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Prazdniny uA¥% za sebou zaklapavaji dveA™e, papirnictvi je maji naopak dokoA™an... Ano, je tu podzim, Asas jablek a tady

v Americe i Asas tradiA+niho jableAeného kolaAse (Apple pie). Podle v&scaron;eho jich je zase Groda, tedy tAsch jabliAsek. Stejr
tak se na zahradkéach vybarvuji obrovské hlavy dyni, které Aeekaji na Aeas Halloweenu a svou kratkou dobu slavy.

Ale nejen na stra&scaron;idelné bubéaky jsou dynA> dobré, také se zavaA™uji - a pA™edev&scaron;im se z nich peAse dyA ovy
(Pumpkin pie).... ProtoA¥.e se tyto koldAee li&scaron;i jen naplini - tA>stova miska je totiA¥4 stejna - tady mate par receptikA’
a mAA¥ete je hned vyzkou&scaron;et. Tady a asi i jinde se tA>stova miska prodava také hotova a zmraA¥ena, v

miskéch ze silného alobalu. Ale kdo si chcete upéci cely kolaAsek sam, tady jsou tA™i recepty, vyberte si. V&scaron;ude

je pouA¥ita americka metoda odmA>A™ovani na hrnky, jeden hrnek je 0,256 |, zkratka 1/4 litru. Ale kdyA¥s vezmete ten
va&scaron;, co si do nA>j dAslate Aeaj nebo vAst&scaron;i kafe, jistA> vam poslouA¥ai stejnAs.

Ingredience:( na dvA> misky, kaA¥%da asi 25 cm v prA mAsru. SamozA™ejmA> ty rozmAsry jsou jen pro pA™edstavu; upravte si
davku podle pekaAee, jaky mate.) 2 hrnky polohrubé mouky 1/2 hrnku sadla 2 1/2 I1A%ice masla, nesoleného 1/2 I1A%4iA«ky soli
Asi 1/2 hrnku ledové vody V mise smichejte mouku se sadlem, maslem a soli. Rukama pak v&scaron;e prohnA>A¥te (to

je divné slovo, co?), aA% jsou z toho hrudky asi velikosti hra&scaron;ku. MAsly by byt poA™ad viditelné kousky tuku.

Vmichejte ledovou vodu. Zlehka michejte, ale co nejménAs, aA¥%: se z toho udAsla jedna koule. PA™idejte vodu dle potA™eby,
to nepA™eAvieA’te, vyndat uA¥% nejde :0)). Pak vioA¥ite do plastikového pytliku a udAslejte valec. Ten rozdAslte na dva dily, ka
zvla&scaron;A¥ zabalte do jiného plastikového saA«ku, vymaAsknAste vzduch a co nejlépe uzavA™ete. Dejte do lednice
nejménAs> na hodinu, snese to aA¥% tA™i dny. Zmrazit to mA A%ete aA% na tyden.

Na vlastni vyrobu misky pak rozvalejte jeden dil tA>sta do kruhu asi 30 cm v prA'mAsru, na placku asi 3 mm silnou. Kruhovy
pekaAsek pA™imA>A™eného rozmAsru (pamatuju, A¥e maminka takovy mAsla) vymaA3ite maslem, vysypte moukou a do nAvj
placku. Dejte asi na 30 minut znovu vychladit. Z alobalu nebo papiru na peAeeni vystA™ihnAste pA™imA>A™eny kruh, vioA¥ate
misky s tA>stem, pak vysypte ryA%4i, fazolemi, zkratka nA>A«im, co to pomA A¥ze udrA¥set pA™i peAseni ve spravném tvaru. Pe
175°C asi 15 minut, prostA> aA¥ jsou kraje zlatavé a oddAsluji se od formy. Potom formiAsku vyndejte, vysypte ono
&bdquo;zavalii", vyndejte alobal a dopeAste je&scaron;tAs asi 5 - 10 minut. Nechte na mA™iA%ce vychladit. DyA"ova napl/
dynA>, uvaA™ené zcezené a rozmixované 3/4 hrnku &scaron;lehaného tvarohu, tady by to byl cream cheese,

&bdquo;doma" snad A¥servé, prostA> nAsco jemného a nesoleného 1/3 hrnku hnAs>dého cukru 1/4 IA%iA«ky soli 1/2 1A%iAsky ml
skoA™ice 1/4 IA%iAky mletého zazvoru &scaron;petka mletého hA™ebiAsku 2 vejce 4Aska, roz&scaron;lehanéa 1 vanilkového
extraktu 2 IA%ice brandy nebo tmavého rumu Apple pie, tradiAsni jableAeny kolaAs 1,25 kg zimnich jablek, oloupanych a né
nakrajenych 1/2 hrnku cukru 1/2 I1A%iAsky skoA™ice 1/4 IA%4iAsky mu&scaron;katového oA™i&scaron;ku 1 1A%ice citronové
&scaron;A¥avy 2 I1A%ice masla To v&scaron;e smichejte a naplA“te tim neupeAsenou misku podle receptu shora. PA™
dal&scaron;i tAsstovou plackou, kterou potA™ete rozmichanym A¥loutkem s jednou IA%ici &scaron;lehaAsky. Potom upros
proA™iznAste, aby para mohla utikat. PeAste pA™i 200°C asi 25 minut, potom sniA¥ite teplotu na 180°C a peAste dal, aA¥ jso
mAskka. To zkuste noA¥zem prostrAeenym skrz A™ez navrchu. Nechte vychladnout a servirujte. Americka tradice podava paj
horky s kopcem vanilkové zmrzliny. Holandskéa varianta je misto vrchni placky posypana silnou vrstvou A¥%molenky.

Poznamka: Ovocné péje se dAvlaji v podstatAs s ve&scaron;kerym ovocem, co si jen vzpomenete, to ov&scaron;em bez
mu&scaron;katového oA™i&scaron;ku a skoA™ice, ale tA™eba s hA™ebiA«kem, citrondvou &scaron;A¥avou a podobnAs, ale |
pudinkem a pomazané &scaron;lehaAskou, to se ov&scaron;em serviruje studené a bez zmrzliny. A ohlednA> rA znosti
pA™isad: mA] oblibeny mistr kuchaA™ Emerill Lagasse A™ikava o pA™isadach - kdyA¥: to nemate radi, tak to tam nedejte. M
to jedno. Ma-li se jidlo polit hovA>zim vyvarem, vA¥%dycky A™ekne "nemate-li ho, dejte kuA™eci. A kdyA¥s nemate ani ten, dejt
vodu. Moje city neranite a policie taky nepA™ijde". Tuhle zasadu, prosim, pouA¥ivejte u v&scaron;eho vaA™eni, protoA¥se, op
jeho slova, kuchaA™sky pA™edpis dava zakladni postup, od kterého se mA A¥.ete kdykoli a kamkoli odchylit. To jen peAseni si
musi mA>A™it a vaA¥it, protoA¥.e to nejde ochutnat a pA™isolit a je&scaron;tA> trochu povaA™it...  Tak, mé milé damy, teA
pevnAs> doufam, pA™ipravil o va&scaron;i krasnou &scaron;tihlou linii... Ahojky, mAsjte se moc a moc, v&scaron;echny
Kudlanky zdravi Michal
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