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DOMACI KRIZALY

Kazdy rad mlsa a u televize... Proto navrhuji néco zdravéjsiho

,Co to jsou kriZzaly? Jsou to susené strouZky nebo pldtky jablek i hrusek (némecky Kletze), které maji
sladkou aZ kyselou chuti, dle odrtidy jablek. Sprdvné ususené kriZaly jsou pruzné, neldmou se a maji
vétsinou Zlutohnédou barvu. O puvodu suseného ovoce se toho moc nevi, nicméné historici se
domnivaji, Ze pochdzeji z Kavkaze, predevsim z Arménie a Persie, kde je suSené ovoce soucdsti
kultury.”

Suroviny:

vyzrald jablka (lepsi jsou mensi)
javorovy nebo ¢ekankova sirup
mleta skofice

1 citron

Vykrajovacem jadrincd odstrarite stfedy z jablek, jablka oloupejte. Nakrajejte na pravidelné krouzky
(noZem na ovoce, pfipadné krajecem-mandolinou). Pokud chcete, aby vam platky jablek nezhnédly,

vlozte je do vody, ve které jste vymackali jeden citréon na 0,5 | vody.

Jablka vyjméte z |azné, nechte okapat, a rovhnomérné rozlozte na plata susicky. Do misky nalejte
javorovy nebo cekankovy sirup (staci malo!) a maslovackou jablka potrete. Nakonec je lehce po-
praste skofici a plata narovnejte do susicky.

Susicku nastavte na 57 °C, ¢asovac na 8 hodin. Zhruba po dvou hodinach prohodte plata (horni za
spodni). Po péti Sesti hodinach by mohly byt prvni kiizaly hotové. Spravné ususené jsou vlacné, kdyz
je vsak rozfiznete, nevidite Zadné stopy Stavy.

SusSené platky jablek nechte prochladnout, skladujte v uzaviratelné nadobé v suchu, chladu a na
tmavém misté.

Pokud nemate susicku, v elektrické troubé susite na pecicim papiru cca 8 hodin a plechy doporucuji
také prostridavat.

A pokud mate kamna, nejlepsi je navléknou na tenky provazek a ususit nad kamny

Uspéch zarucen, dobrou chut!



