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SAVIJAČA S JABUKAMA
800g lisnatog tijesta

1. nadjev:

100g mljevenih oraha

3 bjelanca

80 g šećera

ribana korica jednog limuna

2. nadjev:

1,5 kg ribanih jabuka

100 g grožđica

100 g šećera

1 vanilin šećer

Cimet                                                            
MIRSADINA PITA

1 paket gotovih kora

PREMAZ ZA KORE:

3 jaja

3 čaše šećera

1 jogurt

1 čaša griza

2 čaše ulja

1 prašak za pecivo

1 vanilin šećer

NADJEV: 1kg ribanih jabuka i šalicu šećera  pirjati
SIRUP: 1 čašu  vode i  2 čaše šećera prokuhati, ohladiti i preliti vrući kolač

Sve sastojke zajedno izmiješati. Kore podijeliti na tri dijela. Svaku koru namazati smjesom, a na zadnju staviti pirjane  jabuke. Ponoviti to tri puta. Vruć kolač preliti ohlađenim sirupom.
KOLAČ S JABUKAMA I.
SASTOJCI:

3 jaja

3 dl šećera

2 dl ulja

3 dl brašna

4 dl mlijeka

prašak za pecivo

vanilin šećer

1kg oguljenih jabuka

½ kg šećera

2 pudinga od vanilije

2 krem šlaga

čokoladne mrvice

PRIPREMA:

     Žumance izraditi sa šećerom. Od bjelanaca istući snijeg. U žumance polako dodavati ulje, mlijeko, brašno, prašak za pecivo. Na kraju dodati snijeg od bjelanaca. Peći u nešto većem limu tako da biskvit bude tanak.

     U međuvremenu skuhati kompot od jabuka i šećera u litri vode.

     Na biskvit složiti jabuke, a od soka (od kompota) pripremiti puding i preliti preko jabuka. Kada se ohladi, staviti šlag i posipati čokoladnim mrvicama.

FINI KOLAČ 

4 jaja

13 žlica šećera

13 žlica ulja      

25 dag brašna

1 prašak za pecivo

cimet po želji

4 naribane jabuke

     Jaja, šećer i ulje izmiješati i u to dodati brašno, prašak za pecivo, cimet i jabuke. Dobro izmiješati, istresti u kalup i peći. Pečeno preliti glazurom od čokolade.

KOLAČ S JABUKAMA II.
13 dag šećera

3 jaja

13 dag maslaca
20 dag brašna

½ vrećice praška za pecivo

3-4 žlice mlijeka

limunova korica

sol

¾ kg jabuka

cimet i rum

Žumance i šećer izmiješajte pa im dodajte pjenasto izrađen maslac. Bjelance istucite u snijeg, brašno pomiješajte s praškom za pecivo, a jabuke očistite i izrežite na tanje ploške. U mješavinu žumanaca dodajte struganu koricu limuna i brašno naizmjence sa snijegom od bjelanaca. Po potrebi dodajte malo mlijeka. Smjesu izlijte u namazan i pobrašnjen lim za pečenje. Na površinu složite kriške jabuka jednu do druge, pospite ih cimetom i poškropite s malo ruma te stavite peći oko 40 minuta na temperaturu od 200 stupnjeva. Ohlađeni kolač izrezati.
BAKIN KOLAČ OD JABUKA

SASTOJCI:

3 jaja

12 žlica šećera

12 žlica ulja

15 žlica brašna

1 prašak za pecivo

½ kg jabuka

šećer u prahu za posipanje

PRIPREMA: Napraviti smjesu od jaja, šećera, ulja, praška za pecivo. Pola smjese staviti u namašćen lim i staviti peći 15 minuta na 180 stupnjeva. Na polupečen biskvit staviti naribane jabuke, a preko jabuka drugi dio smjese. Vratiti u pećnicu na još 10 minuta. Ohlađeni kolač posipati šećerom u prahu.
SAVIJAČA OD JABUKA

SASTOJCI:

1 paketić kvasca

3,75 dl mlijeka

2 jušne žlice šećera

1 žumance
500 g glatkog brašna

40 g maslaca ili margarina

1 čajna žlica vanilin šećera

naribana korica polovine limuna

malo soli

NADJEV:

6 kiselkastih jabuka

sok jednog limuna

100 g grožđica

3 jušne žlice ruma

1 čajna žlica cimeta

1 vrećica vanilin šećera

100 g nasjeckanih badema (ili oraha)

