Kudlanka

JABKANCE

StA™eda, 26 listopad 2014

KaA¥ady rok se v polovinA> listopadu koné tradiAeni Jabkancova poul¥ v AEeské TA™ebové, pA™ed chalupou U kosteliA«ka.
Jabkancova pouA¥ dostala svA] nazev podle mistni kulinaA™ské speciality "jabkancA™, které se vyrabAsji z brambor. TA>m
se v kraji dA™jve A™jkalo jablka, lidovym pojmem také zeméaky, snad pA™enesenA> z francouzského pomme de terre.

Brambory vA bec mAsly spoustu krajovych i humornych nazvA™. Na nedaleké AGEeskomoravské vysoAsinAs jim A™ikali ko
motykou stA™ilené, nebo krumple. NejhezAe«i pojmenovani v&scaron;ak pA™evzaly jako jabkance, coA% jsou sladké
bramborové placky plnA>né tvarohem a sypané cukrem. O tom, A¥%e jsou lakavou pochoutkou, svA>dAe«i kaA¥doroA«ni GA-ast
tisicA”nav&scaron;tA>vnikA nejen z celého regionu, ale i z dal&scaron;ich krajA™.

JiA¥: od 7 hodin rano aA¥: do pozdniho odpoledne stoji u tA™ech stankA ™ dlouhé fronty na AserstvA> upeAsené jabkance &
to jen jednotlivé kousky, ale i desitky kusA~do pA™inesenych nadob.

Jejich pA™ipravu zaji&scaron;A¥uje Spolek od Svaté KateA™iny. Loni na pouti pracovalo kolem &scaron;edeséati obAstav
kuchaA™ek a kuchaA™A"™, kteA™{ od noAenich hodin mAsli pIné ruce prace. Po noAsnim loupani, vaA™eni a tluAeeni 12 metra
brambor, nasleduje po naplnAsni tvarohem peAeeni na platech kamen.

A JAK SE DASLAJI JABKANCE?

Brambory (nemAsly by byt mouAené)
sAT
hladkad mouka na val
maslo na poma&scaron;tAsni
mouAskovy cukr na posypani Tvarohova naplA”
5 dkg masla
35 dkg cukru
2 A%loutky
citrénovou kAru a vanilkovy cukr utA™eme  Potom vmichame 250 g tvarohu a pokud je moc husty, pA™idame trochu mléka
nakonec rozinky, pA™edem namoAeené v rumu. Brambory uvaA™ime ve slupce a horké je oloupeme. Oloupané horké
brambory se dA™evAs>nou paliA<kou roztluAsou v neciAekach s tro&scaron;kou soli na tAssto. TA>sto by mAslo byt napros
bez hrudek, a toho dosahneme jen u horkych brambor. Hladka mouka se pouA¥.iva pouze na vyvalovani, do tA>sta se
nepA™idava. TA>sto musi byt jako gumové. Na malo pomouAseném véle z tAssta udAslame placiA«ky, vykrajujeme je sk
nebo hrnkem, zaleA¥i jak je chceme mit veliké, dame na nAs sladky tvaroh, pA™eloA¥%ime a spojime, aby nevytekl tvaroh.
PeAseme na platech kamen, upeA«ené se skladaji do misy, kde se hodnA> omasti maslem a posypou cukrem.

ProtoA¥se nemam paliA«ku ani neciAsky, tak je horké strouham na jemném struhadle nebo umelu na masovém miynku.

Stara kuchyA“ska kamna nahradim litinovou plotynkou sporaku, nebo je dA>lam bez tuku na teflonové panvi.

NedoporuAeuji peAseni v troubAs, trva del&scaron;i dobu a vznika problém s naplni.

Jabkance se maji dAslat rychle, aby se povrch rychle uzavA™el a zezlatnul a toho se dosahne na rozehA™até plotnAs> nebo
panvi.

Z kuchaA™ky mé kamaradky Ajinypro vas vyhledal MICHAL
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