NASI NAJLJUBSI JABOLCNI RECEPTTI




1.Jaboléni biskvit

Recept za enostaven biskvit z jabolki.

Sestavine:

4 jajca

4 ¢ajne Zltke sladkorja v prahu
4 Zlice pSenine bele moke

% pecilnega praska

2 jabolka

Priprava

Rumenjake in sladkor v prahu penasto stepemo tdardo presejano moko s pecilnim
praskom. 1z beljakov stepemo sneg in ga previdnedamo v testo. Preden sneg stepemo,
prilijemo beljakom 2-3 Zlice vode, da dobimocvenega. V testo rahlo vmeSamo na drobne
kocke zrezani in olupljeni jabolki. Testo damo vbdo nama&n in pomokan model in
speemo. Ko je p&en, ga zvrnemo iz modela.

2.Jaboléni muffini Sestavine:
Recept za muffine iz jabolk, dateljev in kakava. 1 jabolko

75 g dateljnov

150g masla

125 g sladkorja

Sol

2 vanili sladkorja

1 Zlica ruma

3 jajca

200g pSertine bele moke
1 ¢ajna zltka pecilnega praska
2 Zlici kakava v prahu
30g sladkorja v prahu
suha jabolka

Priprava

Jabolka operemo, olupimo in narezemo na kocke. ljpate odstranimo kaSco in jih
narezemo na kocke. Z meSalnikom penasto umeSamo,mlkor, sol, vanilijev sladkor in
rum. Postopoma dodajamo jajca. V drugi posodi zmedaoko, pecilni prasek in kakav.

Obe masi nato zmeSamo skupaj, ter dodamo jabolkateljne .Maso razporedimo v péka
za muffine in pgemo 25 minut na 175° C. &ne muffine ohladimo, potresemo s sladkorjem
v prahu in oblozimo z rezinami suhih jabolk.



53.Jaboléni mafini

Sestavine:
75 g zmebtanega masla

100 g rjavega sladkorja
225 ml polnomastnega mleka
225 g moke

2 Zlicki pecilnega prasSka

1 Zepec soli

1 jabolko

Priprava:
Eno uro pred pripravo mafinov vzamemo iz hladilnikaslo in ga pustimo stati na sobni
temperaturtez n@&, da se zmefa.

Peiico ogrejemo na 200 stopinj Celzija. Namastimo fdote pekaa za mafine. V skledo
damo zmetano maslo, sladkor in mleko. Sestavine z metlidordg@remeSamo. Dodamo Se
suhe sestavine (moko, pecilni prasek in sol) inggoo dobro premeSamo.

Jabolko operemo, osusSimo s papirnato Bdsalupimo in naribamo. Naribano jabolko damo
v skledo k ostalim sestavinam, spet premeSamo,p&taaso nadevamo v vdolbinice p&ka
za mafine. Mafine p&mo v ogreti p&ci 20 minut. Péene mafine ohladimo, razporedimo na
servirni kroznik in postrezemo.

Za Se boljSi okus lahko jabolka posujemo z maldbagega ingverja.

Mafini so p&eni, ko konica zobotrebca, ki ga potisnemo varggareista.

Stevilo mafinov je odvisno od Stevila in velikostbdetkov v pekau.

Sestavine za mafine moramo le na hitro pomesatihgrs. Predolgo meSanje naredi testo
Zilavo, mafini pa se med peko ne dvignejo dovolj.

Testo se ne bo dvignilée masi ne primeSamo pecilnega praska ali sodeldakar Slednja
naredi mafine Se posebej &ne.

Da bomo p&ene mafine lahko spravili iz mo@d&bv, je najbolje, da mod&te posujemo z
moko ali premazemo z maslom. Se boljsa moznostapamati modalki, ki jih poloZzimo v
vdolbinice peka&a in vanje nalozimo testo.



54 . Jaboléni mafini

Sestavine:

2 jajci

250 g moke

120 g rjavega sladkorja

1 vretka vanilijevega sladkorja
3 Zlice masla

2 Zlici jogurta

2 Zlicki pecilnega praska

350 g naribanih jabolk

1 zlicka cimet

Priprava:

Jajca, sladkor in maslo stepite v penasto zmea planesSajte moko, jogurt, jabolka in cimet.
Maso vlijte v modalke za mafine, ki ste jih predhodno premazali zmlj&lafine pecite v
pecici, ogreti na 180 stopinj, priblizno 25 minut.

Pe&ene mafine vzemite iz piee, p&akajte nekaj minut, nato pa jih iz modlav prelozite na
mrezasto podlago, kjer se bodo mafini ohladili.

Pe&ene mafine po zelji potresite z grobim trsnim stagim ali s sladkimi mrvicami.

55.Jaboléni mafini s cimetom

Suhe sestavine:
280 g moke Mokre sestavine:
110 g sladkorja 1 jajce .
2 7licki mletega cimeta 80 ml olja _
2 zlicki pecilnega praska 200 g navadnega jogurta
1/2 Zlicke sode bikarbone 1/8 | jabotnega soka
sol 2 veliki jabolki
Priprava:

ZmeSamo suhe sestavine, nato dodamo na majhne kwulezani in olupljeni jabolki.
PremeSamo. Nato zmeSamo z metlico mokre sestdakeeda se lepo povezejo.

Mokro maso damo k suhi zmesi, v kateri so Ze nak&oearezana jabolka. Na hitro
premesSamo, da se vse sestavine navlazijo.

Testo napolnimo (3/4) v modele za mafine¢dt@o na 180 stopinjah priblizno 25 minut, da
postanejo zlato rjavi.

Uporabimo lahko papirnate modké ali pa model za mafine namazemo in potresemo z
moko. Meni so ljubSi papiki, saj je manj packanja in lahko hitreje dantigiugo rundo.
Navadni jogurt lahko nadomestimo s pinjencem, ge uporabim kar jogurt, saj ga imam
bolj pri roki. Testu lahko po zelji dodamo Se namez mandlje, leSnike, rozine, malo ruma,
kakor komu paSe. Pa veselo sladkanje vam Zelim.



3.Jabolcno pecivo z zdrobom
Recept za pecivo iz jabolk, zdroba, kisle smetarma@ma.

Sestavine:

2 jajca

1 kg jabolk

1 dl kisle smetane
1 Zlica ruma
limonina lupinica
sol

2 Zlici sladkorja
50g pSeninega zdroba
50g masla

50g drobtin

Priprava:

Jabolka operemo, olupimo in naribamo.

V posodi stepemo jajci, kislo smetano, rum, limanipinico in sol. Dodamo naribana
jabolka. PrimeSamo Se sladkor, pgenidrob in na maslu preprazene drobtine. Dobro
premeSamo in testo zlijemo v nardas pekd. P&emo 45 minut na 180° C.

4 Jaboléno skutni zavitek
Recept za zavitek iz Wenega testa z jabolki in skuto

Sestavine za véeno testo:
2009 pSeriine bele moke
20g olja

sol

voda

Sestavine za nadev:
500g jabolk

50g sladkorja

cimet

rozine

limonina lupina

2509 polnomastne skute
maslo

2 Zlici drobtin

Priprava vli€éenega testa

V posodo stresemo moko, ji dodamo olje, sol inaméavodo. Gnetemo tolik@éasa, da
nastane lepo gladko testo. Oblikujemo ga v kep@® ko vrhu namazemo z oljem.

Vlec¢eno testo pustimo gwvati priblizno eno uro. Nato ga damo na pomokaonwer§ino, ga
razvaljamo in razvieemo.