1 čašica jabukovače

1 jaje za mazanje savijače

     Od svih sastojaka umijesiti dizano tijesto. Ostaviti ga pokrivenog  na toplome, najmanje pola sata,  dok ne nabuja. 
     Grožđice pomiješati s rumom. Za nadjev oguliti jabuke, narezati ih na tanke listiće i poprskati ih limunovim sokom. U zdjeli pomiješati jabuke s grožđicama, cimetom, vanilin šećerom, bademima i dodati jabukovaču.
     Tijesto još jednom premijesiti na brašnom posutoj radnoj površini. Izvaljati ga u veliki pravokutnik debeo oko pola centimetra. Po tijestu rasporediti nadjev od jabuka. Rubove tijesta premazati umućenim jajetom, tijesto uviti u savijaču, položiti ga na masni lim, premazati ostatkom umućenog jajeta te peći oko 40 minuta,  u prethodno zagrijanoj pećnici, na 180 stupnjeva. Ohlađenu savijaču posuti šećerom u prahu.
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VOĆNA TORTA OD JABUKA I KARAMELA

ZA PRHKO TIJESTO:

200 g brašna

100 g maslaca

50 g šećera u prahu

malo soli

1 žlica octa

1 jaje

ZA OBLAGANJE:

800 g jabuka

1 limun

1 žlica maslaca

100 g šećera

2 žlice soka od jabuka

     U brašno dodati komadiće narezanog maslaca, šećer, sol, ocat i razmućeno jaje. Velikim nožem oblikovati tijesto tako da se u brašno postupno i brzo umijese svi sastojci i tijesto dobije glatku strukturu. Umotati ga u foliju i ostaviti da miruje najmanje 30 minuta.
     U međuvremenu oguliti jabuke, izrezati ih na tanke ploške, pokapati ih limunovim sokom.

     Pećnicu zagrijati na 200 stupnjeva. Tijesto razvaljati u pogaču okruglog oblika, staviti ga u kalup za pečenje (promjera 24cm), pritisnuti ga uz rubove kalupa i izbosti vilicom. Na tijesto složiti jabuke te na njih komadiće maslaca. Peći 20 minuta na 180 stupnjeva.

     Na laganoj temparaturi u posudi zagrijavati šećer. Ulijevati sok od jabuka,  stalno miješati dok ne nastane karamel masa.

     Kolač izvaditi iz pećnice i preliti ga karamelom. Povećati temperaturu pećnice na 250 stupnjeva i peći kolač jo 8 minuta. 
KEKS KOLAČ
      U kalup poslagati petit beure keks. Naribati jabuke (količina po želji), posipati je šećerom (po želji) i staviti malo cimeta na jabuke.

     Skuhati tri pudinga od vanilije, njima preliti jabuke i gore ukrasiti šlagom.

SOČNI KOLAČ OD JABUKA I.
SASTOJCI:

250 g brašna

125 g maslaca

sol

1 žumance
5 žlica šećera

1 limun

50 g kiselkastih jabuka

2 žlice ruma

1 žlica mljevenog cimeta

1 žlica škrobnog brašna

3 žlice mlijeka

     Brzo izraditi tijesto od brašna, maslaca, prstohvata soli, žumanca  i dvije žlice šećera. Ostaviti ga da stoji na hladnome 30 minuta.

     Naribati koru limuna, iscijediti mu sok, oguliti jabuke, narezati ih na četvrtine i  pokapati limunovim sokom. Dodati rum, cimet, preostali šećer, koricu limuna, škrob i dobro promiješati.
     Zagrijati pećnicu na 200 stupnjeva. Kalup držati na hladnom. Ohlađeno tijesto brzo umijesiti na brašnom posutoj dasci, odvojiti 2/3 tijesta i staviti u kalup. Napraviti rub visok 2cm. Višak tijesta odrezati. Nadjev rasporediti po tijestu.

     Ostalo tijesto razvaljati u krug veličine kalupa i staviti na nadjev. Vodom premazati rubove tijesta i pritiskanjem ih spojiti. Od odrezanog ostatka  tijesta oblikovati ukrase i zalijepiti ih na vrh kolača. Na gornjem tijestu izrezati tri mala otvora. Kolač premazati mlijekom i peći na 180 stupnjeva 50 minuta.
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KOLAČ OD JABUKA III.
ZA BISKVIT:

½ šalice grožđica

2 dl vode

žlica brašna

3 jaja

šalica šećera

šalica mljevenih oraha

prašak za pecivo

šalica griza

šalica mlijeka

šalica ulja

šalica brašna

2 šalice oguljenih naribanih jabuka                       
ZA UKRAS: šlag pjena

     Grožđice natapati 10 min u 2dl mlake vode. Ocijediti. Uvaljati ih u brašno.

     Žumance i šećer pjenasto umutiti. Napraviti čvrsti snijeg od bjelanaca. Pomiješati žumance, bjelance i grožđice. Stalno miješajući dodavati griz, mlijeko, ulje, orahe, jabuke, brašno i  na kraju prašak za pecivo.
     Smjesu izliti u nauljen kalup i peći 30 min na 180 stupnjeva.

     Ohlađen kolač ukrasiti šlagom.

