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Od Ludmily

Na oleji osmazime najemno nakrajenou
cibuli. Pfidame nastrouhanou mrkev

a petrzel, pfidéme grilovaci kofeni a
smazime. Prisypeme zbytek nakrajené

zeleniny (podle chuti) a zalejeme vodou.

Povafime do zméknuti. Mezitim rozsle-
hame vejce, smichame s moukou a
trochou soli, mGzeme pridat nakrajenou
petrzelovou nat. Do vafici polévky tuto
smés nakapeme.

Kremovd polevka z dgué Hokkaldo

Od Heleny

2 |Zice mésla

1mala cibule

500 g ocisténé dyné Hokkaido

1-2 kusy mrkve

asi 600 ml vody nebo vyvaru
100-150 ml smetany ke Slehani

sal

kari korenf

muskatovy kvét

mleta zelenina ¢i kofeni podle chuti

Na trochu mésla nechdme zesklovatét
nakrajenou cibuli. Prisypeme dyni Hok-
kaido nakrajenou na kostky, mzeme
pfidat i nakrdjenou mrkev. Chvili lehce
restujeme. Podlijeme vodou, osolime,
pfidame $petku kari, muskéatového
kvétu, IZici mleté zeleniny, podle toho,
co kdo mé rad . Dusime domékka,

coz trva cca 15 minut. Rozmixujeme a

pfidédme trochu smetany ke $lehani.
Polévku poddvdme s krutonky ci jako u
nds doma, s kulickami.

Zeleninovi polevka § kapdnim

Polévka:

2 ks mrkev

1 cibule

1 petrzel

3 ks brambor
jarni cibulka

olej

grilovaci koreni
(kukurice, hrasek)
sl

Kapani:

1vejce

30 g polohrubé mouky
sl

(petrzelova nat)

Chilli polevka s fazolemd

Od Terezy
Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno, Ingredience:
celer a mrkev odistéte a pokréjejte na 1cibule
platky. V hrnci nahfejte olej, vsypte viech- 2 rapiky celeru
nu zeleninu a na mirném ohni restujte 1 mrkev
cca 5 minut, az cibule zmékne. Pfidejte 2 Izice olivového oleje
chilli papricku a kmin a spole¢né restujte 1 posekanou chilli papricku
jesté asi 1 minutu. Potom vlijte kréjena 1 Izici kminu
rajCata a vyvar, osolte, opeprete a nechte 1 plechovku (400 g) krdjenych rajcat
na mirném ohni vafit 20 min. Nasledné 200 ml zeleninového vyvaru
vsypte fazole a varte 10 min. Do misek 200 g sterilovanych cervenych fazoli
vlijte polévku, zakapnéte IZici jogurtu a 2 |Zice bilého jogurtu
posypejte koriandrem. 2 |Zice posekaného koriandru
sl
pepf

Muzete podavat s bagetkou opecenou na olivovém oleji. Do polévky se daji na zaver pridat
jeste opecend kolecka klobdsy. Polévka je ale dobrd i bez nich pripadné i bez fazoli.

Polevka z olomowckgoln fvord zikic

Od Kadlecti

V hrnci na mésle osmazime cibulku jen le- 2 balicky olomouckych tvarizkd

hce do rGzova, potom pridame na kostky cibule

nakrajené tvar(izky a nechdme na mirném maslo

ohni rozpustit. Poté zalijeme cca 2 -2,5 dcl 2 strouzky Cesneku

cerného piva (prosté cca pdl lahve, zbytek sdl, pepf, mlety kmin

vypijeme). Nechdme chvilku odpocinout |Zicka vegety

a pfipravime si asi 2 litry vyvaru z kostky, vyvar (pfipadné vyvar z masoxu)

nebo pouzijeme néjaky vlastni z masa, ko- cerné pivo

st — prosté z mrazéku. Vyvarem zalijeme smetana na Slehani (nebo 12% jste-li v dieté)
tvarGizkovy zaklad, priddme rozmackané jiska na zahusténi

strouzky cesneku, vegetu, pepr a mlety kulicky do polévky (nebo kostky z oprazenych rohlik{)

kmin a povafime. Rozmixujeme ty¢ovym
mixerem. Povafime, pfidame trochu svétlé
jisky (pouzivame hotovou granulovavou)
aby nebyla polévka Uplné fidka. Povarime.
Na z&vér vmichame smetanu a pokud je
jesté potreba dosolime a dopeprime.

Poddvdme s kulickami do polévky nebo osmazenymi kostkami z peciva.
Pozndmka: varte opravdu na mirném ohni, tvarizky maji tendenci se prichytdvat a polévka
prekypovat. Je dobré to hlidat, ale vysledek stoji za to.



Mrkyvovd pomazinka

od Majky a FMA

Ingredience:

4 mrkve

1vétsi cibule

majonéza nebo pomazankové maslo
kyselé okurky

sal

Valasskid kyselica

Davidovi

Kyselica je tradicni valasska stédrovecerni
polévka.

Postup:

Do zelové vody pridame 2 hrnky studené
vody, nakrajené zeli, trnky a vafime, dokud
zeli nezmékne. VloZime hriby, které jsme
si uvarili zvlast — vafime je cca ¥z hodiny,
az zméknou. Pridéme cukr a stil podle
chuti, nechame prejit varem. Nakonec

si udélame zaklechtku z vody a hladké
mouky a kyselicu mirné zahustime. Opét
nechédme prejit varem.

Postup:

Oskrabané a omyté syrové mrkve nas-
trouhdme na jemné struhadle. Do mrkve
vmichdme. Jemné nakréjenou cibuli a
kyselé okurky (mCzeme je rozmixovat
Slehacem). Mirné osolime.

Pfimichame trochu majonézy nebo pom-
azankového mésla. Podavame s pecivem
nebo s Cerstvym chlebem.

Ingredience:

2 hrky studené vody

2 hrnky zelové vody ( z nalozeného —
nejlépe doméciho zeli')

hrst kysaného zeli nakrajeného nadrobno
8 susenych trnek ( susenych Svestek )

hrst susenych tvrdakd ( pravych hribd )
IZicku krystalu

sul podle chuti

Slond zrddlo
od Majky a FMA

Ingredience:

30 dkg toceného salamu

1 sklenice Moravanky (sterilizovana zeleninova
Smes)

majonéza nebo pomazankové maslo

Postup:

Saldam a okapanou zeleninu z Moravanky
pomeleme na masovém mlynku (pozor!
Je tam

feferonka, tak kdo to nechce mit prilis
ostré, feferonku tam nedévejte!). Do
pomleté smési

pfiddme majonézu nebo pomazankové
maslo a je hotovo! Podavame s pecivem.

ok — oblibend. polbt X Jowni

od Daniela

Postup:

Na sadle zpénime cibuli. Pfidéme na malé
kostky pokrajené maso, sul, pepf, ¢ervenou
papriku, podlijte troskou vody a nechte asi 10
minut dusit. Pak pfidame kysané zeli (pokrajet
na mensi kousky), houby, na kolecka na-
krajenou klobasu, zalejeme 11 (1% ) vody.
Varime, dokud maso nebude mékké - pokud
to vareni vezmete, jako zkousku trpélivosti, tak
nechdme probublévat hodné dlouhou dobu
(az 2 hodiny). Nejlepsi je na druhy den —
pokud

to do té doby vydrZite nesnist.

Ingredience:

40g sadla

1mensi cibule

150 g veprového masa (nejlépe plecko)

sdl

mleté cervena paprika cca % Izicky

Spetka pepre

2 x bobkovy list

400 g kysané zeli

20-30 g susenych hub — predem dat do vody
150 g — dobré klobasy (Sunkova neni vhodna)
Voda
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Mexickd fazolovo-rojéatovi polivka

od Sabiny

Postup:

Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli a
Cesnek. Pak pridame vyvar. Potom

nakrajené papriky, rajsky protlak, 1 plechovku
fazoli, 2 plechovky loupanych rajcat,

1Zicku soli, pepf, chili (nebo nakrajenou chilli
papricku) a jednu fadu ¢okolady na

vafen. Vafime asi pll hodiny. Potom rozmixu-
jeme. Pfidame plechovku fazoli a

kukurice. Podavame se zakysanou smetanou,
strouhanym syrem a tortilla chips.

Ingredience:

2x cibule

1/2 palicky cesneku

2x paprika

2x loupana krajena rajcata (v plechovce) -
mozno pfipravit i z Cerstvych rajcat

x rajsky protlak

2x fazole (plechovka)

1x kukurice (plechovka)

0,5L hovézi vyvar nebo kostka masoxu

1x susena chilli papricka (nebo koreni chilli)
sdl, pepr, ¢okolada

zakysana smetana

syr na strouhani

tortilla chips

Hodskd polevka
Machovi

Postup:

Nadrobno nasekanou cibulku a na platky na-
krajeny cesnek orestujeme na olivovém oleji.
Pak priddme nakrajend rajcata a na kosticky
nakrajenou Sunku. Smés prelijeme vroucim
vyvarem, pridame kecup, stl a koreni. Ne-
chéme kratce povarit, ke konci vljeme $lehac-
ku a opét nechame povarit. Na talifi sypeme
polévku nahrubo nastrouhanym syrem.

Krilovskd duitov

Dlabalovi Bilsko

Postup

Do 5 litrového hrnce dame varit vyvar. Maso,
kosti, zelenina , bobkovy list, nové korenti,
pepr a Spetku zazvoro. Tahneme dlouho at’
vyvarime vée dokonale. Klidné 4-6 hodin.

V druhém hrnci rozpustime sadlo a pfidame
nakrajenou cibuli. Smazime do zlatova az
Cerna. Nebojte se cibuli udélat opravdu do
tmava, musi zkaramelizovat. Chvili to trva,
ale je to zaklad Uspéchu. Potom pfidame
kmin a cesnek, po chvili papriku a zapénime.
Zasypeme moukou a zaprazime.

Drstky dame do vody s trochou octa a poma-
lu a krétce povarime. Voda musi jenom zpénit!
Vodu vylejeme a vie mlizeme zopakovat.
Potom drstky oplachneme ve studené vodé

a nakrajime na nudlicky. Pridame k cibulce
prelijeme vyvarem a na mirném ohni vafime
nékolik hodin. J& vafim pfes noc. Kdo ma rad
pikantni prida varit feferonku.

Kolik je to porci nevim, u nds se sni na posezeni !

Ingredience:
1 cibule,
8 strouzku ¢esneku,

plechovky loupanych rajcat,
0,5 I masového vyvaru (bujonuy),

4 |zice kecupu,
200 g sunky,

150 g tvrdého syra
IZicka oregana,
IZicka bazalky

250 ml Slehacky
sul

olivovy olej

chilli

Ingredience

4-6 velké cibule

2kg hovézich drstek
2-3 |Zice sadla

2kg kosti ofez na vyvar
259 sladké papryky
2-4 strouzky cesneku
kofenova zelenina
drceny kmin

sul

pepf

nové kofenf

bobkovy list

mlety zazvor

voda

ocet

2-3 Izice hladka mouka

majorankové plevy



Smodrclhanky.

Pavla

Déldme to uz dost let a je to moc dobre a Ingredience:

oblibene listove tésto
salam
kofenf

Postup:

Listové tésto rozvalime, poklademe mékkym salamem, okofenime podle chuti vSim moznym,
udélame rolku, kterou nakrajime asi na 1 cm platky, poklademe na plech,
potfeme rozkvedlanym vejcem a zapeceme.

Polivka z krodtich kiki (5 Litric)

Jankdjovi

Postup: Ingredience:
Kraiti krky uvafime domékka se korenim, Kraiti krky 2-3ks
soli pepfem. Vyjmeme a do vyvaru pfidame Cibule

nadrobno nakréjenou cibuli, zeli, mrkev, bram-  Mrkev 3 ks

bory. Vafime asi 15 min. Maso z krké obereme  Hlavkové zeli cca 200g
a pfidéme do vyvaru. Brambory cca 4 velké
Nechame prejit varem a odstavime. sal

Pepr

Dochutime dle chuti petrzelkou. e
Nové koreni

Dowmdel sleplél vivar

Bratri Salesidni

Postup: Ingredience
Slepici oCistime, naporcujeme a viozime do 1ks slepice
hrnce, zalijeme studenou vodou (cca 3,5 ). Y4 celer
Privedeme k varu. Jakmile voda zabubl, 2 ks mrkev
stdhneme ohfev na minimum a pomoci 1ks petrzel

nabéracky stahujeme pénu z bilkovin, ktera se  1ks cibule
na povrchu zacne tvorit. Jakmile se péna pres- 1 3palicek pdrek

tane tvofit, pfidame cely pepf, nové kofeni, sdl
bobkovy list a IZicku soli. cely pepf
Vyvar minimélné probublava. Po dvou hod- celé nové korenf

inach pridame ocisténou mrkev, petrzel, celer, bobkovy list

cibuli a $palicek porku. Vyvar nechdme dale

tdhnout. Pokud se voda béhem vareni odpaf,

tak prilévame studenou do plivodniho mnozstvi, ohfev nechavame stéle na minimu. Az
se slepice témér rozpada, tak vyvar odstavime a precedime pres jemny cednik. Maso po
vychladnuti obereme a nakrajime, stejné tak mrkev, petrzel a celer.

Vyvar dle potfeby dosolime.

Poddvant:

Viyvar ohrejeme na patricnou teplotu a prelejeme do servisni misy, k tomu do mensich misticek
nachystdme nakrdjenou a ohrdtou zeleninu, maso a najemno nakrdjenou zelenou petrzel.
Ddle je mozné k tomu uvarit nudle. Potom si kaZdy nabird dle libosti tak, jak ma vyvar rdd.

TIP:

Ocisténou a rozporcovanou slepici dejte na plech, jemné zakdpnéte olejem a viozte do
rozpdlené trouby a 20 minut pecte, az poté vkladejte do hrnce ze studenou vodou a varte.
Viyvar ziska barvu a chut.

Pokud se vam zdd vyvar chutove plochy, muzete v pribéhu priddvat dalsi zeleninu.

[
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Nakladong

Gabriela MaroSova

recept po mamince

Postup:

Jalovec, tymian a rozmaryn roztluceme v
hmozdifi a smichdme s paprikou a peprem.
Hermeliny podélné rozkrojime, skladame

do sklenice a do kazdé vrstvy pribézné
pridavame strouzky ¢esneku na platky, koren,
(kousky feferonek) a kapku oleje. Nahoru
vloZime bobkovy list a zalijeme olejem. Ne-
chédme nejméné 24 hodin odlezZet v lednicce.

7 7
Cuketovi hnizoa
Pavla Pavelkovd, Blatnice
Postup:
cuketu na hrubo nastrouhdme, na panvici
ze slaniny utvorime krouzek ze dvou plastkd
slaniny, naplnime nastrouhanou cuketou a do
kazdého hnizda vyklepneme vejce, osolime
a opepiime. Prikryjeme poklici, dusime na
mirném plameni nez se vajicko zatdhne.

7 hermelin

ingredience:

4 Hermeliny (vétsi velikost, ale ne maxi)
15 kulic¢ek jalovce

[Zicka tymianu

IZicka rozmarynu

Spetka papriky

Spetka pepre

2 strouzky Cesneku

(feferonky)

bobkovy list

olej, nejlépe olivovy

sklenice 700 ml

(klasicka omniovka, tam to vejde pékné natésno)

Ingredience:
vejce

domaci slanina
cuketa

pepf

sl

Viktor&ina kulajoa

Postup:

Cerstvé houby povafime ve vodé se soli a
kminem. PouZijeme-li susené, namocime je na
2 hodiny do studené vody, pak je pokrajime.
Asi po ¢tvrt hodiné varu pfidame k houbam
oloupané a na kosticky nakrajené brambory.
Kdyz jsou témeér mekké, prilijeme na zahusténi
zéatfepku z mouky a vody. Po 10 minutach varu
pfidame bujon a smetanu.

Nakonec polévku doplnime nadrobno naseka-
nym koprem a nakrdjenymi vajicky, pripadné
dosolime dle chuti.

\'4 Vv 7’ z
Krapdalova polevka
Postup:

Déme vafit vodu, cibuli, ¢esnek, mlety pepf
a sdl. Mezitim si udéléme tmavsi jisku ze
sadla a hladké mouky. Kdyz je vSe povarené,
pfidame jisku a dale povafime. Nakonec vie
precedime. Polévku dame na talif a pridéame
na kousky nadrobené krapéce.

Krapace — z vejce a hrubé muky zpracujeme
tésto, které vyvalime a udélame tenkou nud-
lovou placku. Tu nakrajime na Ctverce, které
osmazime na tuku.

Ingredience:

2,5 litru vody

300 g Cerstvych hub nebo 30 g susenych
mlety kmin

sdl

5 velkych brambor

250 g smetany ke Slehani

3 vrchovaté Izice hladké mouky

kopr

6 vajec uvarenych natvrdo

1/2 kostky zeleninového bujonu

Suroviny:

11 vody

1 cibule

1 strouzek cesneku
mlety pepf

sal

1vejce

hruba mouka
sadlo



Cesmekoné buchticky z Hroznowé Loty

Suroviny pro cca 50 kusl

Tésto:

Hladka mouka 450 g
1 kostka kvasnic

3 dcl mléka

1,5 dcl oleje

2 ¢l. oregana

1¢l. vegeta

1¢l. soli

Napln:

20 dkg mékkého salamu
(nastrouhaného na hrubém struhadle)
Kecup

Na potfeni:

1dd oleje

5 strouzk( cesneku

Pomoci polévkovych IZic vytvoiime malé bochanky! KRERE WiRRSctErias Sshamearmant.
(stejné jako u kolackd). Bochénky zabalime a klademe na plech s pecicim papirem. Peceme
na 2000. Jesté horké potirame olejem s nastrouhanym cesnekem.