Priprava nadeva

Jabolka operemo, olupimo, odstranima@keein jih naribamo. Dodamo jim sladkor, cimet,
rozine, limonino lupinico in skuto. Dobro premeSamb ponvi segrejemo nekaj masla,
dodamo drobtine in premeSamo. Drobtine z maslomaiamo po testu. Nadev enakomerno
razporedimo in testo zvijemo. P€kaamastimo in vanj poloZzimo zavitek. Po vrhu darao $
nekaj rezin masla in pemo 40 min na 170° C.



5.Jabolcni zavitek
Recept za zavitek iz jabolk, s cimetom, sladkorjerozinami.

Sestavine za vé&no testo:
200g pSertine bele moke
20g olja

sol

voda

Sestavine za nadev:

1kg jabolk

70g sladkorja

cimet

50g rozin

limonina lupina

maslo

2 Zlici drobtin

Priprava vléenega testa

V posodo stresemo moko, ji dodamo olje, sol inémbavodo.

Gnetemo tolikocasa, da nastane lepo gladko testo. Oblikujemo #gape, ki jo po vrhu
namazemo z oljem.

Vlec¢eno testo pustimo gwvati priblizno eno uro. Nato ga damo na pomokaonwer§ino, ga
razvaljamo in razvieemo.

Priprava nadeva

Jabolka operemo, olupimo, odstranima@kein jih naribamo.

Dodamo sladkor, cimet, rozine in limonino lupinico.

V ponvi segrejemo nekaj masla, dodamo drobtineobral premeSamo.

Drobtine z maslom namazZemo po polovici testa. Naaran del testa damo jatyl nadev in
zavitek zvijemo. Zvijati z&nemo na namazanem delu.

Pek& namastimo in vanj polozimo zavitek. Po vrhu dammékaj rezin masla in pemo 40
min na 170° C. Malo pred koncem lahko zavitek 3eamremazemo s stopljenim maslo.



6.Jabolcno pecivo
Recept za pecivo iz koruznega zdroba in jabolk.

Sestavine:

300g koruznega zdroba
1509 koruzne moke

1l polnomastnega mleka
1kg jabolk

cimet

1009 sladkorja

vanilin sladkor

150g masla

2 jajca

pecilni prasek

50g pSenine moke

2dl sladke smetane

Priprava

V posodi zmeSamo koruzni zdrob in koruzno mokolijereo z vrelim mlekom in pustimo da
se masa ohladi.

Jabolka olupimo, narezemo, dodamo cimet, sladkeanmilijev sladkor.

K zdrobu vmeSamo razm&mo maslo, jajci, pecilni prasek in psam moko.

|z testa oblikujemo 2 hleéka. Oba razvaljamo na velikost p&ka

Pek& namastimo in vanj polozimo 1 del testa. Oblozimalolki in nanje polozimo Se drug
del testa.

Testo prebodemo, prelijemo s sladko smetanodeme 1 uro na 180° C.

7. JABOLCNA PITA

Sestavine: Nadev:
3509 bele moke jabolka
250g margarine 3 Zlice sladkorja
100g sladkorja v prahu &epec cimeta
1 jajce vanilin sladkor
1 pecilni prasek 1 jedilna Zlica medu
1 vanilin sladkor 1 Zlica drobtin
nastrgana limonina lupinica mleti orehi

Priprava

Moko in pecilni praSek presejemo v posodo. Dodanavgarino, sladkor v prahu, vanilin
sladkor, jajce, limonino lupinico (limono najprepldto operemo pod toplo vodo). Vse
zgnetemo v testo in pustimo gpeati na hladnem. Jabolka operemo, naribamo inndoss
sladkorjem, cimetom, medom in drobtinicami. Testedelimo v model — pekananj damo
jabokni nadev. Potresemo z mletimi orehi, na vrhu nadwradimo Se mrezico iz testa, malo
posipamo s kristalnim sladkorjem ingeeno pri 170°C, priblizno 45 minut.

Ohlajeno posujemo s sladkorjem v prahu in razrezem



8.Stajerska jabolcna pita Sestavine za 8 oseb:

600 g moke

0,5 vreke pecilnega praska
200 g masla

50 g trsnega sladkorja

0,5 zlicke soli

2,5 dl mleka

1,5 kg kiselkastih jabolk

1 limona

125 g trsnega sladkorja

1 Zlicka mletega cimeta
100 g rozin

100 g sesekljanih leSnikov
200 g mareline marmelade
100 g sladkorja v prahu

Preverjen recept za pito iz umeSanega testa sxpagiraskom in na kocke narezanih jabolk.

Priprava:

Limono operemo in naribamo lupinico. Nato jo premd in iztisnemo sok.
Moko skupaj s pecilnim praskom presejemo v sklddodamo na listie narezano maslo,
sladkor, sol in mleko. Z rokami ali meSalnikom zggmeo testo in ga oblikujemo v kepo.
Testo polozimo v skledo, pokrijemo in za eno urstpeimo v hladilnik.

Rozine preberemo in operemo. Jabolka operemo, rolypjim odstranimo peégca in
narezemo na kocke. V skledi jih zmeSamo s 4 Zlidamoninega soka, limonino lupinico,
sladkorjem, cimetom, rozinami in leSniki. VKlopinpecico in jo naravnamo na 200 °C. Testo
na pomokani delovni povrsini razvaljamo pol centiraagna debelo. Z dvema tretjinama testa
oblozimo dno in obod peka. Na testo nalozimo jabolka, jih enakomerno pcebaw in
poravnamo. Iz preostalega testa narezemo trakox@jimi naredimo na piti mrezo.

Pito p&emo na srednji viSini v ogreti piei 30 minut. Marekéno marmelado v kozici
razmeSamo z 0,5 dl vode, pristavimo in segrejenfedkdrni prah pa v skedici razmeSamo z
2 Zlicama limoninega soka. &o pito vzamemo iz pee. Prelijemo jo z vriéo mareléno
marmelado. Mrezo premazemo s sladkornim prelivoobrD ohladimo, narezemo na kose in
postrezemo.

Dodatni nasveti

Ce se le da, uporabimo lupinico ekolosko pridelanititusov.

Ko ribamo limono, pazimo, da naribamo samo rumdastpker ima bela plast limonine
lupine grenak okus..

Najbolje je,ée uporabljamo biolimone, katerih lupina ni obdelarikropivi.Ce biolimon
nimamo na voljo, limono za nekaj minut potopimorele vodo in dobro obriSemo, da
odstranimo vosek, v katerem se nahajajo strupi.

Prednosti

Jabolka so pravo malo sklagiSvitaminov, saj vsebujejo vitamine A, B, B2, BH,B1 in C.
Poleg tega jim ne manjka koristnih snovi, kot sty kaatrij, fosfor, kalcij, magnezij, Zveplo,
klor, Zelezo, mangan, baker, aluminij, jod, borsikicij. Jabolka so torej eno izmed najbolj
dostopnih in najbolj zdravih sadezev, ki pomagajozboljSanju odpornosti telesa. Nahranijo
nas z zdravilnimi snovmi in kot pravi star pregoV&no jabolko na dan, odzene zdravnika
stran”.



9.Francoska jabol¢na pita

Pita iz ega testa, i je Se pséno péivaazaradiﬁo razwénih, na tanko narezanih
jabolk. Pri razvr&anju se lahko poigramo z razlimi vzorci.