IZMJEŠANI KOLAČ S JABUKAMA

SASTOJCI:

2 jaja

1 šalica ulja(šalica za bijelu kavu, sve mjeriti istom šalicom)

1 šalica mljevenih oraha

1 šalica griza

1 šalica šećera
½ praška za pecivo

2 šalice naribanih jabuka

čokoladna glazura

   Izmutiti jaja i u to dodati ostale sastojke, izmiješati i staviti peći u namazan kalup. Peći na 180 stupnjeva oko 40 minuta. Ispečeni kolač preliti čokoladnom glazurom.
PITA OD JABUKA i.
SASTOJCI:

2 jaja

300 g brašna

150 g šećera

150 g margarina

2 žlice vrhnja

prašak za pecivo

8 naribanih jabuka

     Umijesiti brašno, šećer, prašak, margarin, vrhnje, žumance i po potrebi malo mlijeka. Tijesto podijeliti na dva dijela, razvaljati dvije kore.

     Naribane jabuke izdinstati i dodati u njih šećera po želji, ovisno o tome koliko su kisele,  cimeta po želji. U jabuke dodati snijeg od 2 bjelanca.

     Nadjev staviti između kora i peći 30 min na 180-200 stupnjeva.

PITA OD JABUKA ii.
TIJESTO:
30 dag brašna

10 dag šećera
2 jaja
2 žlice ruma

15 dag maslaca

NADJEV:

1kg jabuka

15 dag marmelade

10 dag šećera

sok od 1 limuna

malo cimeta

1 žlica maslaca

     Zamijesiti tijesto i ostaviti ga na hladnom mjestu. 2/3 ohlađenog tijesta razvaljati na veličinu lima, od ostatka napraviti rezance.

     Jabuke narezati na ploške i prokuhati s malo vode, marmelade, šećerom, limunovim sokom i cimetom. Kuhati dok jabuke ne omekšaju.  Dio tijesta dopola ispeći, preliti ga ohlađenim nadjevom i ukrasiti rešetkom od rezanaca. Površinu premazati maslacem i peći 30-40 minuta na srednjoj temperaturi .
KOLAČ OD JABUKA IV.
TIJESTO:

10 dag margarina

7 dag brašna

7 dag šećera

2 žumanca

15 dag oraha

KREMA:

2,5 dl mlijeka

2 žlice brašna

3 žlice šećera

1 vanilin šećer

3 žumanca

NADJEV OD JABUKA:

1kg jabuka

limunov sok

5 bjelanaca

20 dag šećera u prahu

     Umijesiti prhko tijesto,  razvaljati ga na veličinu lima i napola ispeći.

     Žumance, šećer, vanilin šećer i brašno skuhati u mlijeku i ohladiti. Kremom premazati polupečeno tijesto i vratiti u pećnicu da se osuši. Kremu namazati ohlađenim nadjevom od jabuka.

     Jabuke pirjati sa šećerom (količina po želji) i limunovim sokom.Premazati kremu te sve prekriti čvrsto tučenim snijegom od bjelanaca i šećera u prahu. Sve vratiti u pećnicu i sušiti na niskoj temperaturi.
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PITA OD JABUKA III.
TIJESTO:

50 dag oštrog brašna

25 dag margarina

8 žlica šećera

4 žlice kiselog vrhnja

2 žlice ruma

1 prašak za pecivo

limunova korica

prstohvat soli

NADJEV:

1kg jabuka

14 žlica šećera

4 žlice mljevenih ili sjeckanih oraha

limunov sok

     Smrviti maslac s brašnom, dodati šećer, rum, vrhnje, naribanu koricu limuna. Umijesiti i ostaviti da miruje dok se priprema nadjev.

     Jabuke naribati, ocijediti, pomiješati s ostalim namirnicama. 

     Tijesto podijeliti na dva dijela  i razvaljati ga na veličinu kalupa.

     Kalup navlažiti vrućom vodom, staviti jedan dio tijesta, premazati ga nadjevom i prekriti drugom polovicom tijesta. Površinu tijesta izbockati vilicom i peći u zagrijanoj pećnici. Pita je pečena kad tijesto poprimi žutosmeđu boju.

     Posipati šećerom u prahu.
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SOČNI KOLAČ S JABUKAMA II.
TIJESTO:

65 dag brašna

20 dag šećera

2 jaja

40 dag margarina

malo soli

NADJEV:

15 dag grožđica

4 žlice ruma

2 kg kiselkastih jabuka

sok od limuna

puding od vanilije

7,5 dl slatkog vrhnja

vanilin šećer

12,5 dag šećera

žumance  za premazivanje

     Umijesiti prhko tijesto od brašna, margarina, soli, šećera i jaja te ostaviti sat vremena u hladnjaku. Polovicu tijesta razvaljati i staviti na nauljen i pobrašnjen lim. Na njega stavljati jabuke, a jabuke i nadjev prekriti drugom polovicom tijesta. Rubove tijesta pritisnuti. Peći na 200 stupnjeva 60-90 minuta. 15 minuta prije kraja pečenja kolač premazati razmućenim žumancem.  
     Grožđice oprati i namočiti u rumu. Jabuke prepoloviti, očistiti i premazati limunovim sokom. Polovice jabuka puniti grožđicama i utisnuti, jednu do druge, na razvaljano tijesto u kalupu. Prašak za puding izmiješati s 1,5 dl  slatkog vrhnja, a ostatak skuhati sa šećerom i vanilin šećerom. U njega ukuhati puding i preliti preko jabuka.
KOLAČ OD GRIZA I JABUKA

     U 1l vode staviti 22 žlice šećera i 1kg sjeckanih jabuka, skuhati. Dodati 10 žlica griza. Sve izliti u lim za pečenje, poravnati. 

