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SKEADNIKI

kg jabtek, najlepiej Champion bo nie ciemnieja 1,5-2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jabtka powinny by¢ nieduze, tatwiej je bedzie nam kroi¢ w okragte plastry. Jesli mamy duze to
trzeba je pokroi¢ na ¢wiartki. Musza miec¢ zdrowa, nie uszkodzong skérke i nie moga by¢ obite.
Owoce myjemy doktadnie pod biezaca, ciepta wodg, osuszamy, wycieramy Sciereczka albo
papierowymi recznikami. Ostrym nozykiem, o dtugim waskim ostrzu, wycinamy gniazdo nasienne
przebijajac jabtuszko na wylot. Mozna tez to zrobié specjalnych urzadzonkiem, taka rurka. Jabtka z
dziurka, razem ze skérka, ktérej nie obieramy!, kroimy w plastry grubosci 2-3 mm. Uktadamy je
pojedynczg warstwa na blaszkach wytozonych papierem do pieczenia albo na sitkach suszarki do
warzyw i owocow. W piekarniku suszymy w temp. max. 60-80st. C. Suszarke po prostu wtgczamy.
Suszenie trwa od kilku do kilkunastu godzin. W tym czasie nalezy od czasu do czasu przemieszac
plasterki owocéw. Ja suszytam w suszarce, 1 kg pokrojonych jabtek zajgt mi 4 sita, i w miare
suszenia zsypywatam podsuszone na coraz mniej sitek. Po ususzeniu, kiedy beda juz chrupkie,
przechowywad w szczelnie zamykanym stoju czy pudetku aby nie chtonety wilgoci u zapachéw.
Takie chipsy dostarczajg mnéstwo btonnika, ktérego potrzeba przy dietach odchudzajacych i
zawierajg bardzo mato kalorii. Doskonaty przegryzajka dla dzieci i dorostych, nie tylko na diecie.



