
JABLEÄŒNÃ• KEÄŒUP
NedÄ›le, 12 leden 2020

Tak jsem si Ä•etla, co vÅ¡echno a jak se â€žfalÅ¡ujeâ€œ â€“ napÅ™Ãklad Å¾e do rajskÃ½ch keÄ•upÅ¯ se pÅ™idÃ¡vajÃ jablka, aby se jimi
nahradila draÅ¾Å¡Ã rajÄ•ata. A pak jsem nÃ¡hodou objevila pÅ™Ãmo jableÄ•nÃ½ keÄ•up. Ani jsem netuÅ¡ila, Å¾e existuje. JelikoÅ¾
jablek mÃ¡me doma jeÅ¡tÄ› dost, rozhodla jsem se ho zkusit uvaÅ™it.  A musÃm vÃ¡m sdÄ›lit, Å¾e je to vÃ½bornÃ¡ omÃ¡Ä•ka k
masu. 

 

 



PÅ™Ãmo keÄ•upem bych to nenazvala, ale kaÅ¾dopÃ¡dnÄ› je to
velmi chutnÃ© a jÃ¡ jdu vaÅ™it dalÅ¡Ã dÃ¡vku. Mj. mnoÅ¾stvÃ si pÅ™izpÅ¯sobte â€“ mÅ¯Å¾ete
zkusit jen z pÅ¯lkila, stejnÄ› tak mÅ¯Å¾ete vyrobit i jemnÄ›jÅ¡Ã verzi, kdyÅ¾
budete s koÅ™enÃm Å¡etÅ™it. ProstÄ› chutnejte, ochutnÃ¡vejte a tvoÅ™te!


   

 

 

 


1 kg jablka 

3 ks cibule

1 hrnek cukr

1 Å¡Ã¡lek octa nebo 

1 Å¡Ã¡lek citrÃ³n

1 lÅ¾Ãce kari

1 lÅ¾iÄ•ka pÃ¡livÃ¡ paprika 

1 lÅ¾Ãce sÅ¯l

6 strouÅ¾ek Ä•esnek

2 lÅ¾Ãce rozinky

1 lÅ¾Ãce hoÅ™Ä•Ä•iÄ•nÃ© semÃnko

1 lÅ¾iÄ•ka mletÃ½ pepÅ™



  

Jablka oloupat a odstranit jadÃ©rka, a cibuli nakrÃ¡jÃme na menÅ¡Ã kousky a
s trochou vody povaÅ™it do husta. Pak vÅ¡e rozmixovat.  

PostupnÄ› pÅ™idÃ¡vejte dalÅ¡Ã ingredience â€“ jako cukr, ocet a koÅ™enÃ - a
chvÃli povaÅ™Ãme. PlnÃme horkÃ© do sklenic, uzavÅ™eme, otoÄ•Ãme â€žvzhÅ¯ru nohamaâ€œ a
mÃ¡me hotovo. Jak Å™ÃkÃ¡m - kdo chce
mÃt vÃ½slednÃ½ produkt jemnÄ›jÅ¡Ã, tak aÅ¥ dÃ¡ koÅ™enÃ mÃ©nÄ›.
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 PÅ˜EJU DOBROU CHUÅ¤!ANDREA  
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