     U 7dcl mlijeka skuhati dva vanilin pudinga i preliti preko jabuka.

     Ohlađeno prekriti  šlagom.

JABUKE U BISKVITU

SASTOJCI:

1dl ulja

8 dag šećera

sok od pola limuna

5 dag narezanih oraha

4-5 jabuka

BISKVIT:

3 žumanca

6 žlica šećera

6 žlica brašna – oštrog

3 bjelanca

korica limuna

NADJEV:

5 dag džema od višanja
2 dl slatkog vrhnja

     Na ulju ispržiti šećer do boje karamela, zatim u tu smjesu staviti oguljene  i prepolovljene jabuke tako da prerezana strana bude okrenuta prema dnu kalupa za torte. Peći ih na temperaturi 220 stupnjeva  15-20 minuta.

     Tako pečene jabuke posipati  narezanim orasima i limunovim sokom te preliti biskvitom od jaja.
     Kolač staviti peći još 20-ak minuta.
     Gotov kolač izvrnuti na pladanj, ukrasiti  džemom i tučenim slatkim vrhnjem.
ŠTRUDLA S JABUKAMA
3 jaja

1,5 čaša od jogurta šećera

1,5 čaša od jogurta ulja

1,5 čaša od jogurta griza

2 jogurta

1 prašak za pecivo

 Tenine kore za štrudlu (500g)

     Sastojke izmiješati i  smjesu ostaviti pola sata da odstoji.  Premazati svaku koru  smjesom. Svaku treću koru nadjenuti jabukama i smotati u rolat. Ostatak smjese izliti na kolač. Peći.
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JABUKE U KUĆNOJ HALJINI
   Od  3 jaja, 7 žlica brašna, malo soli, 5 žlica šećera i  malo mlijeka izraditi gusto tijesto (kao za palačinke samo gušće). Naribati 6-7 velikih jabuka i pomiješati ih s tijestom.
     Na vrelo ulje grabiti žlicom tijesto i peći  ga s obje strane.
Pečene uštipke staviti na papirnate ubruse. Po želji ih posipati s cimetom i šećerom u prahu.

FRITULE

40 dag brašna

4 žlice šećera

2 jaja

2 jogurta

prašak za pecivo

vanilin šećer

ribana korica limuna

½ žlice soli

0,03 rakije ili ruma

1 ribana jabuka

     Sve sastojke izmiješati. Manjom žlicom stavljati tijesto u vrelo ulje dok ne porumeni (samo se okreće u ulju). Pečeno staviti na ubruse, servirati sa šećerom u prahu, cimetom, pekmezom, nutelom.
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PREVRNUTI KOLAČ
BISKVIT:

4 žumanca

8 žlica vode

20 dag oštrog brašna

1 prašak za pecivo

25 dag maslaca

NADJEV:

50 dag naribanih jabuka

10 dag mljevenih oraha

10 dag izmrvljenog keksa

5 dag šećera

10 dag grožđica

10 dag šećera u prahu

     Pjenasto izmiješati žumanca i šećer. Neprestano miješajući, dodavati vodu i brašno. Na kraju umiješati prašak za pecivo.

     Jabuke, orahe, kekse, šećer i grožđice izmiješati.

     Maslac izrezati na listiće i njime obložiti kalup. Staviti nadjev, preko njega uliti smjesu biskvita. Peći 35 minuta na 200 stupnjeva. Vruć kolač prevrnuti na pladanj. Posipati šećerom u prahu.
TUFAHIJE

     Jabukama izdubiti sredinu (koštice) te ih oguliti. Poslagati ih u lonac u kojem će se kuhati. Rupe u jabukama napuniti šećerom i podliti svaku šalicom vode. Kuhati ih na laganoj vatri. Kada šećer uzavri, dodati još malo vode sa sokom od limuna.

     Kuhane jabuke ohladiti. Ohlađene puniti  pripremljenom smjesom od mlijeka, oraha, šećera (količina ovisi o broju jabuka).

     Jabuke  na vrhu  i sa strane ukrasiti tučenim slatkim vrhnjem i višnjama. 

