Jablka - podstawa naszych zdrowych wypiekow

Jablka sg w naszej kuchni waznym sktadnikiem, poniewaz przez duzg cz¢$¢ roku sg one
niemal jedynym spozywanym przez nas owocem (nie jemy owocow sprowadzanych, tylko te,
ktore sa uprawiane w Polsce z uwagi na to, ze przy ich transporcie i przechowywaniu nie
trzeba uzywac az tak duzej ilosci chemikaliéw, jak np. przy bananach czy cytrusach). I
powiem Wam, ze bardzo si¢ ciesze, ze akurat jabtko stato si¢ najbardziej dostepnym w Polsce
owocem. Ma ono bowiem tak idealng konsystencje, smak i aromat, ze mozna go uzywac na
wiele roznych sposobow, m.in. do stodzenia wypiekdow. A bogactwo odmian stwarza pole do

kulinarnych popisow.

Do czego uzywamy jablek w naszej kuchni:

1. Do jedzenia :). Wiem, wiem, jest to pewnie dla Was wielkim zaskoczeniem, ale c6z, tak
wiasnie jest. Nie bede pisat o sktadnikach odzywczych i1 witaminach — to mozecie znalez¢ na
innych blogach. Ograniczg si¢ jedynie do serdecznego polecenia probowania réznych odmian
jabtek. Jesli nie lubicie tych owocoéw, prawdopodobnie nie trafiliscie jeszcze na swoj ulubiony
rodzaj. Przejdzcie si¢ na pobliski targ, a zobaczycie, ze wybor jest oszalamiajagcy — mamy
jabtka twarde 1 kruche; stodkie, stodko-winne 1 winne (kwasne); czerwone 1 z6ite. WezZcie po

jednej sztuce z kazdej odmiany, a na pewno traficie na to, w ktorym si¢ zakochacie.

2. Jako czynnik nawilzajacy. Pewnie zauwazyliScie, ze w naszych wypiekach nie stosujemy
az tak duzo tluszczow, jak w tradycyjnej polskiej kuchni. Aby zrekompensowaé ten
niedostatek (czyli zeby ciasta nie byly suche jak wata lub sklepowy chleb), dodajemy do nich

owocow, gltdwnie jablek.

3. Jako czynnik slodzacy. I tu bardzo istotne jest to, aby wybra¢ jabtka stodkie (my
wybieramy jabtka odmian Gala, Ligol, Champion lub Jonagored) i dojrzate, czyli w szczycie

sezonu na dany gatunek.
Jabtka do stodzenia mozna uzy¢ na kilka réznych sposobow:

*Doda¢ do ciasta z formie zmiksowanej (miksujemy jablka na gtadka mase lub §cieramy na
tarce o drobnych oczkach); jabtka dodawane w takiej formie nie moga by¢ zbyt migkkie

(kruche), raczej twarde (jabtka odmian wskazanych w powyzej doskonale si¢ sprawdzaja).

*Dodac¢ do ciasta pokrojone w drobniutkg kostke



*Potozy¢ mase jabtkowa na wierzch, ale o tym w nastepnym punkcie

4. Jako mase jablkowa (jak do szarlotki). Zapewne w Waszych domach istnieja pewne
zasady dotyczace wyboru jabtek do szarlotki oraz sposobu ich przygotowania przed
pieczeniem, dlatego z zamieszczonych dalej porad nie musicie korzysta¢ - sa one dla 0sob,

ktore cheiatby mie¢ idealng szarlotke, a nie wiedza, jak sie do tego zabrac:

a. Jakie jabtka wybraé do szarlotki:

(1) ze wzgledu na to, ze do masy jabtkowej nie dodajemy cukru, jabtka powinny by¢ stodkie

(chyba, ze wolicie kwas$niejsze szarlotki, to wybierzcie jabtka stodko-winne)

(2) jabtko nie moze by¢ zbyt twarde (powinno by¢ raczej kruche), bo wowczas ciasto bedzie
si¢ cigzko kroi¢ (jablka nie rozpadng si¢ w czasie pieczenia); jesli jednak macie twarde jabtka,
mozna je podgotowa¢ w garnku na matej ilosci wody (wystarczy im zapewne 15-20 minut) -

takg lekko rozgotowang mas¢ mozna potozy¢ na ciasto i posypac kruszonka
(3) im lepsze (bardziej pachnace, swieze, soczyste) jablka, tym szarlotka bgdzie smaczniejsza

(4) najlepiej sprawdzaja si¢ odmiany: Antondéwka (ale wowczas szarlotka bedzie
kwasniejsza), Lobo, Piros; jesli nie macie pewnosci, czy dana odmiana bedzie odpowiednia
na szarlotke, upewnijcie si¢ u pani prowadzacej stoisko z warzywami na pobliskim targu - ona

powinna wiedzie¢

b. Jak przygotowaé jabtka do szarlotki: w zaleznosci od tego, jaka szarlotke lubicie,

wybierzcie dany sposdb przygotowania masy jablkowej; jesli wolicie, aby jablka stanowity
gladka mase¢ podobng do dzemu, zetrzyjcie jabtka na tarce; jesli chcecie, aby w masie
wyczuwalne byly kawatki jablek, ktore rozptywaja si¢ w ustach, pokrojcie jabtka na kawatki;
mozecie tez potaczy¢ obydwa sposoby, potowe jabtek Scierajac, a druga potowe krojac -

woOwczas masa jabtkowa bedzie przypominata konfiture