Sestavine za 8 oseb

750 g kislih jabolk

2 Zlici limoninega soka Krhko testo
20 g rjavega sladkorja 200 g moke
100 g sladkorja 100 g masla
3 jajca 1 rumenjak
0,25 Zltke vanilije 30 g sladkorja
125 ml sladke smetane 1 Zepec soli
Priprava

Pripravimo krhko testo iz moke, masla, rumenjakadisorja, soli in vode. Jabolka operemo,
olupimo, jim izdolbemo pefca in razrezemo naetrtinke. Cetrtinke jabolk po dolgem
razrezemo na tanjSe rezine, jih zlozimo v skledpokapljamo z limoninim sokom. Eieo
vklopimo in jo naravnamo na 200 °C.

Testo razvaljamo pol centimetra na debelo in z misloZzimo dno in obod modela za pite.
Odveino testo odrezemo, oblikujemo v kepo, zavijemo Nddn shranimo v hladilniku.
Testo vekrat prebodemo z vilicami, nato pa po njem lep@aaedimo jabalne rezine (glej
sliko). Pito prelijemo s sokom iz sklede in potrosi z rjavim sladkorjem. Pito pemo na
srednji viSini v ogreti p&ci 35 minut.

Z metlico ali elektitnim meSalnikom penasto umeSamo sladkor z jajci.dbwdSe smetano
in vanilijo in vse skupaj dobro stepemo. Pito vzareiz pe&€ice, jo prelijemo z zmesjo in
pecemo Se 30 minut. Pito na pol ohladimo v modelug fafprelozimo na reSetko in do konca
ohladimo. RazreZemo na kose in postrezemo.

Dodatni nasveti

Ce sadje potrosimo po vrhu s sladkorjem, bo le-td peko karameliziralo in naredilo slastno
skorjico.

Prednosti

Jabolka so pravo malo sklag#Svitaminov, saj vsebujejo vitamine A, B, B2, B®,B1 in C.
Poleg tega jim ne manjka koristnih snovi, kot sbj kaatrij, fosfor, kalcij, magnezij, Zveplo,
klor, Zelezo, mangan, baker, aluminij, jod, borsihcij. Jabolka so torej eno izmed najbolj
dostopnih in najbolj zdravih sadezZev, ki pomagajaozioljSanju odpornosti telesa. Nahranijo
nas z zdravilnimi snovmi in kot pravi star pregov&no jabolko na dan, odZzene zdravnika
stran".



10.Ameriska jabol¢na pita

Sestavine za 8 oseb

250 g moke

1 $¢epec SOl

150 g margarine
6 zlic vode
Nadev

5 jabolk

2 7lici sladkorja
Za posip

2 7lici sladkorja v prahu
Za posodo

2 zlici margarine

Pristna ameriSka pita je ameriSka tradicionalna jdd, ne jejo samo hamburgerjev in
pomfrijal

Priprava

V skledo stresemo moko in sol. Dodamo nackesnarezano margarino in jo s prsti hitro in
rahlo vgnetemo v moko. Zalijemo z mrzlo vodo inckami vse skupaj zgnetemo v krhko
testo. Pek&za pite namastimo z margarino.

Pripravljeno testo razdelimo na dva dela. Delat@st pomokani delovni povrSini razvaljamo
tako, da dobimo okroglo pl¢dto povrsino, s katero prekrijemo dno in obod namrSga
peka&a. Testo z vilicami na ¥ mestih prebodemo. Odd®o testo z noZzem odreZzemo.
Peico vklopimo na 200 stopinj Celzija. Jabolka olupinoperemo in osuSimo. Nato jih na
grobo naribamo, stresemo v skledo in poparimo fowedo. Jabolka odcedimo (0Zamemo)
in enakomerno razporedimo po testu. Po jabolkilujoso sladkor.

Drugi del testa razvaljamo v krog in z njim pre&njo pekd OdreZzemo odvmo testo in obe
testi na robovih zdruzimo skupaj iffanjem”. Po Zelji po zdruZzenem robu testa naredim
vzorec. Preden pito poloZzimo vdieo, jo poSkropimo z vodo, nato pacpeno v ogreti pé&ci

30 minut. P&no pito vzamemo iz pee, ohladimo, posujemo s sladkorjem v prahu,
razrezemo in serviramo na kroznike.

Dodatni nasveti
Jabolkam se odiho prilega tudi cimet, zato lahko skupaj s sladkmrjpo jabolkih posujemo
tudi Zlico cimeta. Pred genjem lahko v zgornje testo pite z nozem zareZeniio k



Sestavine za 10 oseb
maslo za namastitev pekaca
250 g na koScke narezanega
zmehcanega masla

120 g sladkorja

1 vrecka vanilij sladkorja

3 jajca

200 g moke

1 Zlicka pecilnega praska (zvrhana)
50 ml mleka

5 manjsih kiselkastih jabolk

Nemci so veliki ljubitelji jabainih sladic. Jabolka pripravljajo v zavitkih, keil, pitah,
zepkih, pecivu ... Ena od znamenitih jalmoh sladic je tudi pita s celimi jabolki, ki jo
imenujejo "Versunkener Apfelkuchen".

Priprava

Pe&ico vklju¢imo in nastavimo na 180 stopinj Celzija. Velik ogeb model za torte (premera
28 cm) namastimo z maslom. V skledo vsujemo mok imnmeSamo s pecilnim praskom.
Jabolka operemo in osuSimo.

V drugi skledi z elekttinim meSalnikom zmeSamo maslo in sladkor. Na vidakiosti
meSamo 4 do 5 minut, da dobimo rahlo kremasto zrRestopoma (eno za drugim)
primeSamo jajca (vsako vmeSavamo priblizno pol nejpuNato na zmes presejemo moko s
pecilnim praskom in jo dobro vmeSamo v testo. Nackopriljemo Se mleko in vse skupaj
dobro zmeSamo.

Pripravljeno testo pretresemo v model. Z Zlicd@batko ga enakomerno razporedimo in po
vrhu pogladimo. Jabolka olupimo in prerezemo na. fddistranimo peclje in pé&Sca.
Polovice polozimo na desko s prerezano stranjo davZ ostrim in tankim nozem jih
narezemo na tanke rezine in pazimo, da ostanejpagkiNarezane polovice jabolk
razporedimo po testu.

Pito p&emo v ogreti p&ci 40 do 50 minut oziroma tolikéasa, da se jabolka zmigjo, testo
pa naraste in se zlato rjavo zé&pe



12.PITA S SKUTO IN JABOLKI

Koli¢ina za 6 oseb

Sestavine:

400g pSertine bele moke
1 pecilni prasek

sol

1209 sladkorja

80g margarine

500g polnomastne skute
4 jabolka

1 ¢ajna zltka cimeta

1 Zlica sveZega limoninega soka|
2 jajca

Priprava

V posodo stresemo moko, ji dodamo pecilni prasek,is 2 Zlici sladkorja.

Margarino razrezemo na manjSe kose in jo meSamokom

Dodamo Se 200g skute in nekaj Zlic tma vode.

Vse skupaj zgnetemo Vv testo, ter ga damo hladdaiB0 minut. Medtem olupimo jabolka in
jih grobo naribamo. PrimeSamo jim cimet, 2 Zli@diorja in limonin sok. V drugi posodi pa
zmeSamo skuto, preostali sladkor in rumenjak. Pekamazemo z maslom. Testo razvaljamo
in ga polozimo v peka Iz ostankov testa naredimo trakove, ki jih bonponabili za mrezo.
Testo namazemo s skuto, nanjo pa polozimo jabdlaa.vrhu naredimo mrezo iz testa.
Pe&temo 40 minut na 190.



