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z hrozna se rozhodné nevyrov-
nd. To vse vSak pat¥i do rubri-
ky Népoje.

Zdrava jablka lze, pochopi-
telné pokud mate klimaticky
vhodné prostory, uloZit na
zimu a postupné je konzumo-
vat. I tak budou ale vasi po-
tomci zavistivé pokukovat po
dokonalych plodech na pul-
tech. Jablka jsou pochopitelné
odnepaméti pouZivina v nasi
i evropské kuchyni. Celé le-
to$ni nadéleni usmazit, upéct,
uvafit, zavafit, ususit, obléct
do Zupanu z tésta a udusit po-
chopitelné stihnout nemuze-
te. (Vynikajici jsou naptiklad
kyseld jabli¢ka nadita v divoké
kachné.) Néco se prece je-
nom ale stihnout da.
A byla by pochopitelné
skoda, aby vSechna jab-
licka skonCila v kom-
postech nebo v popel-
nicich.

Na platky nakrdjend
jablka bez jadfinct se
daji uspésné susit v trou-
bé ¢i na topeni. Nebo stejné

zpracovana zmrazit a béhem
zimy pouZivat do zavind na
kolace ¢i do jinych jidel. Po-
chopitelné se oloupand jablka
bez jad¥incli a na osminky na-
krajend daji také zavatit. Ma-
Zete z nich ptipravit, zmrazit
nebo zavatit na pozdéji pouzi-
telné pyré.

Dnes p¥inasime pro inspira-
ci alespon dvé jablecné klasiky.
Jednu prastarou z pivnich
Cech a druhou pomérné mo-
derni z udoli feky Loiry ve
Francii. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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VARTE S NAMI

Francouzsky jablkovy kolaé

4 porce
® 1 balicek listkového testa
® 6 stredné velkych jablek
e 1 citron
® 80 g masla
® 60 g medu
Jablka oloupejte, roz-
krojte na pual a zbav-
te jadrincu. Pulky
jablek  pokapejte
stavou z citronu.
Med a maslo dejte
do pekace o prumeé-
ru asi 20 cm a za
stalého michani ne-
chte teplem roze-
hrat a spojit. Na tuto
smés poskladejte pul-
ky jablek rozkrojenou
plochou nahoru a na
mirném ohni asi
pét minut povar-
te. Rozvalejte
listkové  tésto,
dejte ho na jablka,

po obvodu pritisknéte
a prebytecné plochy odfiznéte.
Téstovou plochu vidliCkou propichejte a pekac
dejte do predehraté trouby. Pecte asi 20 minut
pri teploté 200° C. Po upeceni vyklopte na misu
téstem dolU a podavejte jesté teplé.
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IKONICA MINOLTA

.. a jeji lidé

www.konicaminolta.cz

| Vam by slusela
barva navic

Uvitali byste feSeni, které vasi firmé umozni tisknout i kopirovat barevné za srovnatelné porizovaci
naklady s cernobilymi zafizenimi? Pak si urCité nenechte uijit tiskové centrum bizhub €350, které
dokonale spliiuje vysoké néroky pro kvalitni barevné i Cernobilé zpracovani dokument(i moderni
kancelafe. Navic jde o multifunkéni zafizeni, které se stejné kvalitné postaré i o scanovani, posilani
e-mailli a dal$i narocné Ukoly. Véite, Ze barva za Cernobilou cenu bude vasi kancelafi urcité sluset.

Barevné
tiskové stredisko

bizhub c3504

© nizké naklady na provoz
(€b strénka od 0,34 K&, barevna od 2,80 K¢)
e rychlost 35 ¢ernobilych a 22 barevnych stran za minutu
 yyhodné nabidky na financovani
o tisk do gramaze 256 g/m?
(vizitky, novorogenky, titulni strany aj.)
o tisk personifikovanych dokumenti
 vyroba brozur véetné sesiti a prelozeni