Zelnalka

od Margoldovych

Ingredience:

1kg uzeného masa

3 kvalitni klobasy

1kg kysaného zeli

400 g hub

100 g slaniny

1vétsi cibule

o$emetné mnozstvi titinového cukru
250 ml smetany ke Slehani
1zakysana smetana

5 strouzk{ ¢esneku

4 bobkové listy

8 kulicek celého pepre

stl voda

Postup:

Do rozpaleného hrnce svihnéte na kosticky nakrajenou slaninu. Az bude opecena a pusti tuk,
pfidejte cibuli, t¢Z nadrobno a nechejte zezlatnout. Mezitim si nakrajejte maso na vétsf kusy a
klobasy na kolecka. Ponévadz jsme zapomnéli michat slaninu s cibuli, tak se to celé spélilo a je
treba zacatek zopakovat, jinak to bude hnusny. Uz méame ovsem prichystané maso, takze tu je
jista Sance na Uspéch! Na zezlatlou slaninu s cibuli hodime veskeré maso a klobésy a nechdme
lehce orestovat. Sem

tam promichame, trva to asi 15 minut, podle poctu fvoucich déti za zady je mozno zkréatit
dobu na pouhych 14 minut. Houby pokréjime, ale ne pfilis, musi to byt velké kusy! Pfidame k
masu a zase ¢ekame. Zpacifikujeme déti a po chvili pfichdzi na fadu zeli — pfidame k obsahu
hrnce, podlijeme vodou (tak, aby bylo vie ponoreno, ale varecha musi zUstat stat vprostred!)
a pridéme koreni — sll, bobkac, prolisovany cesnek a pepf, prikryjeme poklici a nechame
probublavat, dokud si zase nevzpomeneme, Ze mame zelfiacku na sporaku (klidné 2 hodiny).
Hodime si nohy nahoru, uvafime kavu a déti s manzelem vyzeneme na zahradu.

V posledni fazi pfichdzi na fadu dochuceni. OSemetné mnoZstvi cukru (m{j manzel rad 8
IZic, je tfeba davat postupné a vzdy nechat manzela ochutnat — on si pokazdé spali pusu, tak
se u toho i pobavite) postupné pridavame do zelhacky, dokud nejsme nadmiru spokojeni,
pifpadné Ize dosolit. Poslednim krokem je smetana ke $lehani, kterou vlijeme, nechame lehce
probublat a mame hotovo. Nasledujici fazi zvladnou jen silné povahy — nechat odleZet do
druhého dne.

Pri servirovani dejte na vrch [Zici zakysané smetany a mdte hotovo.

Prosim vds, nervete do této zelracky Zdadnou papriku, brambory a podobné nesmysly, nepatri
to tam!

13
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Vajeind Hadenka

Postup: Nachystam si dva srn¢i hrbety, hlubsi
misku na zamychani, 2 kastrilky a nadobu na
odméfeni 1/2 | tekutiny. Vezmu si sklenku zele-
niny, nalev sleju do odmeérky, zeleninu,vajicka,
salam a cibulu nakréjim na drobno. Vsypu

do misky. Dle chuti i feferonky. Odmérku s
nalevem doplnim do 1/2 | a to vodou. Vezmu
si kastrlilky,do jednoho dam 1/2 masoxu a 1/2
tekutiny z odmeérky necham provafit a pak
odstavit ,aby zchladla. Do 2 kastriilka zbytek
tekutiny a Zelatinu, ta se nevaif jen zahfeje.
Mezi tim nez to trochu schladne , dam do
misy majonézu,tekutiny smicham dohromady
a naliji do forem a nechd se ztuhnout v led-
nicce. Pak se kraji na platky a dava se na veku
Prejeme dobrou chut’

Saldt z Cerwent vepy

od Majky a FMA

Postup:

Repu a jablka nastrouhame na hrubém
struhadle, pfidame ostatni ingredience,
promichdme a nechame asi 2 hodiny
uleZet v lednicce. Podavame ozdobené
syrem Cottage a pokapané citronovou

Stavou.

Ingredience:

6 natvrdo uvarenych vajec,

1 sklenka Kunovjanky nebo Moravanky
1 Zelatina Dr.Oetker

1stf. cibule

1/2 kostky masoxu

1mala sklenka majonézy

voda v receptu

20 dkg mékého saldmu Sunkovy

Ingredience:

400 g Cervené fepy
400 g jablek

11zice oleje

1jogurty

50g vlasskych orech(
30 g hrozinek

sdl

pepf

Stéva z 2 mensiho citronu
syr cottage na ozdobu

Zelnalka nosi bpobicky

Zaplatilkovi

Recept na rychlou a vydatnou polévku,
kterd nevyzaduje Zddné velké kucharské
umeni ani prilis casu.

Postup:

Zeli lehce proplachneme, aby nebylo prilis
kyselé. Nakrajenou cibuli vzpénime na oleji ve
vétsim hrnci,pfidame na kolecka nakrajenou
klobéasu. Pak zaleme 1,5 litrem vrouci vody,
pfidame pytlikovou polévku nebo gulasové
koreni, na drobno na krajené brambory a
nakonec zeli. V3e vafime, dokud brambory
nezméknou.

Poddvame treba s domdacimi houstickami :)

Ingredience:

1cibule

1-2 balicky bilého kysaného zeli

1- 2 klobasy

3 brambory

pytlikova guldSové polévka na 1,51 vody

(nebo dobré gulaSové koren)
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Od Alese

Smazent cvotky se Spendtem

Recept na toto jidlo prinesla do nasi rodiny teta, bude tomu jiz vice jak sedmdesat let. Od té doby se u nds
pravidelné déld. Toto jidlo md jednu neuvéritelnou schopnost, a to Ze dovede malé déti spolehlive naucit

Jjist Spendt.

Spenat:

Spenétovy protlak upravime béznym
zplsobem: Dame na plotnu, po
rozpusténi povafime, pfiddme mléko, 1
vejce a zasmazime jiskou. Pro ziemnéni
mUzeme zamichat trochu zakysané
smetany. Po odstaveni z plotny pfidame
podle chuti s trochou soli rozetreny
Cesnek (ten jiz nevaiime) a dosolime.

Bramborové cvocky:

Z varenych oloupanych a postrou-
hanych brambor, vajicka a polohrubé
mouky pfipravime bézné bramborové
tésto. Mzeme pridat trochu détské

krupice, s téstem se pak [épe pracuje, nelepi se a nefidne. Z tésta déldme tenci ovalné placicky cca 5 cm v prdméru (z tohoto mnoZstvi tésta bychom méli pripravit priblizné 20 az 25 ks cvockd). Kabanos (nebo jinou uzeninu)
oloupeme, nakréjime na Spalicky dlouhé priblizné 5 cm a kazdy Spalicek podéiné rozkrajime na ctvrtky. Na kazdou placicku dame Ctvrtku Spalicku uzeniny, tu obalime v tésté a vytvarujeme podlouhlou sisku. Sisky smazime
dozlatova ze viech stran v rozpaleném oleji na panvi nebo ve fritovacim hrnci. Pro pfipravu tésta mizeme pouzit i bézné bramborové tésto v prasku. Na toto mnozstvi staci pfiblizné 20 dkg smési (polovina 400 g baleni).

Podavani:

V Zadném pripadé cvocky spendtem nepolévdme, poddvdme je na zvldstni misce oddelené od spendtu. Staci Zice na Spendt, teplé cvocky bereme do ruky a prikusujeme jako vytecnou prilohu ke spendtu.

Ingredience:

40 dkg ve slupce varenych a oloupanych brambor
2 vejce

polohruba mouka

détska krupice (neni nezbytna)

30-40 dkg kabanosu (nebo jiné levnéjsi uzeniny)
olej na smazeni

Spenatovy protlak

mléko

zakysana smetana (neni nezbytna)

jiska (ze sadla nebo oleje a hladké mouky)
Cesnek

sdl



Slang brokolicovyg kolaé

Od Anny

Postup:

Tésto zpracujeme rucné, nebo v robotu
smichanim vsech ingredienci. Vyvalime ho

do kulatého tvaru a vloZime do vymazané
formy na kolac s vinitym okrajem, pripadné
do dortové formy. Tésto by mélo vyplInit dno
a Cast okraje, alespor 3 cm na vysku. Brokolici
omyjeme, nakréajime na kousky a povafime
nékolik minut ve vrouci osolené vodé
domeékka. Mezitim si pfipravime napln: vejce
rozslehdme, pridédme zakysanou smetanu, sll,
pepr a bylinky podle chuti. Mizeme pfidat
nastrouhany syr a rozmichadme. Na rozvélené
tésto ve formé naskladame kousky brokolice
a zalijeme pfipravenou naplni. Peceme ve
vyhraté troubé na 180 °C asi 25-30 minut
dozlatova. Kolac Ize pouzit na veceri, nebo
jako pohosténi pro navstévu

Ingredience na tésto:

300 g hladké mouky (mize byt i celozrnna)
11Zicka prasku do peciva

11zicka soli

150 g studeného mésla nakrajeného na kousky
1rozslehané vejce

2-3 IZice studeného mléka

Ingredience na napln:

1 brokolice

2 vejce

zakysana smetana

sdl, pepf, bylinky dle chuti

150 g jakéhokoliv syru — gouda, mozzarella, niva

Veprova Zebivka na medin
Od Evy a Pavia

Ingredience:

Smés:

2 |Zice medu

1 palicka cesneku

2 |Zice kecupu

2 |Zice hof¢ice

11Zice worcesteru

(v ramci zdravéjsi varianty pro déti davame Tamari nebo Shoyu séjovou omécku)
6 IZic oleje (dadvam dvé a doplnim vodou)
veprova zebra

sdl

Postup:

Veprova zebra osolime a nalozime do smési. V této smési nalozime do zapékaci misy, ne-
chame dle potreby par hodin odlezet v lednici, kdyz nestihdme, jen prelijeme nasolena zebra
a dame péct. PeCeme v troubé asi 2 hodiny.

Poddvdme s chlebem a saldtem a pfipadné cibuli obalenou v solamylu a osmazenou. U nds
podavdme k zebrdm vzdy Cerstvy domdci kvdskovy chléb (300 g aktivniho Zitného kvdsku, 300
g Spaldové mouky, cca 150 g vody, 2 [Zice soli, 2 [zice kminu, slunechicova a Inénd seminka).

Velikonotnl masovy berdnek

Od Evy a Honzy

Postup: Ingredience:

Mleté maso zalijeme smetanou, pfiddme 500 g mletého masa

kukuri¢ny skrob a spojime vejcem. Dochutime (veprové, mlze byt i s hovézim)
soli, utfenym cesnekem, bilym peprem a 50 ml smetany

vsechno dlikladné promichame. 11zicka kukuri¢ného skrobu
Housky nakrajime na mensi kosticky, pfidame 1vejce

vejce, mléko a viechno dobfe promichame, 1-3 strouzky cesneku
pfidame nakrajenou klobasu na malé kousky, Bily pepf, st

nasekanou petrzelku, Spetku strouhaného Maslo na vymazani formy
muskatového ofisku a sll. Néadivka:

Stredné velkou formu na berénka dlikladné 1 pikantni klobaska
vymazeme maslem. Dvé tretiny mletého 2 housky

masa vlozime do formy, lehce pritiskneme a 1vejce

rozloZime ho i po stranach formy. 50 ml mléka

Vzniklou prohluben naplnime nadivkou a 1IZice nasekané petrzelky
prikryjeme zbylou ¢asti masa. Zakryjeme zadni  Muskatovy ofisek

Casti formy. Naplnénou formu na beranka sal

opatrné vlozime do vodni ldzné a peceme v

predehraté troubé pri 160°C asi 60 minut. Pak

ztlumime troubu na 130°C a pe¢eme jesté 40

minut.

Po upeceni berdnka opatrné vyklopime a ozdobime snitkou petrzele (do tlamicky), do jamek
oci muzeme zapichnout hrebicky.
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Hovehronsid halusiky

Od Zdenka a Danuse

Postup:

Brambory oloupeme a nastrouhame velmi
jemné. pfidame 1/2 IZicky soli a mouku,
zpracujeme na fidsi tésto. Hazime nebo
propasirujeme do vétsiho mnozstvi vrouci
osolené vody. Zakryjeme poklici a nechame
vzpénit. Jakmile halusky vyplavou, vybereme
je nebo scedime. Neoplachujeme! Do teplych
halusek pfidame brynzu,vyskvafenou slaninu
a zakysanou smetanu. Dobfe promichdme

a hned servirujeme s kefirem, kyselym
mlékem....

Dalsi varianta muze byt se slaninou, klobdskou
a kysanym zelim.

Ingredience pro Ctyfi osoby:

400g brambor

200g polohrubé mouky
200g brynzy

200g zakysané smetany
200g slaniny

stl

Rizky naruby
Od Dany

Postup:

Maso nakréjime na fizky, naklepeme, osolime,
opepfime. Vejce rozkvedlame s mlékem nebo
pivem. Naklepané fizky obalime ve strou-
hance, pak ve vajicku a po obou stranach
zprudka osmazime. Usmazené fizky déme do
zapékaci misky, na kazdy dame platek slaniny
a posypeme cibuli (nakrajenou na mésicky,
mdzeme pridat i houby). Podlijeme vodou a
dame asi na 1h zapéct pfi 180°C (priklopené).

Poddvame s bramborovou kasi.

Ingredience:

Veprové maso (kotleta, kyta)
slaninu — tolik platkd, kolik je fizkd
strouhanku

4 vejce

1dcl mleka nebo piva

4 vétsi cibule

sul

pepf

olej na smazeni



Rimovské maso pod ,,sqrovoun poklicd”

Postup:

Cibuli nakréjet a osmazit na oleji. Maso
naklepat, osolit a posypat smési paprik —
polozit na cibuli, podlit vyvarem a dusit asi
hodinu. Vymastit pekacek, poloZit rozpecené
kotlety, které potfeme smési/hmotou syra

a jogurtu. Péct ve vyhraté troubé pri 200 °C
20-30 minut.

Priloha:
vareny brambor, americké brambory, zeleni-
novd obloha

Ingredience:

4 platky krkovice

3 cibule

3 IZice olej

2 Izicky sladké papriky

Y2 1Zicky palivé papriky

sul

150 ml vyvaru

250 g strouhaného eidamu
1 maly bily jogurt

Duseny kiidbik. § rozmarguem a bilgm vinem

od Moniky

Postup:

Kralika vykostime a nakrajime na mensi
kousky. Osolime, opepfime. Kousky masa
obalime v hladké mouce a zprudka opeceme
v rozpaleném hrnci na vétsim mnozstvi olivo-
vého oleje do zlatohnéda. Po chvili opékani
pridame 6 rozmackanych strouzk( cesneku a
rozmaryn. Opecené kousky masa podlijeme
bilym vinem a pockame, dokud se alkohol
neodpari. Poté zalijeme kousky masa do 2/3
vyvarem. Pod pokli¢ckou na mirném ohni
dusime asi 40 minut, dokud maso nezmékne.
Omaécku zjemnime 2 Izicemi masla, které
nechame rozpustit. Nakonec pfidame hrst
nasekané petrzelky.

Priloha: Dusend ryze

Ingredience:

1 krélik

Morska sul

Cerstvé mlety pepr

Hladka mouka

Olivovy olej

6 strouzk{ cesneku

Cerstvy rozmaryn (mdze byt i provensal-
ské koreni)

400 ml bilého vina

500 ml zeleninového vyvaru
2 |Zice masla

Hrst Cerstvé petrzelky

Straznickd werbuitk

Od Buckovych ze Strdznice

Nejednd se o muzsky folklorni tanec,ale o pikantni masovy pokrm STRAZNICKY VER-
BUNK je idedlni pochutina po prichodu z hodové ¢i jiné zabavy / Hrnec u nds mdme

na plotné a ten,kdo se vrati i v pozdnich nocnich hodindch z néjaké spolecenské akci ci

vecirku si dopreje, jak je libo.

Viyborny ,,vyprostovdk ,/ Vyborné chutnad i ,nalezany” na druhy den.

Tradicné si ho davdme i na Bilou sobotu po vigi

Postup:

Cibule nakrajet, podusit na sadle a pfi-

dat maso nakrajené na nudlicky.Osolime,
opepiime a pfidame feferonku. Podusit,podlit
vodou cca 1l (jako gulas) a varit. AZ je to témér
hotové (pozor nerozvafit maso) pridame leco,
worcester, papriku (asi 2 balicku), grilovaci
koreni, Cesnek a ki'en.Krétce povarime a
zahustime napfjako na gulés. Kfen mdzeme

jesté pridat do talifd.

Priloha: cerstvy chléb nebo ryze

lii

Ingredience: (asi pro 6-7 osob)

900g veprové kyty

2-3 cibule

nejlépe veprové sadlo /asi 2 IZice/

1-2 feferonky

leo /pouzivam sterilované domaci nebo
z obchodu /

mleta paprika

sul

pepf

Cesnek /2-3 strouzky/

worcester

grilovaci koreni

kren /kofen nebo sterilovany/

na zahusténi jisku

nebo 2 syrové brambory nastrouhat na
jemném struhadle
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15—0&05, mv 7 v L(Aa‘O'\»bw\/! teste

od Honzy

Postup:
Losos v tésté: Lososa bez kdze osolime,

okorenime a poklademe koprem. Filety lososa

zabalime do listového tésta a polozime na
plech s pecicim papirem, potfeme vejcem a

peceme cca 20 minut na 180°C. Nam nejvice

chutna s dobre vychlazenou tomatovou
omackou.

