Domowe przetwory z jabtek — porady i przepisy Tomka
Czajkowskiego z bloga ,,Magiczny Sktadnik”

Jesien z Leroy Merlin

Domowa, pachngca konfitura z jabtek, jabtkowe chipsy albo grzany cydr wiasnej roboty?
To ostatni dzwonek, by przygotowac sie do czasu chtodéw i krétszych dni, zamykajac

w stoikach jabtkowe aromaty i smaki lata. Jeden dzien w kuchni wystarczy, bySmy mogli
w jesienne weekendy rozsigsc sie wygodnie w fotelu, otuli¢ kocem i w blasku kominka
(lub swiec) delektowac sie jabtkowymi przetworami. O tym jak przygotowac smakotyki z
jabtek i jakie produkty sg niezbedne do przetworéw, opowiada ekspert kulinarny, autor
strony ,,Magiczny sktadnik” - Tomek Czajkowski.

,Jabtka, czyli owoce, ktdre konczg sezon letniej wegetacji, idealnie nadajg sie do zamkniecia ich
smaku w stoikach na pdzniej. Wysitek wtozony w stworzenie jabtkowych przetworéw docenimy
szczegblnie w mrozne, zimowe wieczory” — méwi Tomek. Rozgrzewajacy nastréj mozemy stworzyé
przygotowujac goracy, aromatyczny napar na bazie domowego cydru — przekonuje autor Magicznego
Sktadnika. Tomek proponuje tez prosty, ale ciekawy przepis na jabtkowg konfiture i radzi jak



przerobic jabtka na jabtkowy susz, ktdry przyda sie zimg, szczegdlnie w okresie Bozego Narodzenia.
,Oczywiscie wszystkie przetwory mozemy kupi¢ w sklepie, jednak zrobienie ich samodzielnie od zera
dostarczy o wiele wiecej frajdy. Szczegélnie, ze stoiki i butelki z jabtkowymi przetworami idealnie
nadajg sie na drobne prezenty” — dodaje kulinarny ekspert.

Wybdr odpowiednich jabtek

»Na rynku detalicznym mozemy naliczy¢ przynajmniej kilkanascie odmian jabtek. Najwieksze
bogactwo i wybdr mamy jesienig i zimg. Jednak nie kazde jabtko nadaje sie do konkretnej obrébki.
Jedne sg bardziej kruche i oddajg za mato soku, inne za szybko ciemniejg i podczas suszenia zmieniaja
barwe na mato estetycznga. Znajdziemy tez jabtka, ktére za szybko lub za wolno rozpadajg sie podczas
obrdébki termicznej. Ostatecznie nasze porady i przepisy sprawdzg sie z kazdym rodzajem jabtka,
sprébujcie jednak poszukaé¢ odmian idealnych” — méwi Tomek Czajkowski.

Kazda odmiana jabtek nadaje sie na inny rodzaj przetworéw. Od lewej: Szara Reneta, Gala i Lobo. Na
sok i cydr najlepszymi odmianami sg Lobo, Szampion, Antondwka. Na musy i konfitury polecamy
Delikates, Cortland i Szarg Renete, a Malindwka, Szara Reneta, Jonagold, i Gala bedg dobre do
suszenia.

Konfitura z jabtek

Do konfitury najlepiej sprawdzg sie jabtka twarde i kwasne, poniewaz i tak zostang skagpane w cukrze,
a zalezy nam na tym, Zzeby zbyt szybko sie nie rozpadty. Do sporzadzenia konfitury, czyli “smazenia”
jabtek w cukrze, korzystamy z solidnej patelni z grubym dnem. Jabtka obieramy, wycinamy gniazda
nasienne i kroimy na kilkucentymetrowe czgstki. Na 1,5 kilograma jabtek wykorzystujemy 400-500
gramoéw cukru. Cukier wysypujemy na patelnie i kiedy zacznie sie topi¢, dodajemy jabtka. Staramy sie
delikatnie miesza¢, az pienigcy sie od temperatury cukier sprawi, ze jabtka zaczng robic sie
potprzezroczyste i delikatnie sie rozpadng. To znak, ze trzeba przerwac proces i zamkna¢ konfiture w
wyparzonych stoikach. Stoiki nastepnie pasteryzujemy. Pasteryzacja oznacza podgrzewanie do 72
stopni przez okoto godzine. Najlepiej zrobi¢ to w duzym garnku z wodg (warto na dno wtozyé
uprzednio $cierke by stoiki nie pekaty) lub w piekarniku “na sucho”. Poddanie procesowi pasteryzacji
zabezpiecza przetwory w sfoikach przed nieoczekiwang fermentacjq i zepsuciem.



