
JABKANCE
StÅ™eda, 26 listopad 2014

 KaÅ¾dý rok se v polovinÄ› listopadu koná tradiÄ•ní Jabkancová pouÅ¥ v ÄŒeské TÅ™ebové, pÅ™ed chalupou U kostelíÄ•ka.
Jabkancová pouÅ¥ dostala svÅ¯j název podle místní kulináÅ™ské speciality "jabkancÅ¯", které se vyrábÄ›jí z brambor. TÄ›m
se v kraji dÅ™íve Å™íkalo jablka, lidovým pojmem také zemáky, snad pÅ™enesenÄ› z francouzského pomme de terre.

 

 

 

 

         Brambory vÅ¯bec mÄ›ly spoustu krajových i humorných názvÅ¯. Na nedaleké ÄŒeskomoravské vysoÄ•inÄ› jim Å™íkali koroptve
motykou stÅ™ílené, nebo krumple.       NejhezÄ•í pojmenování v&scaron;ak pÅ™evzaly jako jabkance, coÅ¾ jsou sladké
bramborové placky plnÄ›né tvarohem a sypané cukrem. O tom, Å¾e jsou lákavou pochoutkou, svÄ›dÄ•í kaÅ¾doroÄ•ní úÄ•ast
tisícÅ¯ náv&scaron;tÄ›vníkÅ¯ nejen z celého regionu, ale i z dal&scaron;ích krajÅ¯.   

        JiÅ¾ od 7 hodin ráno aÅ¾ do pozdního odpoledne stojí u tÅ™ech stánkÅ¯ dlouhé fronty na Ä•erstvÄ› upeÄ•ené jabkance a nejsou
to jen jednotlivé kousky, ale i desítky kusÅ¯ do pÅ™inesených nádob.         

          Jejich pÅ™ípravu zaji&scaron;Å¥uje Spolek od Svaté KateÅ™iny. Loni na pouti pracovalo kolem &scaron;edesáti obÄ›tavých
kuchaÅ™ek a kuchaÅ™Å¯, kteÅ™í od noÄ•ních hodin mÄ›li plné ruce práce. Po noÄ•ním loupání, vaÅ™ení a tluÄ•ení 12 metrákÅ¯
brambor, následuje po naplnÄ›ní tvarohem  peÄ•ení na plátech kamen.      

   A  JAK SE DÄšLAJÍ JABKANCE?  

 

   Brambory (nemÄ›ly by být mouÄ•né)
 sÅ¯l
 hladká mouka na vál
 máslo na poma&scaron;tÄ›ní
 mouÄ•kový cukr na posypání    Tvarohová náplÅˆ
 5 dkg másla
 35 dkg cukru
 2 Å¾loutky
 citrónovou kÅ¯ru a vanilkový cukr utÅ™eme      Potom vmícháme 250 g tvarohu a pokud je moc hustý, pÅ™idáme trochu mléka a
nakonec rozinky, pÅ™edem namoÄ•ené v rumu. Brambory uvaÅ™íme ve slupce a horké je oloupeme. Oloupané horké
brambory se dÅ™evÄ›nou paliÄ•kou roztluÄ•ou v neciÄ•kách s tro&scaron;kou soli na tÄ›sto.            TÄ›sto by mÄ›lo být naprosto hladké,
bez hrudek, a toho dosáhneme jen u horkých brambor. Hladká mouka se pouÅ¾ívá pouze na vyvalování, do tÄ›sta se
nepÅ™idává. TÄ›sto musí být jako gumové.             Na málo pomouÄ•eném vále z tÄ›sta udÄ›láme placiÄ•ky, vykrajujeme je sklenicí
nebo hrnkem, záleÅ¾í jak je chceme mít veliké, dáme na nÄ› sladký tvaroh, pÅ™eloÅ¾íme a spojíme, aby nevytekl tvaroh.
PeÄ•eme na plátech kamen, upeÄ•ené se skládají do mísy, kde se hodnÄ› omastí máslem a posypou cukrem.
            ProtoÅ¾e nemám paliÄ•ku ani neciÄ•ky, tak je horké strouhám na jemném struhadle nebo umelu na masovém mlýnku.
Stará kuchyÅˆská kamna nahradím litinovou plotýnkou sporáku, nebo je dÄ›lám bez tuku na teflonové pánvi.

     NedoporuÄ•uji peÄ•ení v troubÄ›, trvá del&scaron;í dobu a vzniká problém s náplní. 

 

 

  Jabkance se mají dÄ›lat rychle,  aby se povrch rychle uzavÅ™el a zezlátnul  a toho se dosáhne na rozehÅ™áté plotnÄ› nebo
pánvi.     

    Z kuchaÅ™ky mé kamarádky Ájinypro vás vyhledal MICHAL
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