Tomatova oméacka: Na masle orestujeme
na jemno nakrajenou cibuli, mrkev a kofeni.
Poté pfiddme nakrajena a oloupana rajcata,
dochutime a povafime do zméknuti mrkve.
Vlaznou smés rozmixujeme.

Lze podavat jak vlaznou, tak i vychlazenou
omdcku.

Ingredience:

Losos v tésté:

800 g Cerstvého lososa

50 g cerstvého kopru

Sdl, bily pepr

350 g listového tésta

1vejce

Citron

Tomatova oméacka:

200 g loupanych a krajenych rajcat
1cibule

3 vétsi mrkve

3 strouzky cesneku (dle chuti)
maslo

pepf cely, nové koreni, bobkovy listsdl,
pepf

Téstoving s fuidikem

Od Horkych

Postup:

Cibule nakréjime nadrobno a osmahneme
do mékka na rozpaleném oleji. Pfidame
tundka a po zahrati taveny syr nebo
lucinu. Promichédme, podle chuti osolime a

okorenime, a pripadné mizeme pridat kuku-

fici. Servirujeme s téstovinami a posypeme
strouhanym syrem.

Obdobnym zplisobem muzeme pripravit i
rizoto.

Ingredience:

3 velké cibule

olivovy olej

3 velké (180 g) konzervy tunaka

(nejlépe kousky v oleji)

taveny syr nebo lucina

bazalka

téstoviny

(konzerva kukurice v mirné slaném nalevu)
tvrdy syr eidam

Tuwrdk na vritull z Bububwchlovic

Od malého ministranta Ondry

Postup:

Uvarime vietena podle ndvodu na obalu. Jak-
mile se uvaii ddme je do nadoby kde se bu-
dou dévat dalsi ingredience. Poté tam dame

vSechny ostatni ingredience v libovolném
poradi. Poté musime vSechny ingredience
dobre zamichat. A mizeme servirovat.

Ingredience: (pro Sesti¢lennou rodinu)
1balenti velkych vieten

4 konzervy tunaka

1velka konzerva kukufice

1velka konzerva hrasku

1 stfedné velka sklenice majonézy

sul

olivovy olej

Pelent brombpory s cihulkon

Od Ireny

Postup:

Nejdfive si umyjeme brambory a cibuli. Poté

brambory nakrajime na pllky a pfidame
jemné nasekanou cibuli. Plech a brambory
potfeme olejem a dadme péct s cibulkou,
dokud nejsou zlaté.

Mudzete jist samotné, ale daji se dochutit soli,
peprem, nebo tatarkou.

Ingredience:
5-10 brambor
Cibule

olej



Kirddovské kotlety

Od rodiny Vrzalovych

Postup:

Kotlety naklepeme, na nékolika mistech
narizneme, okorenime a osolime. Maso
vloZime na dno tukem dobre vymazané
zapékaci misy a posypeme na kolecka
nakrajenou klobasou. Pfiddme ocisténé, na
platky pokrajené zampiony, cibuli pokrajenou
na kolecka a na vrch nahrubo nastrouhdme
tvrdy syr. Ve zalijeme smetanou, pfiklopime
poklickou (alobalem), viozime do predehraté
trouby a pe¢eme do mékka (cca 1:20 na 180
°C). Pfed dopecenim odkryjeme, aby se vyt-
vorila kdrcicka (mozno zapnout na chvili grill).

Ingredience:

4 veprové kotlety bez kosti (500-600 g)
mlety pepr

stl

1nozicka klobasy

100-150 g Zampiond

2 cibule

4 platky tvrdého (napf. uzeného) syra
asi 1,5 dl smetany 33 %

tuk na vymazani zapékaci misky

Poddvdme s varenymi bramborami a zeleninovym saldtem.

Veprowé kotlety v majonéze

Od Jarka a Marie

Postup:

VSechny suroviny na marinadu promichame.
Maso osolime a lehce naklepeme. Platky masa
protahneme marinadou, naskladdme do misky
a zbytkem marinady zalijeme. Nechame v
chladu ulezet, nejlépe do druhého dne. Cibuli
nahrubo nasekéme. Tri cibule rozprostfeme
na dno pekéce. Na cibuli naskladame maso
obalené marinddou a posypeme je zbyvajici
cibuli. Pfikryjeme a vloZime do trouby vyhfaté
na 180°C. Po 50 minutach posypeme maso
nastrouhanym syrem a jesté dalsich 20 minut
peceme. Na poslednich 10 minut mézeme
pekac odkryt. Podévame s jakkoliv pravenymi
bramborami a zeleninovou oblohou nebo
salatem.

Ingredience:

4 platky veprové kotlety
sul

4 velké cibule

100 g tvrdého syra
Marinada:

250 ml majonézy,

11Zicka kari,

2 Izi¢ky grilovaciho kofeni,
3 Izicky kremzské hoicice

Pizza
Od Jaroslavy

Postup:

Vypracujeme kynuté tésto, nechdme hodinu
kynout. Poté vyvalime na pfiblizné pl cen-
timetru, bud' na cely plech nebo sklenickou
vykrajujeme mini pizzy, potfeme keCupem a
navrch dame vse, co nam chutna ( ne vsak
jako pejsek s kocickou), posypeme syrem,
lehce soli a oreganem.

Peceme ve vyhraté troubé.

Ingredience:

Mnozstvi na tfi plechy

40 dkg polohrubé mouky
40 dkg hladké mouky
balicek kvasnic

4 dcl mléka

11zice cukru

2 dcl oleje

Spetka soli

Gulds z Wiy st Léind

Od Lenky

Postup:

Na olej dame zesklovatét pokrajenou cibuli,
pfidame 2 $péarky rozdrceného cesneku a 3
Cajové IZicky sladké Cervené papriky, nechdme
zpénit. Dale pridame 1 polévkovou IZici
hladké mouky a na kousky nakréjenou hlivu.
Promichame a zalijeme asi ¥z litrem vody.
Osolime a pfidame zeleninovy masox a %2
[Zicky drceného kminu. Vafime asi 20 min,
pfipadné zahustime Solamylem nebo hladkou
moukou.

Ingredience:

4 kg hlivy Ustricné

1 velka cibule

2 vetsi Sparky Cesneku

Y2 1zicky drceného kminu

3 Izicky sladké cervené papriky
1 kostka zeleninového masoxu
olej

hladk4 mouka/Solamy!

sl
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Od Evy

Postup:

Naklepané kotlety namacime v omacce po
obou stranach.

Nasklddame do nadoby, zalijeme zbytkem
omacky a nechdme v chladu ulezet 24 hodin.
Potom smazime na panvi 4 min. z kazdé
strany.

Kirdlik na epaice

Od Libuse

Postup:

Kralika nejlépe z domaciho chovu, zabijeme,
stahneme a vyvrhneme — nebo koupime v
obchodé jiz upraveného k vareni. Krélika si
naporcujeme, osolime a opepiime, obalime v
hladké mouce a vlozime do rozslehanych va-
jicek. Na panvicce rozpustime maslo a prudce
opeceme kralika z obou stran, aby ndm
rozslehané vajicko udélalo na masu zlatavy
obal. Krélika vloZime do pekécku a zalijeme
Slehackou a peceme v troubé pri 180°C do
mékka asi tak 90 minut.

Ingredience:

6 kotlet — bez kosti — naklepat
rozslehat: 2 cela vejce

1¢l soli

1¢l pepre

1-3 &l worchestru

1-3 ¢ maggi

2 pl plnotucné hofcice

2 pl solamylu

Ingredience

1kralik

200 g masla

200 g hladké mouky
4 vejce

13lehacka 31%

sdl

pepf

K hotovému masu je vhodné poddvat bramborovou kasi nebo Stouchané brambory.

Maoso pr&é&/\é se sqrem

Postup:

Maso nakrajime na platky, osolime a
opepfime. Nasledné dame na méslem
vymazany plech a posypeme nakrajenou
cibuli. Na cibuli rozprostfeme vrstvu najemno
nastrouhaného syru (mdzeme mirné promisit
s cibuli) a zalijeme Slehackou. Takto pfipravené
maso vlozime do vyhfaté trouby na 170
stupnd a peceme priblizné 80 minut (dokud
maso nezmékne a nezezlatne syr).

Priloha: Maso poddvdme s bramborem

Krdlik na griln

Od rodiny Masterovych

Ingredience:

800 g veprového masa (kotleta, krkovicka)
300 g syra

300 ml smetany ke Slehani

4 vétsi cibule

sdl

pepf

Pred nékolika lety jsem mél moznost prozit Velikonoce v Recku. Reckokatolickd cirkev
slavi velikoncni svatky tyden po slaveni Velikonoc rfimskokatolické cirkve. Nds hotel byl
asi 50 metr( od kostela. Viyuzil jsem moZnosti se zucastnit vzkriseni. Exultet, velikonocni
chvalozpév, v rectiné mi zni v usich dodnes... Na velikonocni nedéli se ulice Atén
preménily v grilparty. Vsude "grilovaci masinky“-rozné s jehnaty. Sousedé se schdzeli,
aby oslavovali Kristovo z mrtvych vstani. Co bychom za to dali, abychom se letos mohli
sejit na bohosluzbé, na agapé... Napadlo mé poslat Vdm jednoduchy recept, ktery je

mozné uplatnit treba o Velikonocich.

Postup:

Krélika naporcujeme, vykostime,o-
solime, posypeme kofenim divocina.
Kedlubnu nakrajime na kosticky,
mrkev na kolecka, cesnek prolisujeme.
Pfipravime alobal. Radgji silngjsi. Je
dulezité, abychom alobal nepropichli,
protoze maso by bylo suché. Alobal
potfeme olejem. Kralika potfeme
Cesnekem. Maso, kedlubnu, mrkve
pokapeme olejem. Zabalime do alobalu
a dame na gril. Grilujeme 45 minut

az hodinu. Béhem grilovani alobal
obracime. Jako pfilohu doporucujeme
vafené brambory, hranolky nebo
pecené brambory

Ingredience
1krélik

2 mrkve
1kedlubna

olej

3 strouzky Cesneku
koreni divocina

sl



Gulds pro wegetonrldny L masozironce

Od Very

Postup:

Zeleninu krajime na vétsi kousky, lilek i se
slupkou. Na oleji ddme zesklovatét na drobno
nakrajenou cibuli, zasypeme sladkou paprikou
(mlzeme pridat i Spetku palivé, jako na
klasicky gulas). Pfidame na vétsi kousky pokra-
jenou mrkev, nechame trochu osmahnout,
pak pridame nakréjeny lilek a dalsi zeleninu.
Podlijeme horkou vodou a ve nechdme dusit
do meékka, ale zelenina musi zUstat trochu
kfupava, nerozvarena. Ochutime cesnekem

a peprem podle chuti. Zahustime hladkou
moukou a mlze se pfidat i trocha smetany.

Poddvame s chlebem.

Ingredience

Olgj

Cibule

Sladké paprika

Cesnek

Pepf

sal

Hladka mouka na zahusténi

1 lilek (baklazan)

2 vetsi mrkve

Lilek a mrkev jsou zaklad, dal$imi ingre-
diencemi mohou byt paprika, cuketa,
kedlubna, pdrek nebo Zzampiony, pro
masozravce mizete pridat kousek klobasy.

7 v . 7
Namovrnické maso
Od Kotoucku
Postup:

Maso nakrajime na nudlicky, osolime,
opepfime a na oleji opeceme. Pfendéme do
pekace, pfidame na kosticky nakrajenou cibuli,
nakrajené okurky a kapie. Rozsekané feferon-
ky, keCup a pokapeme worcestrem. Vlozime
do trouby a upeceme. Obcas podlejeme a
promichame.

Ingredience

750 g veprové kyty

sl

pepf

3 |Zice oleje

3 Izice cibule,

100g sladkokyselych okurek
100sterilovanych kapii
feferonky

5 Izic pikantniho kecupu
worcestrova oméacka
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Mozaika v olobhalin

Od Simony

Postup:

Ctyfi fizky naklepeme a osolime. Dvé vejce
umichame na dvou IZicich mésla a osolime.
Po vychladnuti do nich pridame hrasek,
nudlicky kapie na kosti¢ky nakréjeny salam
(Spekacek) a nastrouhany uzeny syr. Smési
naplnime fizky, sto¢ime do valecku a polozime
na Ctverce alobalu. Kazdy Ctverec sto¢ime a
dobre uzavieme, aby z ného nevytekla Stéava.
Peceme na pekaci v troubé asi 30 — 40 minut.
Alobal otevieme a fizky nakréjime na platky.

Muzeme poddvat s varenymi nebo opecenymi bramborami a tatarskou omackou.

Bolkova roldda

Od Marie

Postup:

Den pfedem umeleme maso pfidame trochu
mléka, stl a ddame do lednice odlezet.
Druhy den si usmazime vejce (trochu fidsi).
Pfipravime si na stlll potravinovou folii a

na ni si rozprostfeme polovinu mletého

masa. Potfeme hoicici, poklademe Sunk-
ovym salamem, smazenymi vejci, okurkami.
Pocakame trochu ke¢upem a pomoci folie
udélame sisku. Opatrné prenddme na pekac a
folii vyhodime. Peceme asi 3/4 hodiny.

Ingredience

600 g veproveé kyty

2 vejce

2 |Zice masla

sul

50 g sterilovaného hréasku
1 Cerstva kapie

100 g jemného salamu

50 g uzeného syra

Ingredience

1,5 kg mletého blcku
hoicice

30 dkg Sunkového saldmu
8 vajec

kyselé okurky

kecup

Ratotowidle

Postup:

Na cibulce podusime nejprve tvrdsi zeleninu
(cuketu nebo nakrajené fazolky), po zméknuti
pfidédme nakrajené rajcata. Dusime asi dvacet
minut se solf, pepfem a nakréjenymi strouzky
Cesneku. V zavérecné fazi pridame bylinky.

Ingredience

kg zralych rajcat

2 mensi cukety nebo 0,5 kg fazolovych
luskd

1-2 cibule

4 strouzky cesneku

sdl, pepr

stfedomorské koreni (napf. tymian)

Pripravujeme pouze v sezéne z plné dozrdlych rajcat. Do origindlni provensdlské ratatouille
patri také lilek a papriky, tato jednodussi verze je vsak také velmi dobrd. Poddvdame bud” jako
prilohu k masu, nebo jako samostatné jidlo na zpsob leca.

Pavenka Olinvie

Od Korbelt

Postup:

Ve vétsi mise spolené naslehame olivovy olej,
balsamikovy ocet, hof¢ici a ¢esnek. Medai-
lonky naklepeme a z obou stran osolime a
opepfiime. Takto pripravené je nalozime do
pfipravené marinady a nechame cca 2 hodiny
odpocinout. Rozpalime péanev s olejem a pokl-
ademe medailonky bez marinady. PeCeme cca
4 minuty z kazdé strany. Vyndame z panve a
na ni vljeme marinadu, pridame olivy, pokra-
jena rajcata, mozno pfidat trochu tymianu.
Propékéme asi 2 minuty a pak vratime maso.

Ingredience

500 g medailonk z veprové panenky
4 |zice olivového oleje

4 |Zice balsamikového octa

11zicka Dijonské hoficice

2 strouzky prolisovaného cesneku
sdl, pepr

2 hrsti vypeckovanych a preptlenych
zelenych oliv

4 ks susenych rajcat

(lepsi jsou nalozené v olivovém oleji)

Jako prilohu je mozné poddvat bramborové hranolky, bramboroveé toldrky pecené v troube,

americké brambory...



Colzowe se Sunkow a rojéoty

Od Hurtd

Postup:

Tésto: Do hrnce vloZte 50 gr. vody, cukr,
drozdi a hejte 2 min. (cca. 40 °C) a michejte.
Pridejte 170 gr. vody, mouku, olivovy olej, stl a
hnétte tésto. Z tésta vtvorte kouli a umistéte ji
do velké misy lehce potfené olejem a prikryjte
lehce naolejovanou potravinérskou folii. Poté
nechte 2 hodiny kynout.

Napln: Predejte si troubu na 200 °C. Na plech
rozlozte pecici papir.  Rozmixujte mozzarel-
lu, poté rajcata a olej, pridejte stl a bazalku.
Tésto rozdélte na 4 dily a kazdy z dill vyvélejte
do cca. 0,5 cm silné, kulaté placky o prdmeéru
25cm. Na polovinu placky rozloZte rajcata,
mozzarellu a Sunku. Napln nekladte az k
okrajlim tésta, nechte si je volné. Maslovackou
namocenou do vody potrete volné okraje po
celém obvodu. Kulatou, z poloviny naplnénou
placku prelozte do plimésice a okraj uzaviete
stlacovanim vidlickou, zbavite se tak i pre-
bytecného vzduchu zevnitrku calzone. Pecte
20 - 25 minut na 200 °C.