Na zdjeciu: 1. St6j na przetwory 0.91 6szt. z zakretkg, Browin, 2. Lejek plastikowy $r.12.6 cm Browin.

Jabtka suszone / chipsy jabtkowe

Jabtka mozna suszy¢é w domowym piekarniku z termoobiegiem, ale jest to proces wybitnie
energochtonny. Lepiej sprawdzi sie wielopoziomowa suszarka do owocdéw, warzyw i grzybéw. To
bardzo uniwersalny zakup, ktéry pozwoli nam cieszy¢ sie wtasnymi chipsami z jabtek. Wybieramy
odpowiednig odmiane jabtek, ktére nie ciemniejg, i kroimy owoce za pomoca ostrego noza lub tzw.
kuchennej mandoliny. Idealne plasterki bedg miaty ok. 4mm. Jabtka mozemy obieraé lub nie. Obrane
beda na pewno tatwiejsze do zjedzenia, poniewaz suszona skdrka twardnieje. Plastry uktadamy na
pietrach suszarki i wtgczamy suszenie. Jesli mamy mozliwos¢ wyboru temperatury, ustawiamy 60
stopni. Czas suszenia zalezy od wielu czynnikdw, w tym soczystosci jabtek, ale minimum to zazwyczaj
kilka godzin. Gotowe chipsy powinny by¢ kruche, bez miekkich czesci. Jesli zostawimy takie suszone
jabtka na blacie kuchennym, szybko stracg swojg krucho$é. Zeby temu zapobiec, powinno sie trzymaé
je w szczelnie zamknietej plastikowej torebce lub pojemniku na zywnos$¢é. Dodatkowo mozemy na
dno wsypa¢ nieco ryzu, ktéry bedzie stuzyt jako pochtaniacz wilgoci.

Na zdjeciu: 1. Suszarka do grzybdéw i zywnosci 240W Browin



https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/kamionki-weki-sloje-beczki/sloj-na-przetwory-0-9l-6szt-z-zakretka-browin,p580743,l426.html
https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/akcesoria-winiarskie/lejek-plastikowy-sr-12-6-cm-browin,p580751,l429.html
https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/kielkownice-suszarki-do-zywnosci-drylownice/suszarka-do-grzybow-i-zywnosci-240w-browin,p580724,l1854.html

Sok / cydr jabtkowy

Sok jabtkowy to najprostszy przetwér, jednak do wykonania go bedziemy potrzebowali sokowiréwki
albo specjalnej prasy do jabtek. Na rynku jest jednak coraz wiecej sokdw ttoczonych i
niepasteryzowanych dostepnych w specjalnych workach z kranikiem lub w kartonach. Jesli
wycisneliémy swadj wtasny sok jabtkowy, bedziemy musieli przela¢ go do butelek na zakretke lub
korek i zapasteryzowac podobnie jak w przypadku stoikdéw z konfiturami. Jesli jestesmy fanami
fermentacji, mozemy pokusi¢ sie o sporzgdzenie bardzo prostego cydru jabtkowego czyli domowego
wina jabtkowego.