13.JABOLCNA TORTA

Sestavine
ltesto:

75g margarine
75g sladkorja
1 jajce

200 moke

2.testo:

3 jajca

3 Zlice sladkorja

3 Zlice moke

pol Zlicke pecilnega praska
2 zlici vode

Nadev:

1,25 kg jabolk — olupljenih in
drobno narezanih

50g rozin

75g nasekljanih leSnikov, oreho
ali mandlje

naribana lupina in sok 1 limone
1 Zlicka cimeta

malo muskatnega oré&
lvanilin sladkor

po okusu nekaj Zlic sladkorja
(originalni recept je brez)

Priprava:

Prvo testo naredimo tako, da vse sestavine hitmeegamo skupaj. Zavijemo ga v PVC folijo
in postavimo za pol ure v hladilnik. Potem ga v g@ekrazvaljamo (pomagamo si s prsti) in
veckrat prebodemo z vilicami. Oblozimo ga z nadevom, katerega smo vse sestavine
zmesSali skupaj. Postavimo vdeo, ki smo jo predhodno ogreli na 180°Ccé@mo 25 minut.
Medtem pripravimo drugo, biskvitno testo. Iz beakstepemo sneg, mu dodamo sladkor,
potem pa postopoma rumenjake in moko s pecilnikara. Pecivo vzamemo iz ee, ga
namazemo z drugim testom in vrnemo \cipe Se za 20 minut. Beno posujemo s

sladkorjem prahu in okrasimo po svojih zeljah.
Sestavin je za okrogli pekaremera 26 cm.




14 Pita s skuto in jabolki
Recept za smo jabotno pito s skuto. Sestavine:

4009 pSeriine bele moke
pecilni prasek

sol

1209 sladkorja

80g margarine

500g polnomastne skute
4 jabolka

1 ¢ajna zltka cimeta

1 Zlica sveZega limoninega soka|
2 jajca

Priprava:
V posodo stresemo moko, ji dodamo pecilni praselkins2 zlici sladkorja.

Margarino razreZzemo na manjSe kose in jo vmeSamoko.

Dodamo Se 200g skute in nekaj zlic oma vode.

Vse skupaj zgnetemo v testo, ter ga damo v hladdai30 minut.

Med tem olupimo jabolka in jih grobo naribamo. Regamo jim cimet, 2 Zlici sladkorja in
limonin sok.

V drugi posodi pa zmeSamo skuto, preostali sladkoumenjaka.

Pek& namazemo z maslom.

Testo razvaljamo in ga polozimo v pékdz ostankov testa naredimo trakove, ki jih bomo
uporabili za mrezo.

Testo namazemo s skuto, nanjo pa polozimo jabblkarhu naredimo mrezo iz testa.
Pe&temo 40 minut na 190° C



15.Jabolcne mini pite

Sestavine za 20 mini pit:

350 g bele moke

o
- .I 55 g sladkorja
Ay 1 Y% ¢ajne zltke nastrgane pomarare lupine

Y, cajne Zltke soli
E ’ 1 vaniljev sladkor ali Tajna zltka

F S PNt
L AR
e

) &

' ‘? vaniljevega ekstrakta
\\‘3 1 Y¢ajne zltke pecilnega praska
220 g hladnega masla, narezanega n&kieos
3 rumenjaki

nekaj zlic ledene vode

Nadev:

3 jabolka, olupljena,@Scena in na drobno narezana
55 g sladkorja

2,5 jedilne zlice moke

nastrgana lupina %2 pomatan

2 ¢ajni Zlicki limoninega soka

1 ¢ajna zltka cimeta

% cajne zltke soli

Priprava:

V posodi zmeSamo moko, vaniljev sladkor, pomananupino, sol in sladkor.

Dodamo hladno maslo in pecilni prasek in meSambkledmi maslo dobro razporejeno.
Dodamo rumenjake in meSamo.

Dodamo Zlice ledene vode, dokler ni testo popolneprgeto.

Damo na pomokano podlago in gnetemo.

Testo zavijemo v plasino folijo in damo za eno uro v hladilnik. #&0 damo na 190 stopin;
in namastimo dva peka za mafine.

Za nadev dobro zmeSamo jabolka, sladkor, limonkj sol, cimer, moko in nastrgano
pomaragno lupino.

Na pomokani povrSini gnetemo testo kakSno minudcselsegreje, potem pa ga razvaljamo.

Z modelom izrezemo kroge dveh velikosti - za dn&apico. Na kapicah naredimo krizce.
Na dno pek& damo vee kroge.V vsak krog dodamo malo nadeva, rob premazz
mesSanico janega rumenjaka in mleka in pokrijemo s kapico. @abrih pritisnemo dol, da
se testo sprime. Premazemo z mlekom in jajcemtiogiono s sladkorjem.

Pe&temo priblizno 20 minut ali dokler pite niso zla@pgene. Preden jih postrezemo, naj se
ohladijo.



16.Jabolcne rezine s prelivom
Recept za rezine z jabolki in prelivom iz kisleeseme

Sestavine za testo:
1509 pSenine bele moke
50g sladkorja

1 jajce

Pecilni prasek

100g margarine

Priprava testa
Iz moke, sladkorja, rumenjaka, pecilnega praskaasla zgnetemo testo.
Testo naj pdiva priblizno 30 min, nato ga razvaljamo in polodimpeka.

Priprava nadeva
Jabolka operemo in naribamo.
Polozimo jih na testo in gemo 20 min na 190° C.

Priprava preliva

V posodo damo kislo smetano, sladkor, rumenjakilivdadkor in sneg iz 2 beljakov ter vse
skupaj dobro premeSamo.

Po 20 min pe&enja, rezino prelijemo s prelivom ing@mo Se 20 min na 190° C.

Nasvet
Namesto jabolk lahko uporabimo tudiSnje ali viSnje.



17 .Jesenski zavitek

Sestavine za 8 oseb:
100 g kiselkastih jabolk
100 g sladkoh hrusk
100 g sliv

80 g orehovih jedrc

60 g zlatih rozin

60 g sladkorja

0,5 zlicke mletega cimeta
3 Zlice ruma

300 g vi€enega testa
30 g masla

40 g drobtin

Priprava

Orehova jedrca grobo sesekljamo. Sadje dobro omeneraiistimo. Odstranimo mu kdie

in pegica, nato pa ga narezemo na tanke krhlje. Narezatje sktamo skupaj z orehi in
rozinami v veéjo skledo. Vse posujemo s sladkorjem in cimetompielijemo z rumom.
Dobro premeSamo.

Ce smo vléeno testo sami pripravili, ga na vlaznem kuhinjskeru tanko razvigemo .
Robove porezemo. Maslo raztopimo in z njim premazéesto. Po testu najprej potresemo
drobtinice, nato pa na spodnji konec nanesemo sexdfav in ga enakomerno razporedimo po
testu. S pomio kuhinjskega prta vse skupaj previdno in¢a@s tesno zvijemo. Zvijati
za’nemo pri namazanem delu testa.

Pe&iico segrejemo na 180 °C. PékabloZzimo s papirjem za peko in nanj previdno piay
zavitek. Pek&nato potisnemo v ogreto ieo in zavitek pgemo 45 do 50 minut.