Ingredience

220 gr. vody

1 cajova Izicka cukru krupice

20 gr. Cerstvého drozdi

400 gr. hladké mouky

30 gr. extra panenského olivového oleje
17 Cajové soli

Napln:

300 gr. mozzarelly (na kousky 2-3 cm)
400 gr. rajcat na kousky

40 gr. extra panenského olivového oleje
1 cajova Izicka soli

6 listkd bazalky

100 gr. Sunky (na platky)

Venoud
%W

postup:

Umyjeme brambory, a i se slupkou nakrajime
na libovolné tvary. Smichame olivovy olej s
prolisovanym cesnekem a korfenim a v této
smési brambory obalime. Ddme péct do
trouby na horkovzduch, cca 150 °.

Platky vepfového masa si naklepeme, z obou
stran osolime a opepiime a na masle v panvi
opeceme. Poté maso vyndadme a nechame na
teplém misté odpocivat.

Dulezité — vypek z panve nevylévame!

-Oloupeme jablka a nakrajime na mésicky.
Pridame je na panev s vypekem, zasypeme
cukrem krystalem a nechdme zkaramelizovat.
Smazime zprudka, cca 4 minuty. Poté zalijeme
smetanou a nechame omacku probublat,
dokud nezhoustne.

v 7 Vv
—‘J MMW Gloss

Ingredience:

4 porce:

brambory — 800 g
Cesnek — 5 strouzkd
olivovy olej — 4 IZice
sul

libovolné korenf (Cervena paprika, orega-
no, majoranka...)
veprové maso

sl

pepf
maéslo—cca25g
smetana - 400 ml

jablka — 2 (Golden delicious)

cukr
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Krewetonl linguine

Od rodiny Beszédesovych

Ingredience

Krevety - 500 kg

Idedlne mrazené / Cerstvé neprevarené (Seda farba).

pre Brnakov / Zabinakov - dostat v Ocean48 na Burianovom namesti.

Daju sa nahradit’ predvarenymi (ruzovymi) krevetami / morskymi plodmi / morskou rybou
Cesnak - 5-6 strucikov

Olivovy olej

Rajciny

Bud konzervované (2 x konzerva / 400g),

alebo surové 500g bez Supky (obarit hortcou vodou, olupat) nakrajané na kocky.
Pomodoro alebo rajcinovy preklad

Pridat podla farby a chuti.

Cukina - Stredne velka.

ZVI&st uvarena a rozmixovana.

Davam na zahustenie. Ma neutrélnu chut, ale zafarbf jedlo na zeleno, preto priddvam pomodoro ...
Smotana na $lahanie alebo varenie - 250 ml

Sol, cukor na dochutenie

Cerstvé bazalka

Pokrajana na hrubo.

Moze byt aj susena.

Linguine - 1 balicek

Pripadne Spagety, vrtulky, motyle, penne

Parmezan na posypanie

Postup:

Na panvici rozpalime olivovy olej a osmahneme prelisovany cesnak (iba chvilku aby nezhnedol a nezhorkol).
Pridame mrazené krevety (preplachnuté vo vode) a za staleho miesania smazime 5-7 min. Krevety postupne
ruzoveju a pustaju Stavu. Ked su jemne ruzové, osolime, prikryjeme panvicu a stiSime. Priddme nakrajané
raj¢iny, rozmixovanu cuketu, pomodoro a pomaly dusime. Nedusime dlho (max 15 min.) aby sa krevety Gplne
nezcvrkli. Dochutime solou a cukrom podla gusta. Na zaver pridame smotanu a Cerstvd bazalku ktorou
nesetrime. Poverime 2 min. Medzi tym uvarime cestoviny (podla ndvodu na obale) a nastrihame syr




P kol Cernd Cocka na korl

Od Pavly

Postup:

Cernou ¢ocku uvafime dle navodu. Na panvi
na masle orestujeme nadrobno nakrajenou
cibuli, na platky nakréjeny cesnek, pfidame
fapikaty celer, po chvilce pfidéme nahrubo
nastrouhanou mrkev. Restujeme celkem

asi 10 min, ochutime soli, kari, kurkumou

a smichame s uvarenou ¢ernou ¢ockou.
Podavame se sazenym vejcem

Folesng fotorrdik

Postup:

Na panvi ope¢eme na drobno nakrajené
brambory, dokud nejsou polomékké, pridame
chléb a cibuli a opeceme do mékka.

Pridame Spetku rozmarynu, kecup, hof¢ici,
papriku a worcestrovou oméacku. Pfiddme
trosku nastrouhané citronové klry a trochu
Stavy z citronu.

Ingredience

200g cerna cocka Beluga
100g mrkev

100g rapikaty celer
1mensi cibule

3 strouzky cesneku
11Zicka masla

Y4 1Zicky kari

Ya 1zicky kurkumy

Ingredience na 2-3 porce:
4 malé brambory

4 krajicky chleba

1cibule

2 Izice keCupu

2 IZice hofcice

11zice papriky

11Zice worcestrova oméacka
$petka rozmarynu

1 citron

Zopeient browmbory

Postup:

Do pekéce déme nadrobno nakrajené bram-
bory, pfisypeme zeleninu, syr a cibuli poté vse
promichame. Ve smetané rozmichame taveny
syr a mGzeme prilit mléko, aby toho bylo vic.
Celou smés zalijeme a dame péct na 180
stupnd na cca 1h a 20 min

Ingredience:

1kg brambor

350 g zeleniny

250 g syru

1smetana ke Slehanf
200 ml mléka

2 kostky taveného syru
1cibule

Velikonotni nadinyond ...

Od Lenky z Valasska

Postup:

Uzené maso uvarime do mékka na pare a
po vychladnuti maso nakrajime na kosticky.
Pekacek ¢imensiplech si vymazeme
maslem. Rohliky si nakréjime na mensi
kosticky, vioZime do pekace. Na rohliky
posypeme nakrajené maso na kosticky. % |
mléka 3petku, osolime a se 2 IZicemi krupice
uvafime krupicovou smés. Krupici nechdme
chvili odstat. Rozslehame si 4 vajicka a
smichame s krupici. V3e nalejeme na rohliky
s masem. Nakonec si rozslehame 1 vejce a
celou smé s v pekadi vajickem polijeme. Ve
okorenime Spetkou pepre, majorankou....
Pro labuzniky: na panvi si osmazime trochu
Speku i slaniny a posypeme nadivani a dame
zapéct. PeCeme do zlatova v predehfaté
troubé % az 1.hod. na 180 °C

Ingredience:

1ks uzené maso- - koleno, plecko,
Maslo na vymazani

6 rohlika

3% | mléka,

5 vajicek

2 polévkove IZice détske krupice,
sdl, majoranka, pep,

kousek slanina, Spek
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SlWzky

Marie a Ami

Spolu se mnou vasi msi sledovala i moje sedmiletd vnucka Amdlka. Kdyz jste ohldsili
Farni kucharku, hned ji napadlo, Ze se mnou rdda vari "slizky". Nakreslila recept,ktery
vdm posildm s mym podrobnéjsim popisem. Kdysi davno jsem ho slysela v rddiu od
kuchare, ktery pracoval tusim v Rakousku a lidem v restauraci nabizel oblibené ovocné
knedliky. Byly z tohoto tésta. My je dnes casto varime nasladko, to maji rady deti anebo

jako prilohu k masu.

Postup

vse smisit, rozdélit na valecky (my délame 4)

a z nich krajet tvary, které pak mlzete jesté
tvorit do valecku-to déla s oblibou Amalka,
vafit v osolené vodé. Neni to néjak zvIastni
recept, ale my ho méme radi. Je snadny. Treba
se vam také zalibi.

Ingredience

Testo:

Thrnek (1/4)polohrubé mouky
1hrnek strouhanky

Thrnek vody-spise méné
mala IZicka oleje

trochu soli

Moaso v testickun alias ,,Ro<sticl

Vlachovi

Postup:

do vétsi misy rozklepneme vajicka, osolime,
pfidame Spetku mletého kminu, namackany
Cesnek,

plnotucnou hof€ici a vie rozmixujeme. Pak po
mensich davkach pfidavame solamyl — opét
rozmixujeme.

Tésticko by nemélo byt ani pfilis fidké ani prilis
husté.

Do takto pfipravené smési viozime na plétky
nakrajené, naklepané a osolené maso.
Nech&me zaleZet do druhého dne.

Maso s téstickem osmazime. Jako prilohu
podavame nejlépe brambory a Cerstvou
zeleninu.

Ingredience :

kg maso ( co ma kdo rad, nejlépe kyta)
5x vejce

mlety kmin

sl

Cesnek cca 10 strouzkd

dvé polévkové IZice plnotucné hoicice
solamyl



Plzza

Dohnalovi

Tésto

Ve vodé rozpustime drozdi, cukr a olej
nechédme rozpustit. Do robotu ddme mouku

a nalijeme tekutou smés. Pridame do tésta
mouku. Pomazeme tésto olejem aby neoschlo
a nechame odpocinout 10 minut. Viytvofime

6 bochank( a nechdme kynout 1 hodinu,
prikryté. Zabalime do folie a nechdme v lednici

Ingredience

500ml vlazné vody
10g cerstvého drozdi
10 g cukru krupice
50 ml olivového oleje
kg hladké mouky
30 g cukru

fermentovat alespon 12 hodin. Pfed pecenim vyndame z lednice alespon 1 hodinu

Na ingredience na vrsek zapojime fantasii, u nas doma jsou oblibené tyto:

sunka, syr rizny - cedar, eidam, hermelin, niva, mozzarella, ananas, salam, ancovicky, slanina,

Zampiony, klobasa, Spenéat

Pfi kompletovani pizzy zacneme rajcatovym zakladem, potom dédme oblibené ingredience a
zasypeme nahusto syrem. PeCeme v troubé rozpélené na 250 stupnd asi 12 minut.

Zdvoé corn flake Flzelky

Postup:

Maso nakrajime na mensi platky a z obou
stran osolime.

Bilky v misce zamichame se $petkou soli. Do
misky s bilky pak vkladéme maso a obalime
z obou stran. Poté pfedélame do misky s
corn flaky (lupinky je lepsi malinko rozdrtit
na mensi kousky). Maso lupinky poradné
obalime. Pfipravime si na plech pecici papir.
Na papir pak pokladame obalené fizecky. Riz-
ky pokapeme olejem (slunecnicovy nebo oli-
vovy). Pro dietni variantu fizky nepokapeme.
Peceme na 200°C asi 25 minut.

Prilohy:

Ingredience:

3 ks kurecich prsnich Fizkd

3 bilky

500 g corn flakes (kukufi¢né lupinky)
sal

Bramborova kase, varené brambory, pecené brambory nebo to, co mate k rizkdim rddi.

Prejeme dobrou chut!

Medzadua

Korenovou zeleninu ocistit, nakrajet na
drobnéjsi kousky a orestovat. Pridat korenti,
stil a vodu a dat vafit. Cocku osmazit dokud
nezacne tmavnout. Cocku dat do vafici vody
se zeleninou.Osmazit ryzi do lehkého zhnéd-
nuti. T+0 Pridat ke zbytku v case T+15m.
T+25m: pokud v hrnci zbyva moc vody, tak
vyvarit; odstavit z ohné, nechat cca 5m stat
osmazit cibulku s cesnekem (pékné do zlato-
va), poté primichat do zbytku

Varianty:
- mozno pfidat jogurt

Bohoarat — dozend:

24 g nové koreni

24 g pepr

12 g skorice

12 g koriandr

8 g fimsky kmin

4 g muskatovy orisek
4 g hrebicek

2 g kardamon

Ingredience na 2 porce:

100 g cocky

100 g ryze/bulguru

400 ml vody

stfedni cibule

Cesnek

mrkev (pfip. petrzel, celer)

olivovy olej

volitelné: jogurt

fimsky kmin (cca 1vrchovata IZicka)
baharat (smés kofenf; slozenf nize)
kardamon

chilli

sul

pepr
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Tarlhona § uzengm a zeleninon

Postup Ingredience :
Uzené maso opereme a dame varit v osolené  Tarhona - v mnozstvi jako ryze na obéd /
vodé. AZ vafi tak 4 minuty, zcedime vodu, Uzené raminko nebo jiné uzené maso a

proplachneme a déme znovu vafit s obvyklou  zelenina na polévku
zeleninou do masové polévky. Moc nesolime,
maso byva dost slané. Nevafime dlouho, aby  Zelenina - nakrdjené nejméné vrchovaty

se nerozpadlo. hluboky talif / - viz ndvod  a koreni na
Tarhoru odméfime, 1dil, / 2 dily bude polévka  zeleninu podle chuti - které pridavame do
/ a dame na panvicku se IZi¢nou sadle a os- priloh tfeba k téstovinam

mazime ji do zlaté barvy, tedy skoro na sucho.

Zeleninu — mrkev, cuketu, kedlubnu

naskrabeme Skrabkou, fedkvicky na platky,

jarni cibulku a pérek na Sikmé prouzky, /

nedavam rajcata/ , tak na 2 IZicich oleje pod poklickou podusime, nesmi byt Gplné mékka.
Pred tim osolime a pfidame koreni na zeleninu.

Osmazenou tarhonu pfiddme na panvicku k zeleniné / pouzijeme velkou panvicku / .
Odméfime 2 dily /1dil byla tarhoria / z polévky z uzeného masa. Kdyz nevystaci, pfidame
vodu a pod poklickou dusime za obcasného michani / podle toho, jak kvalitni je panvicka /.
Je lepsi, kdyz tarhoriu jesté chvili po vypnuti nechame pod poklickou stat. Neméla by to byt
kase, ale spise krasna zrnka / viz oprazeni pfed vafenim / K dochuceni pouZijeme koreni.
Uvarené uzené maso vypada nejlépe ukrojené na platky.

Strokodolskd pizza z doby coronavirowé

Ana, Jakub, Kubik a Jenik Paulickovi

Postup
V misce vymichejte hladké tésto, vyvalejte a

dejte na vymazany plech. Tato c¢innost je velice

oblibena

u nasich déti. Povrch tésta potrete bilym
tuénym jogurtem — cca %2 malého kelimku
bude stacit.

Zlehka osolte, opeprete, posypte mletou
paprikou, popf. kofenim na pizzu.

Nyni budeme potfebovat zejména to, co
mame na pizze radi. Takze na nasi pizze
najdete;

Ingredie

Na tésto potrebujeme

220g hladké mouky

Y2 |zicky prasku do peciva

Y4 |zicky soli

150 ml mléka — nejlépe nadojeného mistni
dojickou v mistnim kraviné

11Zice olivového oleje

na kolecka nakrajenou Sunku z masokombinatu Policka

platkovy syr z Agricolu Policka
platky hermelinu, nevim odkud

kolecka Cervené cibule, vypéstované v Sirokém Dole

listovy $penat, té7 ze Sirokého Dolu
cerné olivy z plechovky
kukufici, vypéstovanou v Sirokém Dole

vajicka od slepic nasich rodic¢d v Sirokém Dole

majoranku z maminciny zahradky

Korpus, pokladeny témito ingrediencemi, pe¢eme v pfedehfaté troubé na 180 °C asi 15

minut.

Nakonec uklidime neporddek na kuchyriské lince a na podlaze. Tato cinnost jiz neni u nasich

deti tolik oblibend. Prejeme dobrou chut!



MARINOVANE MEDAILONKY

Flek

Postup:

Maso nakrajime na mensi kousky, naklepeme
a narovname do misky s marinadou.
Prikryjeme alobalem a nechame alespori 2
dny ulezet. UleZelé maso smazime zprudka
na rozpaleném oleji. Do vypeku prilijeme
trochu vody, povafime a medailénky Stavou
prelévame.

Poddvdme se smazenymi brambdirky a
oblohou.

Kuwre ala kachna

Marie Spackova

Postup

Zeli proplachneme vodou a vysypeme na
pekac. Rozprostreme ho po pekadi, posypeme
kminem a nakrajenou cibuli.

Kufe naporcujeme, osolime, okminujeme ze
vsech stran a polozime na zeli rozkrojenou
stranou dold. Podlijeme trochou piva. Pekac
pfikryjeme, ddme do trouby rozpéalené asi

na 200 stupnl (pak mdzeme zmirnit na 180
stupnd) a peCeme asi 90 minut. Ke konci
muzeme poklop sundat, aby kure zéervenalo
a vytvorila se kdrcicka. Tomu miizeme napo-
moci, kdyZ poloZime na kousky masa pred
koncem peceni tenké platecky masla.

Ingredience:

veprové maso /nejlépe panenka,ale mize
byt i plecko nebo kotlety/, Ize pouzit i
kureci fizky

Na marinadu:

1,5 dloleje,

11Zice kecCupu,

1 IZice plnotucné hoicice,

1mensi cibule,

3 strouzky cesneku,

sdl, pepr,

11Zice oblibeného koreni /staroceské, na
steaky, gyros a pod./,

11zice medu,

11zice séjové omacky,

11Zice worcesteru - staci asi na 1kg masa

Ingredience

500 g kysaného zeli

1malé kure

1cibule, stl, kmin, trochu piva na podliti

TESTOVINY SE SYROVOU OMACKOU

Balikovi

Postup:

Déame vafit vodu na téstoviny. Az voda zacne
varit, tak tam nasypeme 1 balicek téstovin

a nasledné osolime. Az budou téstoviny
uvareny, slijeme je. Do mensiho hrnce dame
rozehrat tuk a orestujeme cibuli. Az zezlatne,
pfiddme nakrajenou slaninu. Po chvili pfidame
nastrouhanou nivu a zalijeme mlékem, aby se
niva rozpustila. Zaroven pridame provensalské
kofeni a pepr. Kdyz to za¢ne probublavat,
pfidame natfeny jeden strouzek Cesneku.
Vypneme horak a pfidame asi Ctvrtinu balicku
mrazené kukufice. Oméacku zamichdme
dohromady s téstovinami a mizeme podéavat.