BIJELI KOLAČ
TIJESTO:

18 dag oraha

15 dag šećera

1 žlica brašna

 7 jaja

na vrh noža praška za pecivo

KREMA:

1l  mlijeka

4 žlice brašna
4 žlice gustina

20 dag šećera

20 dag margarina ili maslaca

2 vanilin šećera

7-8 jabuka izrezati na kriške i skuhati bez šećera (ne  prekuhati)

     Izlupati bjelance, dodati im šećer, zatim žumance i u pjenasto umiješati orahe, brašno i prašak za pecivo. Peći na laganoj vatri.

     Kuhane jabuke ocijediti i poslagati na pečeni biskvit.

     8dl mlijeka skuhati, a 2dl pomiješati s brašnom, gustinom, šećerom i vanilin šećerom. U ohlađeno dodati maslac ili margarin. Kremom premazati kolač.
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ROLADA S PIRJANIM JABUKAMA

TIJESTO:

5 jaja

10 dag šećera

3 žlice vode

12 dag brašna

limunova korica

NADJEV:

1kg jabuka

15 dag šećera

3 žlice mljevenih oraha

vanilin šećer

cimet

limunova korica

šećer u prahu

     Bjelance istući u čvrsti snijeg, postupno dodati šećer i vodu. Kad se šećer otopi, lagano umiješati žumance, brašno i limunovu koricu. Peći u velikom plitkom limu na masnom papiru. Gotov biskvit pošećeriti i okrenuti na kuhinjsku krpu. Skinuti masni papir i brzo zarolati vrući biskvit.

     Jabuke oguliti, izrezati na tanke ploške, pirjati sa šećerom dok se sav sok ne ukuha. Skinuti s vatre, dodati orahe, vanilin šećer, limunovu koricu i cimet. Hladan biskvit premazati nadjevom i ponovno saviti u roladu. Posipati šećerom u prahu. 
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ZAPEČENE JABUKE S ORASIMA

20 dag krušnih mrvica

žličica cimeta

½ žličice mljevenih klinčića

½ ribanog muškatnog oraščića

75 dag smeđeg šećera

1kg kiselkastih jabuka

7dag nasjeckanih oraha

5 dag maslaca

sok od 1 limuna

 Krušne mrvice peći na limu u pećnici dok blago ne požute. Tijekom pečenja miješati. Umiješati šećer s cimetom, klinčićima i oraščićima te narezati maslac na komadiće zrna graška. Jabuke oguliti, očistiti i narezati. Pošpricati ih  limunovim sokom da ne potamne.

     Zagrijati pećnicu na 190 stupnjeva. Namastiti posudu za pečenje. Na dno staviti 2 i ½ žlice krušnih mrvica. Prekriti ih
polovinom  narezanih jabuka te posipati  polovicom  smjese šećera i začina. Dodati još jedan sloj krušnih mrvica i povrh poslagati jednu trećinu maslaca. Ponoviti slojeve još dva puta i završiti slojem krušnih mrvica. Posipati nasjeckanim orasima i ostatkom maslaca.

     Peći u pećnici 35-40 minuta dok jabuke ne omekšaju i ne poprime zlatnosmeđu boju.

Poslužiti toplo ili hladno, po želji.

VEGAN PITA OD JABUKA

2 zelene jabuke

1 šalica grožđica

2 dl raženog brašna

1 šalica smeđeg šećera

½ šalice ulja

3 čajne žlice cimeta

1 prašak za pecivo

1 vanilin šećer

1 i ½ šalice sojinog mlijeka

     Jabuke izrezati na male komadiće, pomiješati s ostalim sastojcima i peći u malom kalupu prekriveno folijom. Pećnicu prije zagrijati  oko 20 minuta na 200 stupnjeva.

JABUČNI OCAT

     Oguljene kore jabuka staviti u posudu. Dodati toliko vode da prekrije jabuke. Na litru vode stavimo 10 dag šećera, prekrijemo  gazom. Treba stajati 10 dana, zatim procijediti, ostaviti da se talog slegne i pretočiti u manje boce. Čuvati na mračnom i hladnom mjestu.

     Naribati ili sitno narezati 2 kg jabuka (mogu biti i oštećena). 2l vode prokuhati s 20 dag šećera, pustiti da se malo ohladi, preliti preko jabuka. Na vrh staviti plošku kruha. Staklenku zaveti  gazom, staviti na toplo (20-28 stupnjeva), ostaviti  10 dana dok ne provrije, a povremeno treba promiješati. 

     Nakon 10 dana procjedimo. Na svaku dobivenu litru tekućine dodamo 10 dag šećera. Mora sazrijevati 4 tjedna, mirujući. Procijediti i spremiti u boce.

     Talog na vrhu ne treba zabrinjavati: što je veći, jabučni ocat je kvalitetniji.

MUFFINI S JABUKAMA I CIMETOM

2 jaja

30 dag brašna

2 dl mlijeka

4 jabuke

4 žlice margarina

10 dag šećera

1 prašak za pecivo

1 vrećica cimeta

prstohvat soli

šećer u prahu

     Brašno, cimet, sol i prašak za pecivo promiješati. Izmiješati jaja i šećer, dodati otopljeni margarin, mlijeko i pripremljeno brašno. Sve dobro izmiješati. 