Peen zavitek vzamemo iz pee, narezemo na poljubno velike kose in Se toplega
postrezemoCe Zelimo, ga lahko posujemo s sladkorjem v prahu.



18.Jabolcne palacinke
Recept za patanke iz ovsenih kosniev z jabolki.

Sestavine:

4 jajca

80g ovsenih kosmev
80g pSenine bele moke
4dl manj mastnega mleka
1 Zlica olja

sol

2 jabolka

509 leSnikov

2 Zlici meda

Y ¢ajne Zltke

voda

Priprava

Loc¢imo jajca od beljakov.

Rumenjake, ovsene kostej moko, mleko, olje in &p soli zmeSamo v gosto testo.
Pustimo stati 15 min, da se moka napne.

Olupimo jabolki in odstranimo pé&sSce. Narezemo jih na pol centimetra debele kolobarje.
Iz beljakov stepemo trd sneg. PrimeSamo leSnikeetin med.

Sneg nato primeSamo testu. Prilijemo toliko vodejedtesto primerno gosto.

V ponvi razgrejemo m&8bo. Nato zloZzimo v ponev jalimle kolobarje. Prelijemo jih s
cetrtino testa. Ponev pokrijemo s pokrovomédieo, da je patanka na spodnji strani zlato
rjava. Nato jo obrnemo in pemo Se z druge strani.

Spe&emo Se tri takSne pdiake.

Serviranje
Pe&ene paldinke potresemo s cimetom in sladkorjem.



19.Palacinke z jabolki

Recept za patanke z jabolki, kokosom in cimetom.

Sestavine:

2009 pSeriine bele moke
500ml polmasnega mleka
2 jajca

sol

2 jabolka

olje

kokosova moka

cimet

sladkor

Priprava

Iz moke, mleka, jajc in soli zmeSamo gladko testo.

Pctivati ga pustimo nekaj minut.

V ponvi segrejemo olje in nanj zlijemetrtino testa. Testo takoj oblozimo z rezinami jabo
in pacakamo toliko¢asa da se spe na spodnji strani. Nato palako obrnemo in sgemo Se
na drugi strani.

Po enakem postopku sfgeno Se 3 patdnke.

Nato pal&inke potresemo s kokosom, cimetom in sladkorjem.

20.Palacinke z jabolki

Sestavine:
pal&inke
jabolka
limonin sok
sladkor

kisla smetana
maslo
margarina

Postopek:

V spe&ene paléinke nadevamo naslednjo jabod maso: olupljena in naribana jabolka
podusimo na kaku masla, dodamo malo limoninega soka in zares siattkorja.

Pala&inke zvijemo in jih nadevamo v poni@h pekd, prelijemo s kislo smetano (okrog 0,4 |)
in damo v prej ogreto Beco na 150 - 200 stopinj. Bemo, dokler smetana malo ne porjavi.



21 .Palacinke z jabolki in karamelo

Sestavine:

Testo:

16 dag bele moke

3 jajca

3 dI mleka

2 dag stopljenega masla
Zlica sladkorja

&epec soli

maslo ali olje za peko

Nadev:

1 kg jabolk

5 dag masla

4 Zepci cimeta

4 Zlice tek@éega karamela
4 Zlice jabotnega Zganja
(calvadosa)

sladkor v prahu za posip

Priprava testa

Maso pripravimo tako, da maslo pomeSamo z mlekoqmodbdi razZvrkljamo jajca, dodamo
moko in sladkor ter zmes razt@wo z mlekom, da dobimo gladko maso. Pustimo 4tatio.
Priprava nadeva

Jabolka operemo, olupimo, narezemo na kocke ingimaslu 10 do 12 minut prazimo. Vmes
jih pogosto premeSamo. @aimo s cimetom, dodamo karamel, meSamo Se kakdmatonin
odstavimo z ognja.

Priprava

Iz pripravijene mase za testo gpmo paléinke in jih drugo vrh druge polagamo na kroznik.
Peico segrejemo na 200 °C. Po patkah razporedimo jab&ho maso in jih zaviemo v
malhe, ki jih pritrdimo z zobotrebcem ali trakomlupine limone ali pomarae. Paldinke
segrevamo 10 minut v Piei in jih nato pokapamo s toplim jaliolim Zganjem. Flambiramo
jih, posujemo s sladkorjem v prahu in postrezemo.



22.JABOLCNA OMLETA

“_ Sestavine:

225g pSertine bele moke
3dl polmasnega mleka
5 jajc
1 Zepec soli
3 jabolka
3 Zlice svezega limoninega soka
40g masla
% cajne zltke cimeta
4 Zlice sladkorja

Priprava

Iz moke, mleka, jajc in soli zmeSamo gladko testo.

Jabolka operemo, olupimo, narezemo in odstraninitigse. Narezemo jih na pol centimetra
debele rezine in takoj pokapljamo z limoninim sokala ne porjavijo.

Testo vlijemo v dobro pomé&sn pekd. P&€emo ga 5 minut v vio pecici pri 200° C.

V kozici razpustimo maslo. PrimeSamo cimet in stadk

Na napol péeno omleto porazdelimo jaliole rezine in premazemo z meSanico masla, cimeta
in sladkorja.

Ponovno damo v @geo in p&emo Se 5 do 8 minut.

Serviranje
Omleto postrezemo z vanilijevim sladoledom.



23.Jabolka v srajcki

Recept za pena jabolka z marmelado, v listnatem testu.

Sestavine:

3 jabolka

svez limonin sok
250g listnatega testa
marmelada

1 jajce

sladkor v prahu

Priprava

Jabolka operemo, olupimo, prepolovimo in odstranjpetke. Pokapljamo jih z limoninim
sokom, da ne potemnijo. Listnato testo razvaljanobliki pravokotnika in ga razrezemo na
6 kvadratov. Na vsak kvadrat polozimo polovico j&bpsredino pa napolnimo z marmelado.
Jajce stepemo in z njim namazemo robove testa. ¥ dyadratov potegnemo proti sredini in
jih stisnemo skupaj. Premazemo jih Se s stepernoana Peka obloZzimo s papirjem za peko
in nanj polozimo jabolka. Remo priblizno 20 minut na 200° C.

Ko so jabolka v sréki pecena, jih potresemo s sladkorjem v prahu.

24 .Jabol¢ni prazenec
Recept za praZzenec z jabolki, sladkorjem in cimetom

Sestavine:

3 jajca

2,5dl manj mastnega mleka
300g pSertine moke

2 Zlici sladkorja

sol

4009 jabolk

50g masla

cimet

Priprava

V posodo damo rumenjake, mleko, moko, sladkok@pé&c soli. Vse skupaj gladko zmeSamo
z meSalnikom. Jabolka olupimo in naribamo. Iz baljastepemo trd sneg.

V testo dodamo jabolka in sneg, ter vse skupajm@anaremeSamo. V ponvi segrejemo malo
masla in nanj zlijemo del mase. Zapmo jo iz ene strani, nato obrnemo, raztrgamo z
vilicami in pop&emo Se iz druge strani. Postopek ponavljamo dolder ne zmanjka mase.
Prazenec potresemo Se s sladkorjem in cimetom.



25.Jabolka v testu

Recept za pena jabolka s cimetom in sladkorjem.

Sestavine:

3509 pSertine bele moke
150g masla

1 Zlica kisle smetane

3 Zlice vode

4 jabolka

150g sladkorja

cimet

1 jajce

Priprava
V posodi zgnetemo moko, maslo, kislo smetano irovdesto razdelimo na 4 dele. Vsak del
zavijemo V folijo in polozimo v hladilnik za 1 uro.