Rizky naruby

Kapounkovi

Ingredience:

1balicek téstovin

1cibule

7 dkg slaniny

niva (podle toho, kolik chcete mit omacky)
trochu mléka

18lehacka (nad 30%)

1 strouzek Cesneku

4 balicku mrazené kukurice

2 Spetky provensalského korenf
pepf

U nds tyto fizky mdame nejradeji k bramborové kasi a dopravame si je tehdy, kdyz
potrebujeme pripravit si obéd alespon zcdsti predem — treba kdyz jsme slavili s nasimi
kluky 1. sv. prijimdni, pri rodinnych oslavdch, apod.

Postup:

Veprovou kytu nakréjime na platky, lehce
naklepeme a osolime.

Prichystame si panev, na které rozehrejeme
olej. Vajicka rozkvedlame v misce, strou-
hanku si pfipravime na talif. Cibuli nakra-
jime na kole¢ka. Do zapékaci misy na dno
poklademe platky anglické slaniny, na kazdy
déme kolecko cibule. Platky kyty obalime
prvné ve strouhance, potom ve vajickach a
prudce osmahneme na panvi (staci jen lehce
dozlatova). ﬁfzky vrstvime v zapékaci mise, na
kazdy vzdy polozime platek slaniny a kolecko
cibule.Posledni vrstvu tvori pouze fizky. Ni¢im
nepodlévame. Takto pfipravené fizky bud
nechdme odpocinout do dalsiho dne, kdy je
dopeceme, nebo ihned viozime do trouby a
peceme asi 1,5 hod. na 180°C. Krasné pustf
Stavu, ktera se hodi pfi servirovani.

Ingredience:

1kg veprové kyty

15 dkg anglické slaniny nakréjené na
platky

dve velké cibule

cca. 5 vajicek

strouhanka

sdl, olej

zapékaci misa
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Chilll con corne

Gadasovi

Ingredience:

Pro 4 osoby

PRIPRAVA: 50-70 minut

11zici oleje

1velkou cibuli

1 Cerstvou Cervenou papriku

2 strouzky ¢esneku

1vrchovatou IZici palivého chilli (nebo
11zicku, pokud chcete jemnéjsi pokrm)
11zice sladké papriky

11Zice drceného kminu

500 g mletého hovéziho masa

1 kostku bujonu

400 g konzervovanych rajcat

Y2 |Zice susené majoranky

11zici cukru (podivejte se na tajny tip)
2 Izicky rajcatového protlaku

400 g sterilovanych cervenych fazoli
stl a peprf

Postup:

Pripravte si zeleninu. Nakrajejte cibuli na kosticky zhruba o pilcentimetrové hrané. U cibule to pdjde nejlip, kdyz ji preptlite od kofinkd smérem ke stonku, oloupete a smérem od stonku kréjite na tenké platky. Nedokrajujte
je az do konce - u korinku by méla drzet pohromadé. Poté ji otocte a pokréjejte na kosticky. Papriku rozpulte, zbavte jadrince, oplachnéte a nasekejte pfi blizné na centimetrové kostky. Nakonec oloupejte a nakrajejte Cesnek.
Pustte se do vareni. Postavte panev na stfedni plamen. Nalijte do ni olej a nechte ho minutku nebo dvé rozpaélit (na elektrickém sporaku to trva o trochu déle). Do rozzhaveného oleje vhodte cibuli a za pravidelného michani
ji asi pét minut smazte. Méla by zméknout a zesklovatét. Pak prisypte cesnek, kosticky papriky, chilli, sladkou papriku a kmin. Za stalého michani smazte jesté pét minut, dokud se véechny viiné pékné promisi.

Ted osmahnéte maso. Trochu ztlumte plamen, pfidejte do panve mleté maso a vareckou se ho snazte rozdélit na co nejmensi kousky. Pocitejte s tim, Ze olej s cibuli a kofenim bude trochu prskat. Asi pét minut rychle michejte
tak, aby se maso rozdélilo do hrudek a bylo stejnomérné opecené. Udrzuijte stfedni plamen - maso by mélo byt dokfupava usmazené, nikoli dusené. Pokud byste ho ale smazili pfili$ zprudka, hrozi, Ze cesnek zhorkne a pfichyti
se ke koreni.

Na radé je oméacka. Kostku bujonu rozpustte ve 300 ml horké vody (obzvlast snadno to jde v mikrovinné troubé) a pfilijte vyvar do panve. Totéz provedte s konzervovanymi rajcaty. Potom prisypte majoranku, cukr, sdl a pepr.
Na zavér pridejte rajcatovy protlak a vsechno jesté jednou dikladné promichejte.

Poduste maso s omackou. Privedte smés k varu, zamichejte a priklopte poklickou. Co nejvic stahnéte plamen a nechte vsechno dvacet minut probublavat. Obcas zamichejte a zkontrolujte, jestli se omacka neprichytavéa nebo
zda se pfilis neodparila. Pokud ano, pfidejte dvé Izice vody a podivejte se, jestli jste opravdu ztlumili plamen na minimum. Spravné podusené chilli con carne by mélo byt husté a Stavnaté.

Nakonec pfidejte fazole. S pomoci cedniku je slijte a pfidejte do panve. Znovu pokrm pfivedte k varu a jesté deset minut ho povarte. Jestli se vam zda omacka pfilis hustd, pfilijte trochu vody. Ochutnejte a podle potfeby
dokorenite; je pravdépodobné, Ze jidlo bude potrebovat vic soli a pepre, nez jste ¢ekali. Potom uz jenom odklopte poklicku a nechte chilli con carne aspon deset minut odstat. Vydrzte to - je to opravdu dlleZité, aby se chuté
rozlozily a maso nasaklo véechny viiné.

Priloha:
Chilli con carne muzete jist tplné bez prilohy. My vdm ale doporucujeme varenou ryzi, kterou zdobi cepicka zakysané smetany. A nebo ho navrste na tortillu a posypte strouhanym cedarem. Mdizete jim také naplnit ,kapsu' (wrap)
- v tom pripadé k masu pridejte nakrdjeny hldavkovy saldt, rajcata a guacamole (omdcku z avokdda).

TAINY TIP
Cokoldda - to je vds prekvapivy trumf! Jakdkoli tmavd cokoldda (mlécnd i hoikd) totiz chilli con carne rdzem promént ve skutecnou specialitu. Staci, kdyz misto [Zice cukru pfiddte do hmce zdroveri s fazolemi jeden nebo dva ¢t-
verecky. Ale pozor, nepreZerite to - prece nechcete, aby typické masité jidlo ziskalo cokolddovou prichut.



LANGOS oo skawta Kuldy

Jan Ohrdl

pravy madarsky - delal jsem klukim na skautském tabore, mélo to slusny ohlas, mozna
si nekteri vzpomenou ,-)

Postup: Ingredience: (pro cca 4 osoby)
Do pllky hrnku nalijeme mléko (nesmi byt 1 kostka kvasnic
studené z lednicky), rozmichédme IZicku cuk-  1/2 kg hladké mouky

ru a nadrobime kostku kvasnic. Vykynuté 1-2 Cajové Izicky soli (nebojte se, neni to moc)
kvasnice (= stav "hrnecku var" ;-) pfidame 1dcl kysané smetany
do misy s moukou, soli, vejci a kysanou 2 vejce

smetanou a vypracujeme tésto. event. trochu mléka podle potreby

Zakryté utérkou dame na teplé misto olej na smazeni (celkové bude vétsi spotieba)
vykynout - cca 1 hod.

Pak si na panvi rozehrejeme olej (vyssi

vrstvu) a s pomoci IZice vykrajujeme tésto (nebo si vypomizeme trochou hladké mouky

na ruce, aby se ndm tésto nelepilo), — tésto roztahneme do velikosti panské dlané (nejlépe
nechdme roztazené jesté minutku nakynout), a zvolna smazime ve vy33i vrstvé oleje - z jedné
a z druhé strany.

Vyjmeme z panve na talif (je dobré podlozit 2 vrstvami papirové kuchyrské utérky - aby se
odsal tuk). Nez vie nasmazime, mizeme pfikryt druhym talifem, aby nevystydly, ale jsou
dobré i nastudeno.)

Mezitim si pripravime véci na obloZeni - nastrouhdme syr, prolisujeme cesnek (da se dat do
1/2 sklenicky vody) a odtud pak nanaset na usmazené langose "maslovackou".

Podle chuti pak hotové langose potfeme cesnekem, dame IZicku kysané smetany a po-
sypeme strouhanym syrem. Pro milovniky sladkého je monéa verze s marmeladou.

Dobrou chut'! :-D

6.Prilohy

Déle potfebujeme: syr na strouhant, 1-2 strouzky ¢esneku, dalsi kysanou smetanu (1-2 podle

mnozstvi stravnikd), a pro ty co to maji radi nasladko - marmeladu

Martinské kuie (Stépdmnské kuye)

Madlkovi

U nds doma se husa netési zrovna velké oblibe, ale ani na Martina a ani na §tépdna
jsme nechtéli prijit o tuto sympatickou ceskou tradici. Hledala jsem v riznych receptech,
az se mi jejich kombinaci podarilo najit tu ,nasi husu”.. Obvykle tento recept déldm z
kurecich ctvrtek, pak se aspon nehddame o nozicky, ale pro pripad, Ze u Vds doma tento
problém nemadte, v zdvorkdch naleznete spis postrehy pro pripravu celého kurete, bude-
li jiny neZ pro porcované.

Postup: Ingredience:

Den predem 4 ks chlazenych kurecich ¢tvrtek (nebo
Den pfedem kufe omyjeme, osuime, osolime  jedno celé kure)

a okminujeme (u celého kurete zvenci i sl

zevnitr). Zeli pokréjime a k nému pridame kmin

na drobno nakrajenou anglickou slaninu, 60 g sadla

na drobno nakrajenou cibuli a nastrouhany Y4 | Cerného piva

muskatovy ofisek. Vse smichame a ke smési 2 vrchovaté [Zice povidel

pfidame kure (do celého kurete ¢ast smési Zelf:

napéchuijte — vie se do kurete nevleze a cca 1kg cerveného kysaného zeli (bud 2
vchod zajistéte Spejlemi). Nechte pres noc v sacky, nebo sklenice)

lednici odpocinout. 200 g anglické slaniny — klidné jiz kréjenou

2 mensi nebo 1 vétsi cibule
muskatovy orisek

Den D

Pred pecenim rozpalime sadlo na silnosténné panvi a kureci Ctvrtky ze viech stran na ném
orestujeme. Mezitim v rendliku pomalicku ohfejeme pivo s povidly, stadi trochu, aby se
povidla rozpustila a $la v pivu rozmichat. Zeli pfendame na pekac a polozime na néj kureci
Ctrtky, polijeme je pivem (u celého kurete si cast tekutiny jesté odlozte) priklopime vikem,
nebo alobalem, a pec¢eme na cca 180 - 200°C asi hodinu Ctyficet

Celé kure skoro 2 hodiny, v poloviné peceni doporucuji celé kure rozpllit, polit pivem a pak
dopékat, aby i zeli ze vnitf kufete nasaklo chut piva a vypeku a neméli jste dva druhy zeli. ;)

Prilohy
Idedlni prilohou jsou bramborové nebo karlovarské knedliky ;)
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Kobzovi

Postup:

Blcek pomeleme spolu se syrem, osolime

a zalejeme vielym mlékem. Ve spojime
dohromady a rukou promichdme. Nechame
do druhého dne ulezet v lednici. Poté tvaru-
jeme karbanétky, které obalime v trojobalu.
Smazime na péanvi. Podavame s bramborovou
kasi.

Téstoviny s kurectm masem a Spendtem

Eva Kuklova

Postup:

Nejprve uvaiime téstoviny v osolené vodé.
Poté na rozpaleném olivovém oleji zprudka
orestujeme na jemno pokrajenou cibulku a
kureci maso na kosticky. Pfidame sul, cesnek,
bazalku a Spenat. Chvili jesté restujeme na
mirnéjsim plameni a poté zalijeme smetanou
a podusime s bilym vinem, dokud omacka
nezhoustne. Nakonec na panev pridame
uvarené téstoviny a promichame je s jiz
hotovou oméackou. lhned podévame sypané
parmezanem dle chuti a zdobené listky
Cerstvé bazalky.
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BUCKOVE KARBANATKY

Ingredience:

Pro 5 osob

500g backu

200g syru (eidam, gouda)
sl

125 ml vrelého mléka
Olej na smazeni

Na obaleni:

Hladka mouka

Vejce

Strouhanka

Ingredience:

4 porce:

400 g téstovin Fettucine
1 Zice olivového oleje
250 g kurecich prsnich fizkd
100 g smetany

50 g parmezanu

300 g listového Spenatu
1mendi cibulka

2 strouzky cesneku
Spetka bazalky

Spetka soli

0,5 dcl bilého vina

v Id 7 N
Howézl vvor s kasi
Krejci
Postup:

Maso ve vétsim hrnci zalijeme studenou
vodou, pridame koreni (sdl, pepr, nové koreni,
b.list), cibuli, a pozvolna vafime.

KdyzZ je maso témér mékké zvlast uvarime
oloupané brambory (jakmile jsou ve varu
osolime je, pfidéme trochu kminu). Jakmile
jsou brambory mékké, scedime vodu, bram-
bory rozmixujeme - pfi mixovani postupné
pridavame teplé miéko a kousek masla -
vyslehdme kasi.

Servirovani: Do hlubokého talife dame porci
bramb. kase (uprostfed udélame ddlek -

viz. foto) a do dllku vloZime porci masa a
zalejeme vyvarem. Opepfime mletym peprem
dle chuti.

Dobrou chut

Ingredience (4-5 porci):

1kg hovéziho masa + kosti (nejlépe h. krk,
klizka, hrud)

sdl, nové koreni (6 kulicek), pepr cely (10
kulicek), bobk. list (3ks), velka cibule

cca 1,5kg brambor, mléko 2-3 dcl, kousek
masla



I\%E,[qu trochu junak
Dolezalovi

Postup:

Platky masa (u nas dnes kuredi, jinak klidné
veprova krkovicka) posolime, popeprime

a narovname na plech pomazany olejem.
Potfeme rozmackanym cesnekem, na to
dame na drobno nakrajenou cibuli, pak
posypeme strouhankou a navrch strouhan-
ym syrem. Takto pfipravené maso zalijeme
Slehackou (pfipadné dvéma - podle mnozstvi),
pfikryjeme a ddme péct. Radéj na mir, tak na
170 stupnd, hlidame, aby se nam to nepfip-
alovalo. Cas podle masa - kureci cca hodinu,
to veprové bych nechala o ¢tvrthodinku déle,
to uvidite.

Priloha - nejvic se hodi brambory.

ingredience:
maso

olej

cesnek

syr

cibule

Byl to recept na fizky Richelieu z kucharky
Jifiny Bohdalové, ale jesté je pred koncem
peceni zalévala cervenym vinem. Tak uz se
my nerozmazlujeme. Déldme to takhle a
kdo Fizky ochutnal, ten si pochutnal.

Zeleng kolaé neboli zelend hronatd. pizza

od Racanskych
Recept pro ty, koho vareni moc nebavi.

Tento recept je naprosto jednoduchy, vymysleli jsme ho doma, jesté kdyZ jsem byla
mlada holka, a to je uz alespori 35 let. Zda se, Ze dnes uz ho znad dost lidi, ale bohuzel
se nemtzeme chlubit tim, Ze by byl od nds. Chutna celé nasi rodiné s vyjimkou Tonicky,

kterd nemad rdda zell.

Postup: na plech rozvalime listové tésto, na
néj polozime kolecka Sunky ¢i jiné uzeniny,
pokapeme

ke¢upem, nanddme na to kysané zeli a celé
posypeme strouhanym syrem. Dame do
vyhraté trouby a

za cca 20 — 30 min je hotovo.

Potfebné suroviny:

Listové tésto (my ho kupujeme, nadSenci
ho mohou vyrobit)

Kysané zeli (na jeden plech davame 500g)
Sunka nebo jina uzenina

Kecup

Tvrdy syr na strouhani

Ve podle chuti.

Zadny luxus, ale ndm chutnd. A navic ted, kdy je potreba posilovat imunitu, je obzvldst vhod-
ny. Kdo chce posilovat jeste vic, muze pridat cesnek. :))) Nejlépe na hotovou pizzu.

PIKANTULE

od Veroniky

Postup

Brambory nakréjime na mésicky a 10 minut
povafime v osolené vodé. Mezitim nakréjime
kureci prsa na kostky, osmahneme je na panvi,
osolime, opepfime a pfidame provensalské
kofeni. AZ je kureci hotové, vyjmeme ho z
panve a na panvi osmahneme brambory. Tak-
to opecené brambory dame spolu s masem
do 2 zapékacich misek. Pfidame pokrajeny
balkansky syr, prolisovany cesnek, zamichdme
a celé to zalijeme smetanou. Vrch posypeme
nastrouhanym syrem eidamem. PeCeme v
zapékacich miskach na 180° cca 20 minut.