     Jabuke oguliti i sitno isjeckati na kockice, dodati smjesi i lagano izmiješati kuhačom.

     Maslacem namazati kalup, uliti smjesu do 2/3 kalupa i peći 20 minuta u prethodno ugrijanoj pećnici na 200 stupnjeva. Tople muffine posipati šećerom u prahu.

SAVIJAČA OD TANKOG TIJESTA S JABUKAMA

TIJESTO:

30dkg glatkog brašna

2 žlice ulja

1-2dcl mlake vode

sol

     Brašno stavite na dasku, u sredinu dodajte ulje i miješajući dodajte mlaku slanu vodu. Izradite tijesto rukom ili električnom mješalicom dok ne postane glatko. Tijesto razdijelite na dva dijela (loptice), premažite ih uljem i neka miruje ½ sata. Stolnjak posipajte brašnom, tijesto razvaljajte, a zatim rukama razvlačite od sredine prema kraju dok ne postane skoro prozirno.

NADJEV:

½ kg kiselih jabuka

12 dkg šećera

8dkg maslaca

5-7dkg krušnih mrvica

5dkg grožđica

     Na razvaljano tijesto razmazati mrvice ispržene na maslacu, staviti ribane jabuke, posuti grožđicama, šećerom, vanilin šećerom, cimetom te poprskati rumom. Tijesto saviti pomoću stolnjaka i staviti u namazan kalup. Premazati ga rastopljenim maslacem i peći oko 40 minuta na 200 stupnjeva. Pečen kolač posipati šećerom u prahu. 
DŽEM DO BRUSNICE S JABUKAMA

SASTOJCI:

1kg brusnice

½ kg jabuka

½ kg šećera

2dcl bijelog vina

malo cimetove kore

     Kuhati, ohladiti i spremiti u staklenke.

PROGNANIČKI KOLAČ
1 šalica brašna

1 šalica griza

1 šalica šećera

1 prašak za pecivo

2 žlice masti ili margarina

½ šalice krušnih mrvica

1-2 šalice mlijeka

jabuke

     Margarin (ne topljeni) ili mast izmiješati s krušnim mrvicama, izmiješati, izmrviti i podijeliti na dva dijela. Namazati tepsiju i posipati s jednim dijelom mrvica. Jabuke očistiti, izribati i ocijediti te posipati po mrvicama. Gore staviti drugi dio smjese i zaliti s mlijekom. Ispeći kolač i rezati ga ohlađenog.

JEŽ OD JABUKA

SASTOJCI:

2,5kg jabuka

12dkg suhih šljiva

1,5dkg maslaca

10dkg šećera u prahu

malo cimeta

4 bjelanjka

3dkg vanilin šećera

10dkg bademove jezgre

4dcl slatkog vrhnja

1dcl ruma

     Oprane suhe šljive namočiti u rum dok ne omekšaju i nabubre. Oguljenim jabukama izrežemo sredinu pa ih poredamo u zdjelu namazanu maslacem. U svaku jabuku staviti jednu šljivu te ju posipamo šećerom i cimetom. Zdjelu poklopiti i staviti u pećnicu na 220 stupnjeva na 30 minuta. Povremeno podlijevati sokom. Od bjelanjaka, šećera u prahu i vanilin šećera napravimo čvrsti snijeg. Njime premažemo jabuke i izbockamo bademima. Ponovo sve vratimo u pećnicu dok pjena ne porumeni. Serviramo s tučenim slatkim vrhnjem.

AMERIČKA PITA

40dkg lisnatog tijesta

80dkg jabuka

12dkg šećera

naribana korica pola limuna

     Jabuke oguliti i razrezati na četvrtine. Izvaditi im jezgru i narezati na tanke ploške. Uz rub posude „pie dish“ pričvrstiti s malo vode usku traku lisnatog tijesta debelog 4 do 5 mm i zdjelu napuniti ploškama jabuka. Jabuke prekriti šećerom i naribanom limunovom korom, a u zdjelu uliti par žlica vode. Sve zajedno pokriti 4 do 5 mm debelim lisnatim tijestom, a rubove tijesta spojiti i odrezati. Po površini tijesta izbockati nekoliko rupica kako bi para mogla izlaziti. Zatim gornju površinu tijesta premazati žutanjkom i desetak minuta peći u vrućoj pećnici. Smanjiti temperaturu, pokriti pitu papirom za pečenje i peći ju još 15-20 minuta.