Jabolka olupimo in izdolbemo. Nadevamo jih z medasiadkorja in cimeta.

Testo razvaljamo v kroge, ki naj imajo premer 2Q bla vsak krog polozimo jabolko in testo
zgoraj dobro stisnemo.

Kroglice poloZzimo v pekain premazemo s stepenim jajcem.

Pe&emo 30 minut na 180° C.

26.0cvrta jabolka

Recept za ocvrta jabolka s cimetom.

Sestavine:

1kg jabolk

2509 sladkorja

3dl belega vina

3 jajca

200g pSertine ele moke
cimet

Priprava

Jabolka dobro operemo, jim izdolbema@kein narezemo na 1 cm debele kolobarje.
Pripravimo testo iz vina, moke, cimeta, rumenjakasmnega beljakov. Med pripravo snega
smo dodali sladkor.

Kolobarje povaljamo v moki in nato nagimo v testo.

Patasi jih ocvremo na olju.



27 .Polnjena jabolka

Recept za pena jabolka, polnjena s skuto in kivijem.

KajhajSkuham.com IR

Sestavine:

4 jabolka

Svez limonin sok
1509 kivija

150g polmastne skute
1 Zlica meda

Priprava

Jabolka dobro operemo in prerezemo na polovicazbwlbemo peéke. Pokapljamo jih z
limoninim sokom, da ne potemnijo.

Jabolka zlozimo v peka pokrijemo s kosom alu folije in pemo v peici pri 190 stopinjah
10 minut.

Ko so jabolka zmetana, jih z Zkko izdolbemo, da dobimo 8 skodelic.

Kivije olupimo. Stiri sadeZe narezemo na rezinéalesna kockice.

V skledi zmeSamo skuto, med, izdolbeno j&holsredico, na kockice narezane kivije in malo
limoninega soka.

S tem nadevom polnimo izdolbene jalmd polovice. Okrasimo z rezinami kivija.



28 .Puding v jabolku

Recept za vanilijev puding v penem jabolku.

Sestavine:

2dl mleka

Sol

200ml sladke smetane
70g sladkorja

Vanili sladkor

25g pudinga v prahu

2 jajca

4 jabolka

4 ¢cajne Zltke sladkorja

Priprava

V posodi zmeSamo mleko, sol in sladko smetano.

Polovico tekgine prelijemo v kozico in zavremo. Vanjo vmeSamadkbr in vanilijev
sladkor.

V preostalo tek&éino vmeSamo prah za vanilijev puding in jajci. Zmesto vmeSamo v
mleko, ki smo ga pred tem Ze zavreli. Kuhamo totiiea, da se masa zgosti.

Jabolkom odreZzemo zgornjetrtino in jih toliko izdolbemo, da ostane pribl@d cm mesa.

S pripravljeno kremo do vrha napolnimo jabolka.tBeisno jih v peka& obloZzen s papirjem
za peko in pgemo 30 minut na 160° C.

Jabolka nato vzamemo iz gee, ohladimo, pokrijemo s folijjo in za 1 uro postao v
hladilnik.

Nato jih potresemo z rjavim sladkorjem in damo vipe, kjer smo nastavili funkcijo zgorniji
zar. Péemo toliko¢asa, da sladkor karamelizira.



29.Mlecni riz z jabolki

Recept za riz z jabolki in cimetom.

Sestavine:

1I manj mastnega mleka

sol

180g riza

50g masla

2 jabolka

2 ¢ajni zlicki svezega limoninega
soka

1 ¢ajna Zltka cimeta

Priprava

Na Stedilniku zavremo mleko, skupaj s soljo in roasl

VmeSamo riz in kuhamo 40 min na zmernem ognju. kldthnjem veékrat premeSamo.
Jabolka olupimo, jih naribamo in primeSamo limosak.

Jabolka in cimet nato dodamo k kuhanemu rizu.

Serviranje

Po mle&nem rizu lahko nato potresemo Se sladkor v praérvi@mo ohlajeno.

30.Narastek iz jabolk

Recept za pmnajabolka s kruhom in skuto.

Sestavine:

4509 jabolk

759 polnozrnatega kruha
115g polmasne skute

3 Zlice sladkorja

200ml manj mastnega mleka
1 ¢ajna Zltka sladkorja

Priprava

Jabolka olupimo in narezemo na kocke velike prifmid cm.

Kruhu odreZzemo skorjo in ga prav tako nareZzemo o Yelike kocke.

V posodi zmeSamo jabolka, kruh, skuto, rjavi sladkomleko. MeSanico stresemo véj@
jena posodo in potresemo s sladkorjem.

Pe&temo 30 min na 220° C.

Nasvet

Pri tem receptu lahko porabimo star kruh, saj imema vsaka vrsta kruha.



31 .Rizev narastek z jabolki

Recept za narastek iz riza z jabolki, rozinamikiats.
. B -

Sestavine:

1l polnomastnega mleka
Sol

250g basmati riza

3 jajca

50g rozin

100g polmasne skute

2 jabolki

80g sladkorja

A margarina

Priprava

Mleko solimo in zavremo. Nato dodamo riz in kuhapnibblizno 20 min. Nato riz ohladimo.

V posodo stresemo ohlajen riz, dodamo rumenjakeneo skuto, na rezine narezani in
olupljeni jabolki ter sneg iz beljakov. Snega doddmdve tretjini.

Vse skupaj dobro premeSamo in dodamo sladkor.

Pek& namastimo in vanj stresemo pripravljeno meSankm.vrhu hamazemo Se preostali
sneg.

Pe&temo priblizno 30 min na 180°C da se lepo zlato &ape

32.Topli kruhki z jabolkom

Recept za tople kruhke z jabolkom, sirom in cimetom

Sestavine:

8 kosov toast kruha
8 rezin sira — gavda
3 jabolka

cimet

Priprava
Na rezine toast kruha poloZimo rezino sira in 2nigza tanko narezanega jabolka.
Potresemo s cimetom. Polozimo v pekapeemo na 200° C tolikéasa, da se sir stopi.



33.Jabolcni struklji

Recept za Struklje iz vibenega testa z jabolki in rozinami.

Sestavine za testo:
2509 pSertine bele moke
3 Zlice olja

1 jajce

sol

Priprava testa

V posodo damo moko, olje, jajce, sol in toliko vpda zgnetemo gladko testo.
Testo premazemo z oljem in pustimapati 1 uro.

Nato testo razvaljamo in razékemo.

Priprava nadeva

Testo premazemo s kislo smetano, ki smo jo stgpicem.

Potresemo z drobtinami, pSémim zdrobom, naribanimi olupljenimi jabolki, sladiem,
rozinami in cimetom.

Testo zvijemo in ga polozimo na vlazno kuhinjskpdrki jo nato povezemo z nitko.
Strukelj kuhamo 30 minut v slani vodi.

Nato Strukelj narezemo in zabelimo z drobtinansladkorjem.