Ingredience pro 2 osoby:

2 kureci prsa

5 vétsich brambor

4 strouzky cesneku

150 g balkanského syru
100 g syru eidam
1smetana na vareni
sal

Pepr

Provensalské koreni
Olej
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Trivané veprovnt maso poddvant § tortillow, seldtem a dresinkem

Bratri Salesidani

Ingredience:
Rozpis na 4 porce:
1kg veprové krkovice bez kosti (v celku)

Marinada: Dresink, dip (dle chuti) Salat (dle chuti)
2lzice  francouzské hrubozrnné hoftice doporucené: ledovy salat
1lzice  pfirodniho titinového cukru barbecue omacka rajce

11Zice sladké mleté papriky peprovy dresink paprika

1 -2 dcl extra panenského olivového oleje nebo domaci dip okurka
strouzek cesneku polnicek

sl Tortilly, nekvasené chleby rukola

mlety cerny pepr Dajf se koupit a nebo doma upéct

Pfiprava:

Pfipravime si marinadu; v misce smichame titinovy cukr spolu s mletou papriku, hoi¢ici, soli, pepfem, olivovym olejem a jednim prolisovanym strouzkem cesneku, nechdme v lednici marinovat 24 hodin!

VloZime do kastrolu, podlijeme trochou vody, priklopime poklickou a marinované maso upeceme domékka v troubé vyhraté na 130 °C, peceme cca 4 hodiny (maso musi jit krasné vidlickami trhat!). Béhem peceni priibézné
kontrolujeme, aby na dné kastrolu byla vzdy trochu Stavy.

Ocistime si zeleninu na salat a nakrajime na slabé platky (rajce, okurka) nebo tenké prouzky (ledovy salét, paprika).

Pfipravime si nase oblibené dresinky nebo dipy.

Upecené maso prendame do vétsi nadoby, nechame mirné vychladnout a pak ho natrhdme vidlickou.

Stavu z peceni prelejeme do mengiho rendliku a zredukujeme (vafime - tim snizujeme obsah vody, zvyraziiujeme chut a zvy3ujeme hustotu).

Poddvdni:

Trhané maso, nakrdjenou zeleninu, rukolu a polnicek pripravime na samostatné misky, stejné tak Stavu z pecent, dresinky a dipy. Predehrejeme si tortilly nebo nekvasené chleby a pak uz zdlezi na kazdém, jak si pripravi svoji
porci. Jestli si vezme tortillu, na ni poloZi zeleninu, trhané maso a polije stavou a dresinkem a vse zabali nebo si jednotlivé ingredience pripravi na talif a namdci v dresinku a trhd si k tomu nekvaseny chléb. Viyzkousejte, co je
vdm nejprijemnéfsi
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Tistoviny § pdrkem a wme octem

od Skacelu

Je to recept rychly (tim pddem se hodi do rychlého rytmu nasi rodiny), a zdrover trochu
neobvykly, vypadd pro nekoho moznd az "nebezpecne zdrave", ale oblibil si jej rad i nds
tatinek. Pivodni myslenka k nam prisla od jedné nasi kamarddky a my jsme si ji trochu

pfizpusobili. Nase déti tohle jidlo miluji a tak jej vybrali i pro sdileni s Vami a celou farni
komunitou.

Ingredience:

1 balik semolinovych téstovin (tvary dle chuti)

1 pdrek

medvédi cesnek (suseného cca 1 plna Izice)

slunecnicova seminka (cca 2 IZice)

dynova seminka (cca 1 IZice)

rozinky nebo susené brusinky (cca 1-2 Izice)

olivovy olej

ume ocet (cca 1-2 IZice) (pozn. prodava se v obchodech se zdr.. vyzivou, jedna se o vedlejsi
produkt z nakladani japonskych Svesticek a ma na ocet neobvyklou, slano-kyselou chut. Je
prima i do dresinkd na salaty...)

med (cca 2 plné IZicky)

Postup:

Téstoviny dame varit. Porek omyjeme, podéiné rozkrojime napdl a poté nakréjime na
pllkolecka. V kastrolu na oliv. oleji nechdme za ¢astého promichani mirné zméknout pérek
(cca 3 min., pozor - nesmi se pfipalit, zhorkl by), pfiddme medvédi cesnek, rozinky, seminka,
med a ume ocet, vie promichame a pod poklickou nechame na mirném plameni kratce
podusit (daldich cca 5-7 min). MnoZstvi medu a ume octa pfip. odladime ochutnanim, my
mame radi nasladlou a zaroveri malinko slano-kyselou chut tohoto jidla. Kdyz je smés hoto-
va, promichame ji s uvafenymi téstovinami a mdzeme podéavat.

Dobrou chut! )

Srnél maso se zapelenow zeleminow a rgziil

Postup: Ingredience:

Vse smichat, nechat hodinu marinovat. cca 500g srmciho masa, nakrajet na
Poté maso osmazime na oleji, maso vyjmeme,  biftecky, lehce naklepat

do vypecku nalijeme zbytek Stavy z na- sdl, pepf, tymian, majoranka

lozeného masa, povafime, trochu zaprazime IZicka dijonské horcice
moukou pfip nalejeme trochu vody k zfedéni.  Stéva z 1/2 citronu
Pak do omacky vratime osmazené maso. 50 ml bilého vina

RyZzi uvafime béznym zplsobem. 50 ml oleje

Nahrubo nakréjenou cibuli, cuketu, papriky,
Cesnek... polejeme olivovym olejem, lehce
osolime, upeceme nebo grilujeme v troubé
20-30 min.

Jako prilohu milujeme cesnekovy dip- smichdme 1/2 kysané smetany, 2 [Zice bilého jogurtu, 2
vylisované strouzky cesneku.

Pfejeme dobrou chut
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v 4 . v 7 v
Kureed pyromide pecend v frouhl
Od Trdvnikovic
Ingredience:

Cca 1-1,5 kg kurecich fizkd (cca 10 ks fizk()
2 Cervené velké cibule

2 limetky

3 Cerstvé papriky

2-3 cibule

Marinada:

2 hrnky feckého jogurtu

1,5 polévkové IZice titinového cukru
3 strouzky rozmackaného cesneku
1 pol. Izice soli

1 pol. Izice kajenského pepre

2 pol. IZice cervené sladké papriky
1,5 IZice rimského kminu (kuminu)
2 pol. IZice oleje

Stava ze 3 limetek

Postup: Vie zamichat a kureci fizky do smési nalozit na cca hodinu (1ze i pfes noc).

Vzit plech, doprostfed dat pullku cibule a do ni zabodnout napt. ¢inskou hdlku nebo jiny
drevény bodec (hrotem nahoru) a na ni postupné napichat fizky tak, aby tvorily pyramidu
(kv0li stabilité), nahoru dame palku limetky. Zbytkem marinady maso polejeme. Okolo masové
pyramidy naskladame na vétsi kousky nakrajenou papriku a cibuli. PeCeme v rozehfaté troubé
pfi 200 stupnich cca 1 hodinu. Po vyjmuti ofezavame po bocich jako kebab.

Poddvdme bud'jen se spolecné pecenou zeleninou, pecivem nebo [ze smési plnit tortilly.

Vinothwradnickd pivey

Kdyz nase rodina jede na cely den pracovat do vinohradu, varime na ohni nasi

oblibenou pochoutku. Pro tento ucel jsme si poridili litinovy vyssi pekdc s poklici, ktery je

pro vareni na ohni idedlni. A protoZe tento pokrm pripravujeme jen ve vinohrade, ndzev
je jasny. Jidlo se vari témér samo, a proto mohou pracovat vsichni vcetné kuchare. Ale
pfipravit si jej miZete i doma, napfiklad na panvi typu WOK.

Postup: Na IZici sadla zpénime nakréajenou ci-
buli, pfiddme nakrajenou klobasku, opeceme,
pridame krlti prso nakrajené na nudlicky, or-
estujeme, zalijeme lecem, pridéme trosku so-
jové omacky, worchesteru, IZici

kecupu, 3 dcl vody, opepfime, pfiddme drceny
kmin a dle potreby trosku soli. Vafime spolu
domékka.

Jakmile je maso mékké, pfiddme konzervu fa-
zoli, konzervu kukurice, promichame, prohre-
jeme,

nechame chvili propojit chuté, podavame s
chlebem.

Dobrou chut

Ingredience:

Y2 kg krltich prsou

1leco

sojova omacka

worchester

cibule

klobaska

konzerva sterilovanych barevnych fazoli
konzerva sterilované kukurice
kecup

sadlo

pepr

drceny kmin

troska soli

voda



CHILLI CON CARNE

Postup: Ve vétsim hrnci rozpélime olej a
osmahneme na kosticky nakrajenou cibuli, po
chvili pridédme na

kostky nakrajenou papriku a nakrajeny cesnek.
Pridame mleté maso a michdme, aby se
rovnomeérné

opeklo. Pak pridame chilli a mletou papriku

a ddkladné promichdme s masem. Do hrnce
prilijeme

vyvar nebo vodu a konzervovana rajcata.
Cést konzervovanych rajcat mazeme nahradit
Cerstvymi

rajcaty, ktera oloupeme a nakrajime. Pri-
sypeme majoranku, cukr, stil, pepr, nakonec
pridéame

rajcatovy protlak a promichame. Smés
pfivedeme k varu, zamichame a nechdme 20
minut lehce

probublavat na mirném plameni, obcas
promichdme. Pokud se odpafi pfilis mnoho
omécky, mizeme

pridat nékolik 1Zic vody. Na zavér scedime
sterilované fazole a pfidame je do hrnce.
Znovu privedeme

k varu a jesté 10 vafime. Podle chuti dosolime
a dokorenime.

Poddvdme s chlebem nebo s ryZi.

Ingredience:

1velka cibule

1 Cervena paprika

2 vetsi strouzky ¢esneku

500g mletého hovéziho masa

300 ml hovéziho vyvaru nebo vody
4009 konzervovanych krajenych rajcat
4004 sterilovanych cervenych fazoli
11zicka chilli (nebo vice, podle chuti)
11zice mleté sladké papriky

"4 Zice susené majoranky

2 |zicky rajcatového protlaku

stl a mlety pepr

2 Izice cukru

Howézl platiky na cibulee s brambporamd

Postup:

1. Maso nakréjime na platky (asi 6 platkd),
nasekneme okraje, osolime, opepfime, nenf
tfeba

naklepavat. Cibuli nakrajime na kosticky.

2. Maso opeceme na rozpéleném sadle z
obou stran do hnéda a odlozime na talif. Do
vypeku

nasypeme cibuli a ope¢eme do zlatohnédé
barvy, zaprasime hladkou moukou, zalijeme
hovézim vyvarem nebo vodou a viozime
maso zpét.

3. Prikryjeme poklickou, viozime do vyhraté
trouby a pfi 170 °C peceme asi 1,5 hodiny,
lépe 2

hodiny.

4. Poddavdme s varenymi bramborami posypa-
nymi paZitkou.

Ingredience

600g hovézi zadni kyty

1velka cibule

% litru hovéziho vyvaru (nebo vody)
sal

Pepr

Sadlo

11zice hladké mouky

Brambory

Pazitka
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Od Jozky z Potece

Postup:

Lalok nakréjime na tenké platky cca 0,5cm,
osolime, opepfime z obou stran a
naskladame do sadlem vymazaného pekace.
Oloupeme cibuli a nakrajime na kostky.
Podbradek zlehka posypeme kofenim a
navrstvime na néj cibuli. Zalijeme bilym
vinem, zakryjeme a dame péct do trouby na
180°C. Béhem peceni polévame vinem.
Peceme asi 30 - 45 minut.

Poddme s bramborovou kasi nebo chlebem.

Kralik v Souletu

Postup: Krélika naporcujeme, oplachneme,
osolime a na oleji zprudka orestujeme.
Hlavku zeli rozloZime na jednotlivé listy a
poté v osolené vodé 5 minut povafime, poté
scedime. Slaninu nakrajime na malé kousky.
Do velkého hrnce viozime na dno 1/2 zel,

na zeli polozime krélika, posypeme slaninou,
soli a kminem. Dame zbytek zeli a slaniny,
posolime a dédme kmin, zalijeme olejem,
ktery nam zdstal z restovani krélika a zalijeme
trochou vody. Ddme péct do trouby na 200°C
na hodinu. Podavame s bramborem.

Dobrou chut':)

Podbradek na viné

Ingredience — 4 osoby:

Podbradek (lalok) kg
Cibule 1kg

Sdl primérené

Pepf pfimérené
Grilovaci koreni

Bilé vino 1l

Ingredience:
1kralik
1hlavka zeli
200g slaniny
kmin

sul

olej

Vepiovi na hovdied

Od Barabdsovych

Tento recept je v nasi rodiné obliben fadu let jako slavnostni jidlo, vice nez svickovd na

smetané. Priprava je rychld a snadnd.

Postup: Na dukatu osmahnout 2 velké cibule
(ne az do zlatova), naklepat 4 platky veprové
kotlety, osolit, pomazat (hodné) plnotucnou
hoicici z obou stran a maso postupné naklast
na osmazenou cibuli. Podusit asi pdl hodiny.
Pak vyndat maso a omacku zahustit hladkou
moukou. Po zahusténi omacku propasirovat
pres cednik, kratce povafit a pfidat smetanu.
Potom muzeme maso vloZit zpét do omacky.
Pokud maso pusti malo Stavy, dle potre-
by omacku zfedime vodou. Je 1épe si obéd
pfipravit den pfedem, aby se omacka rozlozila.
Omécka ma byt tak akoréat husta.

Lebo s rgzl

Postup: Hrnek ryze propereme v hrnci a
zalijeme 1,5 hrnkem vody. Pridame sdll,
nakrajenou papriku, rajcata a salém, vie na
kosticky. Zamichdme a povafime cca 20 minut
a podavame.

Ingredience:

4 veprové kotlety

Dukat (nebo jiny tuk — ne 100% tuk)
2 velké cibule

sal

Plnotucna hoicice

Hladké mouka

Kysana smetana (mdze byt i sladka)

Podavdme s houskovym knedlikem.

Ingredience:

Hrnek ryze

2 stredni rajcata

2 Cerstvé zelené papriky
sul

saldam Gothaj cca 25 dkg
(nebo jiny mékky salam)



Ldek na karl s clzrnow pro 4-6 osob

Ingredience:

2 vétsi cibule

2 stredni lilky

500 g rajcat (i cherry rajcatka) Cerstva rajcata Ize nahradit konzervovanymi rajcaty
(2 plechovky loupanych rajcat)

4 |Zice rajcatové Stavy pasata (v pfipadé pouziti konzervovanych rajcat neni tieba)
4 strouzky cesneku

2 IZice kari kofent ( intenzita chuté zélezi na gustu stravnika:)

5cm Cerstvého zazvoru

1 polévkova IZice kofeni garam masala

1 plechovka naloZené cizrny

morska sul

pepf na dochuceni

na ozdobu bily jogurt a Cerstvy koriandr

Postup:

Cibuli oloupejte a nakrajejte na kosticky. Lilky Lilky omyjte a nakrajejte i se slupkou na vétsi
kostky. V kastrolu nebo v hluboké panvi na oleji osmazte cibuli a lilky. Nez zméknou, oloupejte
a nakrajejte na tenké platky 4 strouzky Cesneku a pridejte do kastrolu spolu s jemné nasekanym
Cerstvym zézvorem. Pfidejte 2 |Zice kari kofeni a kratce osmahnéte. Nakrajejte na kostky raj¢ata
nebo na pllky cherry rajcatka, pridejte do kastrolu a nechte pustit Stavu. pak pridejte rajca-
tovou Stavu a okapanou cizrnu z konzervy. Pokud pridavéate konzervovana rajcata, raj¢atova
Stava neni treba. Nechte mirné varit za stalého michani 25 minut, dokud kari nezhoustne. Je-li
treba, trochu podlijte raj¢atovou stévou (trochu pasaty nafedte vodou). Po uvareni kari ochut-
nejte, dochutte soli a peprem, pfidejte 1 polévkovou IZici kofeni garam masala a promichejte.
Na ozdobu Ize pouzit Cerstvy koriandr a bily jogurt ( na ziemnéni chuti)

Servirujte s ryZi basmati ¢i bagetkou.

Kot gulds s mwkvi

od Stastnych z Brna

Postup:

Mrkev, cibulku a maso nakréjime na kousky a
opeceme na oleji.

Rozehfejeme méslo a vmichdme do néj mou-
ku. Jisku zalijeme vyvarem a

mlékem, vse privedeme k varu. Pfidame zele-
ninu a maso, vmichdme hof¢ici

a vse dusime pii nizké teploté. Krlti gulas pak
okorenime.

Poddvdme s ryzZi.

Ingredience
1mrkev

1 natova cibulka
100g kratich prsou
11zicka oleje
11zicka masla
11zicka hladké mouky
100ml vyvaru

2 |zice mléka
11zicka hofcice

sdl

pepf

Setylho zapelend krkovice

Postup:

Maso omyjeme, osusime a potfeme olejem,
osolime a opepiime. Nechdme v

uzaviené nadobeé nejlépe pres noc v lednici.
Pekac si vymazeme sadlem. Platky vlozime do
pekace a potfeme z horni strany hor¢ici

a polozime na né platky sunky.

Oba syry nastrouhame na slzickovém struha-
dle. Hermelin v misce promichédme s
paprikou.

Oloupanou cibuli nakrajime a husté jimi
poklademe maso.

Na cibuli udélame hroméadky z nivy, nahoru
dame paprikovy hermelin, priklopime a
dame do trouby.