ANĐEOSKI KOLAČ
SASTOJCI:

1 šalica griza

1 šalica mlijeka

4 ribane jabuke

1 šalica šećera

1 šalica mljevenih oraha

1 jaje

1 šalica ulja

1 prašak za pecivo

rum

grožđice

     Sve sastojke izmiješati i peći u pećnici na 180 stupnjeva. Preko mlačnog kolača preliti čokoladni preljev od 10 dkg čokolade, 3 žlice vode, 2 žlice šećera i 8dkg maslaca.

FRITULE S JABUKAMA I GROŽĐICAMA

SASTOJCI:

4 jaja

1 jogurt

2-3 jabuke

6 žlica šećera

1 prašak za pecivo

16-18 žlica brašna

1 vanilin šećer

malo limunove korice

grožđice (po ukusu)

     Izmiksati jaja, šećer, vanilin šećer i dodati jogurt, naribane jabuke, limunovu koricu, grožđice, brašno i prašak za pecivo. Dobro izraditi i žlicom vaditi ili rukom oblikovati kuglice i pržiti na vrelom ulju. Pečene posuti šećerom u prahu, cimetom, poslužiti s čokoladnim namazom ili pekmezom.

BAKLAVA OD JABUKA

NAMIRNICE:

6 kora srednje debljine

1,5kg jabuka

10dkg grožđica

5dkg margarina

PRELJEV:

3dcl vode

20dkg šećera

žlica cimeta

     Jabuke oguliti, izribati i pomiješati s grožđicama. Kore prerezati na pola kako bi dobili 12 komada. Lim premazati uljem i na dno staviti 3 kore, prekriti iz trećinom nadjeva, na njega nove 3 kore. Postupak ponavljati dok se ne potroše jabuke i kore. Baklavu izrezati na kocke ili rombove, zaliti ju  toplim kuhanim preljevom i oko 40 minuta peći na 200-220 stupnjeva. Ohladiti i poslužiti.

KOLAČ OD JABUKA V.
BISKVIT:

5 jaja

5 žlica šećera

5 žlica brašna

NADJEV:

2kg jabuka

50dkg šećera

10dkg sjeckanih oraha

3 vrećice šlag pjene

     Oguljene jabuke tanko narezati na listiće i staviti u dublji lim, posuti šećerom i sjeckanim orasima te peći u srednje zagrijanoj pećnici da se dobro zapjeni. U međuvremenu od jaja, šećera i brašna izlupati biskvitnu masu, izliti preko jabuka i ispeći. Istresti pečeno na pladanj tako da biskvit bude dolje a jabuke gore. Ohladiti, na hladan kolač staviti šlag pjenu i posuti čokoladnim mrvicama.
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PITA  S JABUKAMA I ORASIMA

TIJESTO:

50dkg oštrog brašna

25dkg margarina

10dkg šećera

4 žutanjka

6 žlica vrhnja

1 prašak za pecivo

     Mikserom izraditi žutanjke i šećer, dodati vrhnje, brašno pomiješano s praškom za pecivo, margarin i umijesite tijesto. Podijelite na dva dijela. Prvi dio tanko razvucite na lim promjera 40x30cm i premažite kiselkastim pekmezom na koji stavite nadjev. Drugi list tijesta razvucite preko nadjeva, malo izbodite vilicom i stavite peći u zagrijanu pećnicu . Pecite pola sata na 200 stupnjeva. Hladan kolač posipati šećerom u prahu.

NADJEV:

4 bjelanjka

18dkg šećera

20dkg mljevenih oraha

4 žlice kakaa

4 žlice ruma

1kg jabuka

50dkg kiselkastog pekmeza

     Bjelanjke istucite u čvrst snijeg. Postupno dodajte šećer, kakao, rum i orahe. Na kraju dodajte ribane jabuke. Sve dobro pomiješajte i premažite preko pekmeza. 
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KREM KOLAČ OD JABUKA

TIJESTO:

10dkg margarina

7dkg brašna

7dkg šećera

2 žutanjka

15dkg oraha 

     Umijesiti prhko tijesto od brašna, margarina, šećera, žutanjaka i oraha. Razvaljati na veličinu većeg lima i napola ispeći.

KREMA:

2,5dcl mlijeka

2 žlice brašna

3 žlice šećera

1 vanilin šećer

3 žutanjka

     Žutanjke, šećer, vanilin šećer, brašno skuhati u mlijeku i ohladiti. Kremom premazati polupečeno tijesto i vratiti u pećnicu da se suši.

