez jádřinců a na osminky na-
krájená dají také zavařit. Mů-
žete z nich připravit, zmrazit
nebo zavařit na později použi-
telné pyré.

Dnes přinášíme pro inspira-
ci alespoň dvě jablečné klasiky.
Jednu prastarou z pivních
Čech a druhou poměrně mo-
derní z údolí řeky Loiry ve
Francii. ●

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz

J Í D L Oin.ihned.cz/jidlo

VAŘTE S NÁMI

Francouzský jablkový koláč

Jablka oloupejte, roz-
krojte na půl a zbav-
te jádřinců. Půlky
jablek pokapejte
šťávou z citrónu.
Med a máslo dejte
do pekáče o průmě-
ru asi 20 cm a za
stálého míchání ne-
chte teplem roze-
hřát a spojit. Na tuto
směs poskládejte půl-
ky jablek rozkrojenou

plochou nahoru a na
mírném ohni asi

pět minut povař-
te. Rozválejte

lístkové těsto,
dejte ho na jablka,
po obvodu přitiskněte
a přebytečné plochy odřízněte.
Těstovou plochu vidličkou propíchejte a pekáč
dejte do předehřáté trouby. Pečte asi 20 minut

při teplotě 200° C. Po upečení vyklopte na mísu
těstem dolů a podávejte ještě teplé.  

4 porce
● 1 balíček lístkového těsta
● 6 středně velkých jablek
● 1 citrón
● 80 g másla
● 60 g medu
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