Najprostszym przepisem na domowy cydr bedzie przelanie odpowiedniej ilosci niepasteryzowanego
soku jabtkowego do balonu czy fermentora i zaszczepienie go specjalnym szczepem drozdzy do cydru
lub do wina. Nie potrzeba zadnego dodatkowego cukru. Taki balon szklany lub plastikowy fermentor
zamykamy specjalng rurka. Fermentacja zacznie sie juz nastepnego dnia. Na poczatku bedzie bardzo
burzliwa i zobaczymy mndstwo piany, a po ok. tygodniu czy dwdch drozdze przestang pracowac i
osigdg na dno. Woda w rurce fermentacyjnej powinna pozosta¢ nieruchoma. To znak, ze cydr jest
prawie gotowy. Przelewamy taki mtody napdj do butelek, dodajemy % tyzeczki cukru i zakrecamy lub
zamykamy korkiem butelke. Pozostate w zywym cydrze drozdze delikatnie nasycg nam jabtecznik
dwutlenkiem wegla. Korek mozemy dodatkowo zabezpieczy¢ drutem zawigzanym wokot szyjki i
skreconym nad korkiem.

Na zdjeciu: 1. Butelka na wino 0.75I 8szt. 2. Balon/ ggsior do wina 15| w koszu plastikowym 45x38 cm,

3. Rurka fermentacyjna 6-komorowa Browin, 4. Drozdze do cydru wytrawnego 5g Browin

Grzany cydr bezalkoholowy z konfiturg jabtkowa oraz suszonymi jabtkami

Grzany cydr mozemy zrobié rowniez w bezalkoholowej wersji, uzywajac po prostu soku jabtkowego.
Cata butelke cydru (750 ml) wlewamy do rondla i zaczynamy ogrzewac. Dodajemy 2-3 kory
cynamonu, tyzeczke gozdzikdw, kilka ziaren ziela angielskiego oraz kilka ziaren kardamonu.
Ogrzewamy tak ptyn przez ok. 10 minut, ale nie doprowadzamy do wrzenia. Zalezy nam na
wyciagnieciu esencji z przypraw. Nastepnie do szklanek dodajemy 1-2 tyzki konfitury jabtkowej, kilka
plastréw suszonych jabtek oraz po plasterku pomaranczy oraz cytryny. Wszystko to zalewamy
gorgcym cydrem, ktéry wczesniej przecedzamy. Jesli napdj okaze sie zbyt mato stodki, mozemy dodac
nieco wiecej konfitury lub tyzeczke miodu. Wypijamy od razu, jeszcze goracy.


https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/balony-butelki-karafki/butelka-na-wino-0-75l-8szt,p665053,l424.html
https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/balony-butelki-karafki/balon-gasior-do-wina-15l-w-koszu-plastikowym-45x38-cm,p664938,l424.html
https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/akcesoria-winiarskie/rurka-fermentacyjna-6-komorowa-browin,p626882,l429.html
https://www.leroymerlin.pl/uprawa-i-ochrona-roslin/przetworstwo-warzyw-i-owocow/akcesoria-winiarskie/drozdze-do-cydru-wytrawnego-5g-browin,p418771,l429.html

,Grzany cydr mozemy zrobié rowniez w bezalkoholowej wersji, uzywajac po prostu soku jabtkowego”
— zacheca do kuchennych eksperymentéw Tomek Czajkowski, prowadzacy blog ,,Magiczny Sktadnik”.

Tomek Czajkowski

Autor bloga Magiczny Sktadnik. Pisze i tworzy przepisy z mitosci do
gotowania i odkrywania niesamowitych produktéw. W swoim
kulinarnym stylu poszukuje “Magicznych Sktadnikow”, a takze stara
sie wydoby¢ prawdziwg nature i czysty smak wybranego produktu.
Wielki fan kuchni polskich regionéw. Lubi tgczy¢ kulinarne tradycje i
techniki roznych kuchni swiata z rodzimymi produktami i smakami.
Jest twdrcg kulinarnych konceptéw, konsultantem kulinarnym,
fotografem, filmowcem. Prowadzi warsztaty na temat gotowania, a
takze kulinarny pop-up na warszawskim Nocnym Markecie.

Link do zdje¢: https://doLM.pl/ux3
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