NADJEV OD JABUKA:

1kg jabuka

Limunov sok

5 bjelanjaka

20dkg šećera u prahu

     Jabuke pirjati sa šećerom po želji i limunovim sokom. Premazati kremu te sve prekriti čvrsto tučenim snijegom od bjelanjaka i šećera. Kolač vratiti u pećnicu i sušiti na laganoj vatri.
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KIFLICE S PEČENIM JABUKAMA

Nadjev:

500g jabuka

50g maslaca

50g grožđica

1 omot dr. Oetker začina za štrudle

1 puna žličica pšeničnog brašna

Dizano tijesto:

200ml mlijeka

300g pšeničnog brašna

1 puna žlica suhog kvasca

25g šećera

prstohvat soli

4 žlice ulja

Za premazivanje:

1 žlica mlijeka

Za ukrašavanje:

100g  šećera u prahu

3 žlice vode

50g sjeckanih badema

dekor – šarene zvjezdice

     Umijesiti tijesto, pustiti da se digne, razvaljati, rezati na trokutiće, puniti nadjevom i peći.
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KOLAČ OD JABUKA VI.
Tijesto:

3 jaja

12 žlica šećera

1 vanilin šećer

12 žlica ulja

12 žlica mlijeka

12 žlica brašna

1 prašak za pecivo

Nadjev:

750g jabuka

½ žlice cimeta

1 naranča (naribana korica)

1 limun (naribana korica)

šećer u prahu za posipanje

     Navedene sastojke za tijesto istresti u posudu i dobro izmiksati za biskvitno tijesto. Pola smjese biskvita istresti u kalup i staviti peći na 15 minuta, temperatura 180 stupnjeva.

     Dok se biskvit peče, naribati jabuke, dodati cimet te koricu limuna i naranče i dobro izmiješati. 

     Pečeni biskvit izvaditi iz pećnice. Po njemu rasporediti nadjev i preliti preostalom biskvitnom smjesom. Vratiti u pećnicu još 15-tak minuta dok dobije lijepu boju. Gotov  kolač posuti šećerom u prahu.
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KOLAČ  OD JABUKA VII.

6 jaja

6 žlica šećera

6 žlica mljevenih oraha

60g grožđica

4 žlice brašna

2 rebra čokolade

1 prašak za pecivo

     Jabuke oguliti, prepoloviti i staviti peći u nauljeni pleh. Pripremiti smjesu za biskvit i izliti ju na pečene jabuke. Vratiti u pećnicu i ispeći. Ohlađeni kolač ukrasiti šlagom.

KOLAČ OD JABUKA VIII.

5 jaja

200g šećera

200g brašna

200 g margarina

1 žličica praška za pecivo

1 vanilin šećer

½ kg jabuka

     Umijesiti margarin i brašno. Dodati žutanjke izlupane sa šećerom, v. šećerom i snijegom od bjelanjaka i prašak za pecivo. Uliti smjesu u tepsiju, naribati oguljene jabuke i peći pola sata na 180-200 stupnjeva.
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PUŽIĆI OD JABUKA

Sastojci:

500g kora za pitu

1kg jabuka
2 šalice šećera

2 jaja

1 šalica griza

2 šalice jogurta

½ šalice ulja

1 prašak za pecivo

cimet

Za preljev:

1 šalica vode (2dl)

1 šalica šećera

     Izribati jabuke i dodati 1 šalicu šećera te cimeta po želji. Izlupati čvrst snijeg od 2 bjelanjka i dodati im 1 šalicu šećera, 2 žumanjka, griz, prašak za pecivo, ulje i jogurt. Miješati dok se sastojci ne povežu.

     Svaku koru presjeći na pola, premazati filom, a na krajeve rasporediti jabuke. Kore smotati u rolat,  izrezati na ploškice. Ponavljati postupak dok ima kora.

Pužiće poredati u tepsiju, premazati filom, peći 20-30 minuta na 180-200 stupnjeva. 

     Vodu i šećer pomiješati i skuhati sirup. Pečene pužiće preliti sirupom i vratiti u pećnicu na još 5 minuta.

STARINSKI KOLAČ OD JABUKA

Sastojci:

1 čaša od 3 dcl brašna

1 čaša od 3 dcl griza

1 čaša od 3 dcl šećera

1 prašak za pecivo

1 vanilin šećer

1 – 1 ½ kg jabuka

     Dno pleha nauljiti i posipati brašnom. Suhe sastojke pomiješati, podijeliti na tri dijela i jednim dijelom prekriti dno pleha u tanjem sloju (da se ne vidi dno). Na to staviti ribane jabuke, zatim suhe sastojke, jabuke, suhe sastojke i naribati ili na listiće narezati maslac ili margarin. Peći na 200 stupnjeva oko 40 minuta.
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Sastojci za tijesto:

400g brašna

6g praška za pecivo                                      
200g šećera                                
1 vanilin šećer

Malo soli

1 jaje

250 mekanog maslaca

250g preprženih mljevenih lješnjaka

      Napraviti dvije kore, jednu staviti u pleh, a drugom prekriti nadjev.

Nadjev:

200g maka

50g maslaca

1 jaje

2 žlice oštrog brašna

-prokuhati u 150ml mlijeka (ili prokuhanom smjesom politi mak)

1kg jabuka po potrebi pošećeriti (ne više od 7g) i dodati cimet po želji

     Na prvu koru staviti ohlađenu smjesu s makom, ocijeđene naribane jabuke, drugu koru. Vilicom izbosti tijesto, peći oko 40 minuta.
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