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NETRADICNI
ZAVARENINY

KDOULOVE RECEPTY




KDOULE

Pozapomenuté ovoce a plod (malvice) diteviny jménem
kdoulon obecna (Cydonia oblonga Mill.). Opadavy kei
nebo nizky strom s okrouhlymi zespod chlupatymi listy
nalezi do ¢eledi rtizovitych (Rosaceae) a je tedy blizce
pribuzny znamejs$im jablonim a hru$nim.

Kdoulon pochazi ze Zakavkazi a Stredni Asie, brzy se ale
rozS$itila do Stredomofti, kde ji s oblibou péstovali uz
stat{ Rekové. Svoje misto meéla i na zahradach nasich
babi¢ek. Koncem fijna na kdouloni dozravaji plstnaté
plody zvané kdoule (slovensky dula, anglicky quince).
Podobaji se hruskam, zralé maji zlatozlutou barvu

a vyrazne aroma.

Za syrova jsou kdoule nepozivatelné (trpké a velmi
tvrdé), po tepelné iprave jsou ale rafinovanou a zdravou
pochoutkou. Kdoule obsahuji zna¢né mnozstvi vitaminu
C, ale i zinek, Zelezo, draslik a vapnik. Syrové kdoule
podle lidového lécitelstvi pomohou od zacpy, varené
naopak proti prijmu, kasli nebo revmatu. Diky
vysokému obsahu pektinu jsou idealni pro pripravu
marmelad a rosola.

Vite ze...

kdoule daly jméno nasi marmeladé. Vyraz marmelada
pochazi z portugalského slova ,marmelo”, coZ
v prekladu znamena... kdoule.



KDOULOVY KOLAC

Suroviny

tésto

« 400 g polohrubé mouky

« 200 g cukru

« 200 g masla

« 2 Zloutky

napln

« 5 velkych kdouli

« 1 tucny tvaroh

« 100 g masla

« 100 g cukru

« 200 g mletych mandli

« 1 Cajova lzicka mleté skotice
« % 1zicky mletého kardamomu
Postup

Kdoule zbavime jadrincti, oloupeme, nakrajime na velké
kostky a uvarime ve vodé do mékka. Uvarené kdoule
rozmixujeme tyCovym mixérem, pfidame zmeklé maslo,
tvaroh, cukr a mandle. N4apli dochutime mletou skotici
a kardamomem.

Z ingredienci vypracujeme vla¢né tésto, které nechame
odpocinout v lednici cca 10 minut. Poté tésto nahrubo
nastrouhame na vymazany a vysypany plech a stla¢ime
do souvislého platu s mirné zvySenym okrajem.

Napli rozprostreme po tésté a peCceme v troubé vyhiaté
na 170 °C cca 30 minut (dokud okraje tésta nezrtizovi).



“
7N
ll\

w?@ 5

&



