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VARTE S NAMI

Jablkovy pivni zavin

4 porce

® 1 kg jablek

® 350 g hladké mouky

® 125 g masla

® 1,5 dcl svétlého piva

Jde o pracnéjsi formu pripravy
klasického zavinu nebo $trad-
lu, protoZe bézné se uz pouziva
kupované listkové tésto. Tento-
krat si ho zkuste udélat sami.
Na valu napred vypracujte
z mouky, rozméklého masla
a piva hladké tésto. Piva se ne-
bojte. Vic nez nezvyklou prichut
doda téstu krehkost. Tésto ne-
chte chvili odpoc¢inout a potom
z néj vyvalejte dva platy silné
necely milimetr. Ty trochu po-
sypte jemnou strouhankou z bi-
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® 120 g strouhanky

® 1 skoricovy cukr

® hrozinky

® v/asské orechy

|ého pecCiva. OCiSténa jablka
zbavena jadrincl nastrouhejte
nahrubo a pokryjte s nimi tés-
to, pridejte dle chuti hrozinky
a nasekané vlasské orechy.
VSe potom sypete skoficovym
cukrem. Pokud mate radi slad-
ké a jablka jsou kysela, pridej-
te i krystalovy cukr. VSe opatr-
né srolujte, konce tésta spojte
a opatrné preneste na vymas-
tény plech. Ten dejte do vyhra-
té trouby a upecte do ruzova.
Nakonec posypte cukrem.

a nedostatecnou drodu
N jablek si letos rozhodné

nikdo ztéZovat nemuze.
Vykupni ceny k zoufalstvi sa-
datu klesaji, a tak se nékterym
pomalu ani nevyplati jablka tr-
hat. V obchodnich fetézcich
dél prevladaji tvarové i barevné
dokonale vyslechténa jablka
z lacinych dovozu. Prosly sice
na rozdil od vétSiny nasich od
kvétu po uzrani mnozstvim
chemickych post¥ikd, ale to na
chuti nepoznite a vzhledu
chemie spiSe pomuze. A tak
pod naSimi jablonémi vSude
lezi a postupné bez uzitku
uhnivaji tuny pestrobarevnych
ploda.

Rod Malus

Jablori patti do rodu Malus,
tedy rodu dvoudéloZnich rost-
lin z Celedi razovitych, jak pra-
vi Mala Ceskoslovenska encyk-
lopedie. Je jich zndmo asi pat-
nact druhd. U nds vSe pochazi
od jabloné lesni (Malus silve-
stris), kterou muzZeme jesté
nékde ve smiSenych lesich ob-
jevit. Jeji plody vak chutnaji
jenom lesni zvéFi. Nesmime ji
vSak zamériovat se zplanénymi
jablonémi, které objevime lec-
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Podzimni zaplava jablek

kde mezi naletovymi dfevina-
mi v byvalych sadech Sudet.
Ze semen lesnich jabloni se
péstuji jedny z odolnych pod-
nozi, na které potom ve $kol-
kach roubuji desitky nové vy-
Slechténych odrad jabloni.
Nasi velkosada¥i vsak zatim je-
nom obtizné bojuji s lacinéjsi
konkurenci z dovozu, kterd
v dobré kvalité po cely rok do-
slova zaplavuje pulty.

Kam s nimi

Co tedy s jable¢nym nadéle-
nim. Pokud maéte pocetnou ro-
dinu, lze pro ni z jablek p¥ipra-
vit most. Tim ostatné muzete
oblazovat i p¥ibuzenstvo. Ma
viak, ostatné jako kazda pti-
rodni $tiva bez konzervace,
tendenci ke kvaseni. MuZete
z néj tedy udélat vino, zvané
jabCék, ale jenom tézko dosah-
nete dokonalosti jako fran-
couzsti vyrobci, ktefi z jablek
délaji vino zvané Cidr. Kdyz
jab¢ak za moc nestoji, mtzete
z néj jesté ,prepalenim“ vyde-
stilovat kotalku, ve Francii
proslavenou pod jménem Cal-
vados. Jab¢dk, a¢ vam jeho vy-
robci budou tvrdit opak, vétsi-
nou za mnoho nestoji a vinu
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