34 .Jaboléni cmoki

Sestavine:

1/2 kg zelo kislih jabolk (npr.
Granny Smith)

150 g moke

1 jajce

&ep soli

med ali na maslu preprazene
drobtinice

Priprava

Olupimo, @istimo in naribamo jabolka. ZmeSamo z moko in jajc@avremo vodo, v katero
smo dali 8ep soli. Z mokrimi rokami oblikujemo cmoke in jilaho v vrelo vodo. Kuhani so
v nekaj minutah. Postrezemo z medom ali na magiprgzenimi drobtinicami.

v o v . Sestavine:
35.J0b0!¢“' P'§k01'| 250g pSeriine bele moke
Recept za piSkote z jalioim nadevom. pecilni prasek

70g sladkorja

2 vanili sladkorja
120g masla

1 jajce, beljak

1 jajce, rumenjak
150h jabolk

100g marcipana
pomaragna lupina
409 rozin

cimet

3 Zlice ruma

1 Zlica manj mastnega leka
50g mandljev — listi
sladkor v prahu

Priprava

V plastiéni posodi zmeSamo moko, pecilni prasek, sladkowadilijev sladkor, maslo in
beljak. Testo dobro zgnetemo in za 1 uro postawirhiadilnik.

Jabolka olupimo in narezemo na majhne kocke. Marciprav tako narezemo na majhne
ko&ke.

V posodi zmeSamo jabolka, marcipan, 1 vanilijedkta, pomara&no lupinico, rozine, cimet
in rum.

Testo razvaljamo in iz njega izrezemo kroge. Patagdih na pek& oblozen s papirjem za
peko.

Rumenjak in mleko zmeSamo in s tem premazemo krd{e.vsak krog damo malo
jaboknega nadeva in potresemo z mandljevimidisti

Pe&temo 15 minut na 180° C, nato jih ohladimo in parae s sladkorjem v prahu.



36.Jaboléka

Sestavine:

Y kg kislih olupljenih jabolk

% kg sladkorja

sok in lupina pol limone in
pomarage

nekaj pesti mandeljnov
zivilska barva

1 beljak in sladkor za kraSenje

Priprava

Jabolka, sladkor, sok in naribana lupina pomaiarimon toliko casa kuhamo, da razpade.
PrimeSamo olupljene in zmlete mandeljne ter meSaanognju, da se zgosti. Maso obarvamo
in dobro zmeSamo, da se barva enakomerno poratehlajene mase oblikujemo jabké.

Za muho damo dé&ke klinckov, za list pa zataknemo puSpanov list. Premazenaatepenim
beljakom in posujemo s kristalnim sladkorjem.

37.Jabolka z jogurtom

Recept za jabolka z jogurtom, ingverjem in kumino.

Sestavine:

2 polnomastna jogurta
sol

ingver

kumina

1 jabolko

Priprava:

Jogurt zlijemo v posodico in mu dodamo malo saljvierja in mlete kumine.
Dobro premeSamo in postavimo v hladilnik.

Jabolko operemo in naribamo. VmeSamo jo v ohlajenii.



38.Jabolcni kompot

Recept za kompot iz jabolk, medu, limoninega sokeimeta.

Sestavine:

500g jabolk
500ml vode
cimet

svez limonin sok
60g medu

Priprava:

Jabolka dobro operemo, olupimo, izrezemékeean jih narezemo na krhlje.

V lonec nalijemo vodo in g@akamo da zavre.

Vanjo damo jabolka, cimet in limonin sok.

Ko se jabolka zmefajo, jih poberemo iz tekme in jih polagamo v posodico.
Patakamo da se tekma ohladi, nato vanjo vrnemo jabolka in dodamo med

39.Jabolcni caj
Recept z&aj iz jabolk in klirtkov.

Sestavine:
3 jabolka

4 klincke
425ml vode

Priprava

Jabolka operemo, jim odstranimocke in narezemo na ¥e kocke. V lonec stresemo
jabolka, klirtke in prilijemo vodo. Vse skupaj naj vre pribliz86 minut.Caj nato precedimo
in ponudimo.

Nasvet

Jabolka, ki nam ostanejo lahko pojemao.



40.Jabol¢na juha

Recept za juho iz jabolk, krompirja in koriandra.

Sestavine:

1 Zlica masla

1 ¢ebula

1 strok¢esna

2 krompirja
500g jabolk
zelenjavna juha
sol

poper

1 Zlica svezega limoninega soka
koriander - listi

Priprava

V loncu raztopimo maslo in na njem preprazimo simed cebulo incesen.
Dodamo na kocke narezan olupljen krompir in olugj@arezana jabolka.
DusSimo nekaj minut, nato prilijemo zelenjavno jukolimo in popramo.
Vse skupaj kuhamo 20 minut.

41.Juha iz korenja in jabolka

Recept za koretkovo juho z jabolkom in jogurtom.

Sestavine:

2 Zlici olja

1 Zlica currya
5009 korenja
1 ¢ebula

1 jabolko
750ml vode
jusna kocka
sol

poper

1 manj masten jogurt

Priprava

Na vraie olje dodamo curry in prazimo priblizno 2 minuti.

Nato dodamo opran in narezan kafek sesekljanéebulo in narezano jabolko. Vse skupaj
duSimo 15 minut. Med duSenjem posodoékrat premeSamo in prilivamo jusno osnovo.
Nato meSanico zmiksamo s @alim meSalnikom.

Juho posolimo in popopramo.

Preden juho postrezemo ji dodamo Se jogurt.



42 .Solata s hrenovkami in jabolki
Zanimiva sadno-mesno-zelenjavna kombinacija Sestavine:

30 dag hrenovk

2 majhnicebuli

15 dag kislih kumaric

2 kisli jabolki

1,5 dl kisle smetane

3 zlicke naribanega hrena iz
kozakka

Sopek drobnjaka

sol

poper

Priprava

Hrenovke skuhamo, odcedimo in narezemo na koldsamarice incéebuli narezemo na
kolesca, jabolka pa na krhlje.

Kislo smetano zmeSamo s hrenom, nekaj Zlicamiciako v kateri so bile viozene kumarice,
soljo in poprom.

Prelilemo narezane sestavine in zmeSamo. Potrezerasekljanim drobnjakom.

43.Radi¢ z jabolcno polivko

Solata malo drug=

Sestavine:

2 glavici rd€ega radia
2 Salotki

majhno kislo jabolko
Zlica olja

Zlicka orehovega olja
Zlicka gorice

3 Zlice vinskega kisa
zlicka medu

2 Zlici nasekljanega petersilja
sol

poper

Priprava

Radi o¢istimo, operemo in narezemo. Salotki olupimo ineakjamo. Jabolko operemo,
pegisce izrezemo in jabolko narezemo na kockice.

Olje, orehovo olje, kis, med, petersilj, gmo, sol in poper zmeSamo. Dodamo jabolko in
Salotko ter prelijemo radli ZmeSamo in takoj postrezemo.



44 Rdeca pesa z narezanimi jabolki
Kuhano in ohlajeno peso olupimo in narezemo

Sestavine:

5 srednje velikih gomoljev rde
pese

cebula

3 kisla jabolka

2 dl jogurta

1dl kisle smetane

sol

poper

Priprava

Peso operemo in skuhamo kar v lupinah. Ko se niekalhladi, jo olupimo in narezemo na
rezine.Cebulo olupimo in narezemo na zelo tanka kolesdzolla narezemo na krhlje. Kislo
smetano zmeSamo z jogurtom.

Zainimo s soljo in poprom ter prelijent@bulo, jabolka in peso. ZmeSamo in postrezemo.

45 .Korenckova solata z jabolki
Naribano korenje pokapamo z limoninim sokom
R —

.

Sestavine:

50 dag korenja
3 kisla jabolka
Pomarana
limona

olivno olje
sladkor

sol

poper

Priprava

Korenje ostrgamo, operemo in grobo naribamo. Limionpomaratio operemo, oZzamemo in
pokapamo naribano korenje.