Peceme na 200 stupnid 50 minut. Poté teplotu
snizime na 170, odklopime a

dopékame zhruba daldich 20 minut.
Poznamka: Misto nivy, nebo hermelinu
mUzeme pouzit eidam, prosté komu co
chutna.

Dobrou chut

Ingredience:

10 vysokych platkd krkovice bez kosti
10 platk sunky
150 g syr niva
150 g hermelinu
10 IZicek hoi¢ice
3 ks cibule
mleté paprika
sadlo

olej

sdl, pepr
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Veprovad Zebivka na zdzvoru

Trojkovi

Na marinadu ocistime chilli papricku (nebo
susené chilli z mlynku), zbavime ji seminek

a nakrajime najemno. Zazvor nastrouhejte a
Cesnek prolis. Vse dame do

stfedné velké misky spolu s jable¢nou $tavou,
octem, keCupem,

hor¢ici, sdjovou omackou a medem.
Promichame a nalijeme na Zebra.

Ideélné nechadme pres noc v chladu odlezet
do druhého dne.

Pred pecenim maso osolime a polijeme
olivovym olejem a pe¢eme pomalu v troubé
na 150 -180°C cca 2,5 - 3 hod. Béhem peceni
obracime a podlévame vodou tak, aby

se maso nevysusilo. Pfed koncem peceni
pec¢eme na volno bez zakryti.

Poddvdme s cerstvou zeleninou a bram-
borovou kasi nebo zeleninovym saldtem a
chlebem.

Suroviny

olivovy olej

veprova Zebirka 4 platy (celkem cca 1,5 kg)
sl

Marinada:

Cerstva Cervena chilli papricka 1 ks nebo
susené chilli (mlynek)

kousek cerstvého zazvoru

Cesnek 5 strouzkd

prirodni neslazena jablecna stava 100 ml
bily vinny ocet 50 ml

kecup

2 vrchovaté |Zice horcice

séjova omacka 1lzice

pampeliskovy med 2 vrchovaté |Zice

Kure § kel ovechy
Camlikova s rodinou

Postup:

1) Rozpélime péanev, poté vsypeme nasu-

cho kesu ofechy a 1-2 minuty je prazime.
Prendédme do misticky, sypou se az na hotovy
pokrm na talifi.

2) Do rozpélené panve dame olej. Pfidame
Cesnek a par sekund nechdme smazit na oleji,
dokud se nerozvoni. Pfidéme papriku a kure,
prudce opékame asi 2 minuty.

3) Pfidéme hoisin oméacku a ryzové vino
(nebo vodu ¢i vyvar) a stéle pfi vysoké teploté
michame, dokud kufe nezmékne.

4) Vmichame sezamovy olej a cibulovou nat.
Jiz déle nevafime. Ozdobime prazenymi kesu

ofechy.
7 7 [ . !

Od babicky Very z Nymburka

Postup

Vlozime na vymastény plech. Upeceme.
Poddvdme s bramborem, nebo jen tak.
Je to dobrota.

Ingredience

Hrst (pdl hrnku, 75 g) kesu orechl

1 Cervend paprika (nakrajena na prouzky)
450 g kurecich prs (nakréjenych na prouzky)
4 strouzky cesneku (prolisovat)

3 polévkové IZice hoisin omacky

3 polévkové IZice (nejlépe arasidovy)

Jako priloha ryze

Nepovinné ingredience

2 polévkové Zice ryzového vina nebo cherry
2 kavové Izicky sezamového oleje

Naté z jarni cibulky na ozdobenf

Ingredience

4 vejce

4 hrnky nastrouhané cukety nahrubo
1a pdl hrnku polohrubé mouky

Pal hrnku cibule

Pal hrnku oleje

Pal hrnku nastrouhaného syra

30 dg mékkého salamu na kosticky
Majoranka, pepf, sdl, Spetka prasku do
peciva



' v
Grenaddgrmors
Postup
Brambory nakréjime na kosticky a uvafime
s kminem v osolené vodé.Nudle uvafime ve
slané vodé, scedime a nechdme okapat.Cibuli
nahrubo nakrajime a na sadle uprazime.Vse

dobre promichame a podle chuti osolime.
MUzeme i opepfit.

Podavani:

Ingredience

0,8 —1kg brambor

4 hrsti dlouhych Sirokych nudli
5 vétsich cibul

rostlinny olej

kmin

sul

Zapijime mlékem nebo kefirem. Toto jidlo mizeme pouZit jako hlavni pokrm na Velky Pdtek.

Lezdckyq gulds

Ingredience
Lezak 12x 12°
Gulas

Postup

Pfipravime si podtacek (pokud nemame,
pouzijeme ubrousek), vymyjeme krygl,
oplachneme krygl ve studené vodé, vychla-
zeny lezak na jeden zatah nalijeme po sténé
do kryglu, vedle pfidame gulas

Nebicko v papulcee

Postup:

Maso nakrajime na kosticky, obalime v

koreni, zalijeme mirné olejem, promichame a
nechame ulezet v lednicce 2 hodiny. Odlezené
maso osolime, opeprime, dokorenime a
podusime ve Vétsi panvi, v druhé panvi na
oleji osmazime lehce nakréjené cibule nebo
porek, pridame nakrajené okurky na kosticky,
zalijeme kecupem. Obé péanve smichame, do-
chutime a pfidame uslehanou slehacku, ktera
udéld omacku a zéroven zjemni pikantnost.
Jako prilohu navrhuji hranolky, opecené bram-
bory nebo ryzi.

Poddvdme s ldskou, ismévem a vdécnosti, ze
mtiZeme spolecné jist.

Pusink

Od cirinky q

Postup:

Z mléka, vajec, mouky, kofeni a cesneku
vytvorime hustsi omeletové tésto, do kterého
pfidame Zampiony, tvrdy syr a kufeci maso.
Rozpélime olej a smazime malické omelet-
ky-pusinky (na kazdou cca 2 polévkové Izice
vzniklé hmoty).

Poddvdme s brambory a zeleninovym saldtem,
nekdy jen s vétsim mnoZstvim zeleninového
salatu. Chutnaji teplé, ale nejsou spatné ani
studené.

Dobrou chut vsem preji Prehnalovi

Ingredience:

svickova (mozno nahradit krditim nebo
kurecim masem)

2 cibule nebo pdrek

sterilované okurky

kecup

koreni - Kari, Paseracké koreni nebo koreni
Kure Polo (nebo vase oblibené), sll, pepr,
trochu palivé papriky

olej

uslehana Slehacka

Ingredience:

hrstka drobouckych kosticek z kureciho
masa

0,5 I mléka

2 vejce

cca 25 dkg hladké mouky

cca 15 dkg postrouhaného tvrdého syra
(Eidamu 30%)

hrstka nadrobno pokrajenych zampiond
sdl + pepr

cca 2 strouzky cesneku

olej na smazenf
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Plzza necd

Postup Ingredience

Troubu predehfejeme na 180 °C. Plech listové tésto

vylozime pecicim papirem. Listové tésto 200 g platkového syra

muzeme koupit jiz rozvalené v pecicim papife, 200 g anglické slaniny jemné nakréjené
to mlzeme jen rozlozit. Pokud méame listové Koreni

tésto vcelku, rozvalime. Tésto pokapeme kecup

kecupem a rozetfeme po celé plose tésta (od

krajl asi 1.cm). Kecup posypeme oreganem

(kofeni na pizzu), mnoZstvi podle chuti. Dale poklademe po celé plose Sunku a na ni syr. Syr
muzeme pouzit libovolny polotvrdy ¢i tvrdy - eidam, madeland, syr ementalového typu. Plat-
kovy syr mizeme pripadné i nahradit syrem strouhanym. Tésto s naplni srolujeme do roléady,
pfi rolovani mirné utahujeme. Roladu nakrajime na asi 1 cm silné pléatky, které poklddame na
plech vylozeny pecicim papirem. Sneky na plechu potfeme rozélehanym vejcem. Pizza $neky
z listového tésta peceme pfi 180 °C dozlatova, tj. asi 20 minut. MiZeme je podéavat jesté teplé
nebo nechat vychladnout a podavat studené.

SLADKA VARIANTA:

Rozvalené listové tésto posypeme cukrem, skorici a vanilkovym cukrem. Placku opatrné
srolujeme do rulicky a zkraje krajime asi pll centimetru silné platky, které pokladdme na
plech vylozeny pecicim papirem. Sneky miizeme jesté z vrchu posypat znovu skofici a
potreme rozkvedlanym vejcem.

Tortllla ¢ kwyecm masem.

POSTUP
Mouku promichame se soli a pfidame
olej. Tésto zpracovavame opatrné, pomalu

prilévame teplou vodu. Jemné a pruzné tésto
nechame odleZet zabalené v mokré utérce. Z
kouskd tésta (3 Izice) vyvalime kulatou placku,
tu poprasime hladkou moukou (aby se ndm

jednotlivé placky nepfilepily) a zakryjeme

utérkou, postup opakujeme, az zpracujeme
vSechno tésto. Na nepfilnavé panvi na sucho

jednotlivé placky upeceme z obou stran
dozlatova (15 sekund z kazdé strany).

Nejdfive si pfipravime majonézovy dip.

Cesnek oloupeme, prolisujeme a promichame

s majonézou, kecupem a ostrou hor¢ici.
Omaécku osolime, opepiime a nechdme
v chladu rozleZet. Kufeci prsa omyjeme,
ocistime a osusime. Nakrajime na mensi

hranolky, osolime a obalime v mouce, vejci

Ingredience

2 hrnky hladké mouky
pll hrnku vlazné vody
3 polévkové Izice oleje
1 cajova Izicka soli

1/2 ks salatové okurky

4 ks tortilly

8 listd salatu Lolo Biondo
1ks velkého rajcete

250 g kurecich prsou
1ks vejce hladka mouka
na obaleni strouhanka
2 strouzky Cesneku

2 |Zice kecupu

1/2 Izicky ostra horcice
4 |zice majonézy

mlety cerny pepr, stl

a strouhance. Obalené maso osmazime na oleji dozlatova a uchovame na teple. Listy
kaderavého salatu omyjeme a osusime. Omytou okurku a rajce nakrajime na platky. Jarni
cibulku jemné usekame. Tortilly zvih¢ime vodou a ohfejeme v mikrovinné troubé. Kazdou
placku slabé potfeme keCupem a poklademe salatem. Na listy navrsime omacku, kterou
posypeme cibulkou a rozlozime smazené kousky kurete. Nakonec klademe rajcata a platky
okurek. Horké tortilly zespodu ¢astecné prehneme a bocni strany srolujeme.

Tortilly plnéné kurecim masem a zeleninou s ochucenou omdckou poddvdme jako vydatnou

svacinu nebo lehkou veceri.



Veprowe v mrkvi

Postup:

Maso nakrajime na kosticky a promichdme
se soli Na sadle zprudka opeceme maso

a vyjmeme z hrnce Dvé mrkve nakréjime

na kosticky a ve stejném hrnci osmahneme
Prihodime cibuli a spolu s mrkvi osmah-
neme dozlatova Do kastrolu vratime maso a
zalijeme horkou vodou tak, aby bylo maso
do dvou tretin ponorené Dusime pod poklici
na mirném plamenu zhruba hodinu Zbytek
mrkve nakrajime na dvoucentimetrové
$palicky zeSikma Po hodiné duseni maso
vyjmeme a zbytek zeleniny a Stavy rozmixu-
jeme tyCovym mixérem Vratime maso do
hrnce, pfidame mrkev na $palicky, dochutime
soli, pepfem a $petkou muskatového ofisku a
dusime jesté 30min

Poddvame s hedvabnou bramborovou kasi

Ingredience:

800g veprové plece

8 mrkvi

1cibule

Sadlo

Sdl, pepr, muskatovy ofrisek

Brynzowé halusky

Jacob a Zuzka Jankovi

Postup:

Prvni si osmazime anglickou slaninu. Poté
dame varit hrnec s vodou (na halusky).
Mezitim oloupeme brambory, nadrobno je
nastrouhdme a vylijme prebytecnou vodu.
Priddme mouku, vejce, sl a vse zamichdme.
Pokud je tésto moc fidké, pfiddme mouku.
Tésto protlacime pres sito na halusky (pokud
nemame, mizeme pouzit struhadlo nebo

po malych kouskéch tésto davame do vody
IZickou). Az halusky vyplavou na povrch, pos-
birdme je sitkem. Aby se nelepily, mGzeme je
oplachnout studenou vodou, nebo promichat
s troskou séadla vyskvareného ze slaniny.

Az budou halusky hotové, ihned do nich
vmichdme brynzu, aby se roztopila. Pfi
servirovani pfidéme nahoru slaninu (popr.
ji rovnou vmichame do halusek) a mizeme
ozdobit jesté petrzelkou nebo pazitkou.

Ingredience:

700 g brambor

300 g polohrubé mouky
1vejce

Spetka soli

500 g brynzy

250 g anglické slaniny
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Gunotchd se Spendtem

Postup

Nejprve si podle ndvodu uvaiime gnocchi.
Na panvi lehce osmazime cibulku, pfiddame
Spenat, dokud nezmékne, poté smetanu,
nastrouhanou nivu a ¢esnek, nechdme pov-
arit, dokud omacka nezhoustne, dochutime
(bylinky, stl, pepr). Gnocchi pfidame do
omacky a promichdme, nechame chvilku
,odpocinout”

Dobrou chut <3

cca 2-3 porce

Ingredience

1baleni gnocchi

cca 300g $penatu (Cerstvy nebo mrazeny)
100g niva

smetana na vareni (da se nahradit rost-
linnou)

cesnek, cibule, bazalka, pepr. st

Pelend kase nasladko

Postup

Na panvi osmazime na masle vladské ofechy,
dokud nezacnou poustét zpénény olej.
Pridam vlocky, cukr, skofici a pe¢eme, dokud
se nevytvori karamel, nebo dokud se viocky
nezacnou jemné pfipalovat.Nasledné zalijeme
mlékem, pfivedeme do varu a vafime, dokud
se nevytvofi kase. Pozor nevadi, pokud bude
zpocatku Fidsi, po vychladnuti jesté trochu
zhoustne.Tésné pred vypnutim mizeme za
stalého michani pridat jedno vajicko, které kasi
zahusti a doda jidlu dodatecné bilkoviny.Kasi
je mozné dozdobit platky jablky ¢i hrusky.

cca 2 porce

Ingredience

20g maslo

Thrst - 50g vlasské orechy
4 1Zicky trtinovy cukr
11zicka skofice

80g ovesné vlocky drcené
400ml mléko

1 vajicko (volitelné)

Rizky nalofent v jogurtu

Stana Kysilkova

Postup:

Maso nakrajime na platky, naklepeme, osolime
a vlozime alespon na 24 hod. (ideélné na 48
hod.) do pripravené marinady.

Obalime ve strouhance (je ji potfeba opravdu
hodné) a usmazime.

Rizky jsou krasné kfehké a diky ¢esneku
lehounce pikantni.

Ingredience:

1kg kufecich prsicek

sul

strouhanka (hodné )
Marinada

280 g bilého jogurtu

2 rozélehana vejce

2 malé strouzky cesneku
11zicka sladké papriky

Howézl maso dufené na $peku

Marie Hlavackova

Podele maminky

V toto je recept, ktery jsem se v ddvném mlddi naucila od své maminky. Vim, Ze to neni
nic mimoradného. Zajimavé na ném je hlavné to, Ze se maso pouze dusi. Chutové je
pak vyborné. Samoziejme se to ale musi vsechno délat pozorné, aby se to béhem duseni
nepripalilo, a hlavné s ldskou a nejen k dobrému jidlu.

Postup:

Maso vcelku osolime, rychle orestujeme na
sadle, trochu podlijeme, pridame koreni, cibuli
nakrajenou na kosticky, hrubé nakréjeny celer
a Spek pokrajeny na nudlicky. Priklopime a
pomalu dusime na plotng, az je maso krasné
meékké. Trva to nékolik hodin. Vzdy, kdyz se
Stéva vysmahne a zr(izovi, maso otoc¢ime a
mirné podlijeme. Obvykle nenf nutné na zavér
Stavu zahustovat, protoze cibule i celer se
rozdusi a Stavu zahusti dostatecné.

Ingredience:

NUDLICKY

% kg hovéziho zadniho masa

cca 70 g Speku/slaniny (ne anglicka!)
2 |zice sadla nebo oleje

1velké cibule

4 velkého celeru

4 kulicky nového koreni

10 kulicek pepre

sdl



Gyros nndlitky s americkgmi brombo-

Koreni na americké brambory

Postup:

Postup pfipravy masa:

Cesnek oloupeme a prolisujeme. Promichame
ho s kofenim Gyros, pepfem, olejem a kecu-
pem.

Veprové platky nakrajime na dlouhé nudlicky,
promichédme se Izickou solamylu a nalozime
do marinady. Nechdme alespori 1 hodinu ul-
ezet, nejlépe ale pres noc. Maso je pak kfehéi
a pikantnégjsi.

Nalozené a ulezelé maso vlozime do trouby,
mirné podlijeme vodou a peceme domékka.
Veprové nudlicky podle chuti jesté osolime.
Postup pfipravy pfilohy:

Postup pfipravy americkych brambor:
Brambory omyjeme a dlikladné ocistime
kartackem nebo hrubou stranou houbicky a
pokrajime na mésicky.

Troubu si predehfejeme cca na 200 °C. Na
plech dame pecici papir, ddme trochu oleje

a poklademe ctvrtky brambor tak, aby se
nedotykaly. Posypeme kofenim.