Jabolka operemo ter naribamo. ZmeSamo s korenjaémizo s $epcem sladkorja, soljo in
poprom. Po Zelji v solato naribamo Se zeleno koleic¢rno redkev.



46.Zelena z jabolki in ananasom
Posterezemo jo z rzenim kruhom

Sestavine:

25 dag stebelne zelene
25 dag gomoljaste zelene
1 limona

2 kisli jabolki

30 dag ananasa

2 Zlici orehovih jedrc

5 Zlic solatne majoneze
sol

poper

Priprava

Stebelno zeleno narezemo, gomoljasto zeleno olunmaribamo ali tanko narezemo. Vse
pokapamo z limoninim sokom.

Jabolkoma izrezemo pi&ce, ju narezemo na krhlje in zmeSamo z zeleno. Qeelpdrca
grobo nasekljamo. Ananas narezemo. MajoneZmao s poprom. Vse sestavine zmeSamo.
Solato po potrebi dosolimo. Postrezemo z rzeninhdmu

47 .Solata iz jabolk in vitlofa

Zaginimo s karijem, soljo in poprom

Sestavine:

2 kisli jabolki

30 dag koretka

30 dag vitlofa

pol Zlicke karija

1 dl solatne majoneze
1 dl kisle smetane

2 Zlici limoninega soka
ko&ek ingverja

sol

Priprava

Ingver ostrgamo, naribamo ter zmeSamo z majonezkisio smetano. Dodamo kari in
limonin sok, solimo, popramo.

Juho zmiksamo s p&him meSalnikom, dodamo limonin sok in potresemoesekljanim
koriandrom.



48 .Jabolcna solata
Recept za solato z jabolki, korenjem in lesniki.

Sestavine:

2 jabolka

2 Zlici svezega limoninega soka
200g korenja

50g rozin

509 leSnikov

1dl polmastnega jogurta

sveZ pomaraimi sok

Priprava

Jabolka operemo, olupimo in narezemo. Prelijema jimoninim sokom.

Korenje operemo in naribamo. Dodamo ga k jabolkom.

PrimeSamo Se rozine in sesekljane leSnike.

V posodici zmeSamo jogurt in pomatansok in prelijemo preko sadja. Dobro premeSamo.

49 .Pecen puran z jabolki
Recept za penega purana z jabolki in suhimi slivami.

Sestavine:

4kg tezkega purana
sol

poper

3 jabolka

8 suhih sliv

150g masla

voda

Priprava

Purana pripravimo za peko Ze prejSnji dan. Oplalklngmz vodo in popivhamo do suhega. Z
zunanje in notranje strani ga natremo s soljo prem. Pustimo statiez n&, da se razsoli.
Naslednji dan pripravimo nadev. Jabolkom izreZera&igta, suhe slive pa izkoégimo.
Jabolka in slive damo v purana. Dodamo tudick&3nasla.

Purana zaSijemo ob zadku in vratu. Povezemo badraruti, da se meso enakomernodepe

S hrbtom navzdol polozimo purana v p&kiarelijemo ga z vi@m maslom.

Peka& damo v vréo peico. Pri 150° C p&mo priblizno 3 ure.

Med pe&enjem prilivamo v pekavro¢o vodo, purana pa nekajkrat namazemo z maslom.
Pred koncem genja zviSamo temperaturo, da se skorjica lepoczape



50.Mleto meso z jabolki

Recept za mleto meso z jabolki, paradiznikom irggarolo.

Sestavine:

1 ¢ebula

500g jabolk

2 Zlici olja

500g mletega mesa

sol

poper

majaron

2509 sveZega paradiznika
200g gorgonzole

Priprava

Cebulo olupimo in narezemo.

Jabolka operemo in nareZzemo na tanke rezine.

V ponvi segrejemo olje in na njem preprazidedulo.

Dodamo mleto meso in prazimo tolikasa, da se meso pd@pdz vseh strani. Solimo,
popramo, ter dodamo majaron.

K mesu dodamo narezana jabolka in dusimo 10 minut.

Paradiznik operemo in narezemo. Dodamo ga k messinid Se priblizno 10 minut.
Gorgonzolo narezemo in jo potresemo po mestalkono da se stopi.

Serviranje
Poleg mletega mesa z jabolki postrezemo krompir.



51 .Pisc¢ancje meso z jabolki
Recept za p&nije meso v omaki z jabolki in rozinami.

P
h

Priprava

Jabolka operemo, odstranimocke in narezemo na rezine. Pokapljamo jih z limanini
sokom.Cebulo in¢esen olupimo in sesekljamo.

4 pi&arcje zrezke operemo in osusimo. Nato jih solimo ipramo.

V ponvi segrejemo 2 Zlici masla in na njem p&grao meso iz vseh strani.d@eno priblizno

8 minut. Nato jih vzamemo iz ponve in shranimo oalém. V ponev damo preostalo maslo,
¢ebulo in¢esen. Nato dodamo Se jabolka in rozine. Prilijemlo ino in zelenjavno juho ter
dusSimo priblizno 10 minut. Omako solimo in popratandodamo curry.

Meso ponudimo s pripravljeno omako.

Sestavine:

4 jabolka

2 Zlici svezega limoninega soka
2 ¢cebuli

1 strokéesna

600g pigantjih prsi

sol

poper

3 Zlice masla

2 Zlici rozin

100ml belega vina
100ml zelenjavne juhe
curry

52.Jaboléni hren

Recept za nariban hren z jabolki.

Sestavine:

1dl kisa

3 Zlice hrena
750g jabolk

2 Zlici sladkorja
sol

Priprava

Kis razre¢imo z vodo in vanj vmeSamo nariban hren.

Jabolka operemo, nastrgamo in dodamo k hrenu. 8psadkamo in dobro premeSamo.
Nasvet

Jaboéni hren lahko izboljSamo tako, da vanj vmeSamo alh@omaratini sok.



53.Pecena gos z jabolki
Recept za peno gos z jabolki, korenjem &ebulo.

Sestavine:
3kg tezka gos
majaron
petersilj

sol

4 jabolka

3 ¢ebule

3 korerte
lovorov list
0,5dl olja
jusna kocka

Priprava

Ocisceni goski odrezemo konice peruti in del vratu. @ojoroperemo in osusimo.

Majaron in peterSilj na drobno sesekljamo. Dodawlprgato pa s tem natremo notranjo stran
gosi.

Na zunaniji strani jo natremo s soljo. Gos pustitati & uro.

Jabolka operemo, obriSemo in potisnemo v gos.

Peruti in bedra privezemo ob trup gosi.

V vecjo, globljo posodo nalijemo 3 cm hladne vode injagmoloZzimo gos. Posodo zapremo
in postavimo na Stedilnik. Ko voda zavre, tempaxainizamo in gos dusimo 30 min.

Peico segrejemo na 160° C. V pekpolozimo razpolovljen@ebulo, koretek, lovorove
liste. Nato v pekapolozimo Se gos. Prelijemo jo z vrelim oljem iriggomo v pé&ico.

Med peko gos polivamo z vodo v kateri smo raztgp8no kocko. Gos gemo 45 min, nato
jo obrnemo, ponekod zarezemo z nozem in jeep® Se 1 uro in pol.

Gos rezrezemo po 10 min.



Veliko uzitkov pri pripravi jesenskih jabolcnih dobrot in
dober tek!

2elijo ulenci in uéitelji OS Adama Bohori¢a Brestanica