Plech vloZime do trouby a americké brambory

peceme asi 30 minut, dokud brambory nez-
méknou.

Hotové nudlicky s bramborami mizeme
dozdobit zeleninou.

Bulvovi

NUDLICKY

5 platkd veprového masa
11zicka solamylu

MARINADA

3 strouzky Cesneku
koreni Gyros (dle chuti)
3 Izice oleje

5 IZic kecupu

stl (dle chuti)

zelenina (na ozdobu)

AMERICKE BRAMBORY
asi 20 brambor
olej

Guldx od babilky Bozulky

Dobrou chut preji Jandskovi z Libavé.

Kdo nemd remosku, poridte si! Usetrite spoustu prdci sobé i manzelce. Koldc se orig-

indlné jmenuje Karlstejnsky, ale protoZe je prakticky bezpripravovy a zvlddne ho i ten

kdo nikdy v Zivoté nic neupekl, nazyvdam ho "chlapsky". Lze spekulovat i o potenciondlni

korelaci s udajnou nepfitomnosti Zen na Karlstejné.Je to rychlé, jednoduché a vyborné.

Prekvapte tim manZelku a bude nadsend.

Postup:

Na sadle dusime cibuli do mékka (az se
rozpada), pfidame nadrobno nakrajenou
slaninu, orestujeme a pfisypeme obé papriky,
zamichame a pak vlozime nakrajené maso.
Orestujeme, pfidame kmin a sul, zalijeme
vyvarem a dusime. AZ je maso mékké, tak
ho zahustime moukou, provarime a pred
dokoncenim pfiddme majoranku, cesnek,
protlak a vino.

Ingredience:((Davka na 5 kg masa)

Y2 kg sadla

2 kg cibule

300 g slaniny

2 balicky sladké papriky

Y2 balicku palivé papriky nebo feferonka
5 kg masa (obvykle zvéfina)

Y2 balicku drceného kminu

Sal

Y2 balicku majoranky

11Zice Cesneku

11Zice rajského protlaku

1dcl Cerveného vina

0,4 kg mouky

Viyvar z kosti a zeleniny nebo z vegety
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Robiw sem

Kureci stehna vykostime, jemné naklepeme Ingredience:

(kGze zGstane dole), osolime, pokapeme horni kureci stehna (chlazena)
citronovou Stavou a posypeme kari kofenim. krabf tycinky

Na kazdou porci polozime 2 krabi tycinky a Cesnek

na platky nakrajeny strouzek ¢esneku. Dobre kari koreni

svineme (kGzi stahneme), naskladame tésné sul

vedle sebe na alobal, pokapeme olejem a citron

dobre zabalime. Peceme 25 minut a poté olivovy olej

odkryjeme a dopeceme dozlatova.
Jako priloha je vyborna téstovinova ryze.

Téstovinova ryze

Na rozehratém oleji oprahneme téstovinovou ryzi dozlatova, osolime a pfidame trochu
vegety, zalijeme vodou asi 2 cm nad. Pfivedeme k varu a promichavame dokud se voda
nevyvari. Odstavime z ohné Nechame zakryté a obcas promichdme, aby se ryze neslepila.

Veprowé kotlety

Rodina Kolmackova z Blanska

po Aumerguneskin

Postup: Zeli spafime po dobu 5 minut v Ingredience:

osolené vodé. Nechame okapat a nahrubo 4x veprova kotleta
nakrajime. Zalijeme smetanou, osolime, 1x hlavka zeli
dochutime peprem a vafime na mirném ohni 60 g masla

asi 30 minut. Na 30 g masla opeceme na 50 g strouhaného syra
panvi naklepané kotlety 10 minut po kazdé 100 g smetany

strané, opepfime a osolime, vyjmeme z panve 1 dcl bilého vina

a ulozime do tepla . Na panev nalijeme vino 4 listky Cerstvé Salvéje
a pridéme nasekané listky Salvéje. Kratce mlety pepr a sl

povafime a vzniklou $tavu smichame se
zelim. Do mélké zapékaci misky dame vrstvu
zeli, polozime na ni kotlety a prikryjeme dalsi
vrstvou zeli. Posypeme strouhanym syrem,
poklademe malymi kousky masla a ve stfedné
teplé troubé po dobu asi 40 minut peceme.

SAzoska speciolita

Rodina Kolmackova z Blanska

Postup:

Osmazime asi 3 velké cibule. Na né vhodime
asi pUl kilogramu zadniho hovéziho rozkra-
jeného na kosticky. Posypeme trochou sladké
papriky, osolime, pfiddme maggi nebo masox,
pept. Pak pfidame asi 4 zelené papriky nakra-
jené na slabé prouzky, jeden porek.

Vse podlijeme asi 2 dcl vody a nechdme dusit.
Po chvili pfidame zavarenou fepu i se Stavou
a opét asi deset minut dusime.

A jak poddvdme?
Poddvdme s bramborami nebo hranolkami.

Ingredience:

3x velké cibule
500g hovézi zadni
4x zelend paprika
x porek

Sladkéa paprika
Maggi/Masox
Vegeta special
Majoranka
Zavarené fepa
Pepf

sal

2 dcl vody

Veprowéd maso na mrkvi

Reznickovic

Popravdé moc velkou praxi ve vareni nemdm, ale toto je takové moje eso: Veprové maso

na mrkvi. Tento recept je tak akorat na péticlennou rodinu.

Postup:

Veprové platky naklepeme, osolime a
opepfiime.

Mrkev nakrajime na kolecka a pokryjeme ji
celé dno plechu. Na mrkev poloZzime maso.
Muzeme pridat ananas nebo zampiony (ale
jde to i bez nich).

Poté nakrajime cibuli na kolecka a polozime
jako dalsi vrstvu.

Nakonec priddme majonézu, kterou
rozetfeme po celém povrchu (Qumova
stérka bude dobrym pomocnikem). Peceme
v troubé cca na 180°C asi 20 minut, poté
posypeme nahrubo nastrouhanym syrem a
peceme jesté dalsich cca 10 minut.

A jak poddavame?

S ldskou a oblibenym vtipem :D

Ingredience:

cca 500g platkd veprové pecené (aby to

zaplnilo plech)
mrkev

cibule
majonéza

syr (aspon 45% tuku, aby se hezky

rozpekl)

pfipadné ananas & zampiony



Rodumnnd Pilzza

Katka a Kuba Oujesti z Boskovic, spolu s Dorotkou, Bernardem a Bonifdcem

Postup:

Suroviny smichame, vypracujeme tésto a nechdme na
teplém misté priblizné hodinu kynout.

Poté tésto na pomoucené plose rozdélime na osm dild.
Kazdy dil vyvélime a dédme na kulaty plech.

Zakladem pizzy mize byt rajcatova omacka nebo kecup s
oreganem a Cesnekem. Déle pizzu pInime dle chuti — Sunka,
slanina, salam, syry, raj¢ata, Zampiony, olivy, kukufice, papri-
ka, rukola, cibule... na zavér posypeme strouhanym syrem.

Peceme 7-10 min ve vyhraté troubé na 220°.

Ingredience:

500 g vody

70 g olivového oleje
4 1zicky soli

1kg hladké mouky
Y2 Cerstvého drozdi

49



50

Ptacnikova

Musim Fict, Ze jsem se takhle k nedéli zapotila, protoZe v nasi rodiné se vari od oka a

(Vege)Lasagne § Cerwenown Cotkon

vyprodukovat mnoZstvi kolik ceho, bylo docela ndrocny :D

Postup:

Pfi postupu doporucuiji drzet se viastni intuice
a nelpét na dodrzovani pfesného mnozstvi

a postupu. MnoZstvi je orientacni, nejlépe
funguje davkovani ,tak od oka, aby to bylo jak
dyz tak akorat”. Zjednodusené se da fict, ze si
uvafite svou oblibenou oméacku na téstoviny

a besamel a to pak vrstvite s platy lasagni.
JestliZe se ale radi drzite instrukci, mlzete
zkusit toto:

Lasagne budeme skladat ze 3 vrstev - omacky,
besamelu a téstovinovych platd. Zacneme
omackou. Na oleji osmazime nadrobno na-
krajenou cibuli, pak pridéme papriku, rajcata

a cuketu nakrajené na kosticky. Po chvili
vsypeme ¢ocku a dolijeme vodu tak, aby byla
Cocka ponorena. Az cocka zmékne, pridéame
protlak nebo kecup, kofeni a nechdme pro-
bublat 15 minut.

Po sejmuti z ohné vmichadme rozdrceny cesnek.

Ingredience: (pro pekac 15x30cm)
Cca 8 platd suchych lasagni
1cibule

150-200 g Cervené (Zluté) cocky

2 rajcata

1 paprika

1 mensi cuketa

2 strouzky cesneku

2-3 Izice hladké mouky

Olej, maslo

0,5 I mléka

Rajcatovy protlak nebo kecup
Tvrdy syr (mdze byt i mozzarella, par-
mazan)

sal

Pepr

Oregan

Zeleninu je mozné obmeénit dle obliby. Také miZeme pfidat kukufici nebo cizrnu, kterou

musime

Besamel vytvoiime z hladké mouky pridané do oleje/rozpusténého masla. Nechame zpénit a
pak vmichavame postupné mléko a osolime.

Nasleduje skladani do pekace. Zacneme vrstvou omacky, kterou pokryjeme dno a na niz
vlozime platky lasagni. Na lasagne rozetfeme besamel, na néj omacku a opét lasagne. Takto
vrstvime, pokud staci kapacita pekace. Zakoncime vrstvou oméacky a posypeme vydatnou
davkou nastrouhaného syra.

Vlozime do predehraté trouby na 180 °C, peceme zakryté alobalem 60 minut. Poté alobal
sejmeme a nechame dopéct jesté cca 10 minut, az zezlatne syr.

Treska Ajovrriero — Bacalao al ajovrriero

Aldayovic

cti: ,bakalao al achoariero”

Drazi pratelé, vybrali jsme pro vds tradicni recept, ktery je oblibeny po celém severnim
Spanélsku. Ptivodné obycejny pokrm, ktery byl pro svou jednoduchou pripravu oblibeny
zejména mezi cestdri a povozniky, které doprovdzel na jejich cestdch, se dnes dostal jako
jeden z pokladd tradicni kuchyné i do nejlepsich restauraci!

S chuti do toho, u nds ho s oblibou chystaji décka, vzdycky se povede a je ,muy rico”
(moc dobry), jak by rfekli Spanélé!

Postup: Ingredience:

ZaCneme nejprve pripravou ryby - filety 4 filety tresky

tresky polozime na Cistou utérku, kterd z nich 1 cibule nebo Salotka - nakrjené najemno
absorbuje prebytecnou vodu. Mezitim si 5 strouzk( ¢esneku - nakrajenych nadrobno

nakrajime papriku, cibuli, cesnek a petrzelku. 3 Cervené papriky - nakrajené na kosticky
Ve vétsi panvi zatneme na olivovém oleji 12 IZic rajcatového pyré

na slabsim plameni pomalu opékat cibuli s na $picku noze chilli

Cesnekem. Pridame papriku, chilli a sladkou 11zicka sladké papriky

papriku a nechdme zvolna opékat. 8 Izic olivového oleje

Tresku zbavenou vody rukama natrhdme na- trochu petrzelky - nadrobno nakrajené
drobno, na kousky velikosti ofechu a pfidame sul

do panve. Pfidame i rajcatové pyré. dobry chléb - tolik tlustych krajic, kolik
Pomalu smés nechame dusit zhruba 25 stravnikd

minut, parkrat zamichame. Treska se teplem

rozpadne na malé kousky.

A jak podavdme?

Na talii ddme silngjsi krajic dobrého kvdskového chleba, na ten navrsime smés, posypeme
petrZelkou a osolime. Nachystame si ubrousky (bude nam to velmi pravdépodobné z krajice
lehce padat), pomodlit a Dobrou chut vsem! Klidné jezte rukama, jako cestari na mezi! Que
aproveche!



M v oY v v 2
onZetéuny Longose § Cesnekovou pomazinkon
Hruby ze Zasové

Zdravime vds az z daleké Zasové od Valasského Mezifici a chceme se s vdmi podelit o

recept na nase nejoblibenéjsi rodinné jidlo, a to jsou manZelciny Langose s cesnekovou
pomazdnkou.

Postup: Ingredience:
vse smichat a nechat vykynout aspor 1 hodi- “ze vzniklého mnozstvi se naji 4-5 osob”
nu, idealné v domaci pekarné Tésto:
na velky mélky talif nasypeme hladkou mou- 1/2 kg hladké mouky
ku, tvofime placky, smazime do zlatova na 1/4 litru mléka
oleji z obou stran 1x zakysana smetana (200ml)
1x drozdi (kostka cca 2x2x2cm)
Postup pomazanky: V3e smichat 1x malé Izicka soli

Cesnekova pomazénka

taveny syr - 3 x trojuhelnik

zakysana smetana - 2 (polévkové Izice)
dva strouzky cesneku

Spetka soli

A jak podavdme?

teplé osmazené langose namazZeme cesnekovou pomazdnkou, navrch nasypeme strouhany
syr, dle potreby muzeme dochutit kecupem.

Viyborné se k tomu hodi poddvat vychlazené pivo

Kureel duchny

2MP3 Rysavi

Postup:

Kufeci prsa osolime, potfeme prolisovanym
Cesnekem, vymazeme pekac maslem, do
ného naklademe takto pfipravena prsa.
Potfeme majonézou (na jeden kufeci kus
asi IZice majonézy), na to poklademe platky
Eidamu nebo posypeme strouhanym syrem.
Pod syr mizeme - ale nemusime dat platek
sunky. Prikryjeme a peceme asi 40 minut ve
vyhraté troubé.

V horkovzdusné troubé na cca 180°C.

A jak poddvdme?
Poddvdme s varenymi bramborami.

Pavnenka se smusenou

rodiny Némcové z Frystdku

Veprovou panenku nakrajime na platky, poté
ji rozklepeme, osolime, opepiime a potfeme
Cesnekem. Do kazdého platku vioZime
suSenou $vestku, kterou zabalime. Kolem
kazdého zabaleného platku obtocime platek
anglické slaniny, vlozime do zapékaci misy
pékné vedle sebe, posypeme nakrajenou
cibuli, zalijeme $lehackou, zavieme poklopem
na misu. Peceme do zméknuti masa.

Priloha:
opecené brambory, zelenina, tatarka

Ingredience:

Kureci prsa v mnozstvi podle poctu osob
v domécnosti

Cesnek

Sal

Majonéza

Syr Eidam 30% plétky nebo nastrouhany
Trosku masla na vymazani pekace

nesticon

1veprova panenka

10 dkg anglické slaniny

13lehacka 30%

susené Svestky (podle poctu platkd)
sdl

pepf

3 strouzky Cesneku

1cibule
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Zelenimnowe hpejurl korl

Tereza Hotovd

Vétsina lidi si vegetarianské jidlo predstavuje jako nakrdjeny saldt a rajce. Tenhle recept je diikazem, Ze
zeleninovd kuchyne muZe byt plna chuti!

— zelenina nakrajena na mensi kousky

— hodi se cuketa, zampiony, mrkev, nové brambory, brokolice, kvétak, petrzel, fapikaty celer
— jakékoliv pevnéjsi druhy, které vam lezi v lednici (asi 400 g celkem), dvé IZice oleje, kofeni
— kari, kurkuma, mlety koriandr, Cerstvy zazvor (nastrouhany, jedna plna IZice)

1cibule

2 strouzky cesneku

Plechovka kokosového mléka

1 balicek uzeného tofu, nakrajené na vétsi kosticky

bylinky na servirovani (petrzel, koriandr...)

seminka (nemusi byt)

Rozehrejeme si velkou hlubokou panev, nebo plochy hrnec. Na trosce oleje zesklovatime nakrajenou cibuli, po chvilce pfiddme nastrouhany cerstvy zazvor a cesnek. Michame a potom pfidéme vsechno koreni — kurkumu,
kari kofeni, koriandr (mUzZete experimentovat a pfidat jiné kofeni indického/orientalniho typu). Vytvorime takovou pastu, hodné michame, at' se koreni nepfipali!

Pokud se zacne smés prichytavat, prilijeme trosku vody a nechame odparit. Ted je Cas pridat do hrnce/panve nakrajenou zeleninu a tofu. Michame, propoji se nédm chuté a zeleninu mirné orestujeme a zeleninu orestujeme.
Kdyz zelenina mirné zmékne, je Cas pridat kokosové miéko. Celou plechovku (tuhou i ,vodovou” ¢ast) viijeme do panve, tak aby celéd smés byla ponorena.

Naposledy promichdme a nechame pod poklickou asi patnact minut probublavat, aby zelenina zmékla (obzvlast mrkev, petrzel atd.). Potom odkryjeme poklici a nechdme jesté deset minut, aby se odpaiila ¢ast tekutiny. Kdy-
by byla smés hodné ridké a vodova, mizete bokem smichat v malé trosce vody vrchovatou Izicku Skrobu a primichejte to do vasi zeleninové smési. Na konci byste méli skoncit s voriavou smési zeleniny v omacce, zelenina
nemé byt rozvarend, ale mékka a omacka stfedné husta. Celé vonici exotickym kofenim.

Kdyz nem(zeme cestovat, tohle je idealni prileZitost jak se prenést na dovolenou!

Poddvdme v miskdch, uvarenou ryzi a k ni velkou porci kari, mizeme posypat cerstvymi bylinkami (petrzel, koriandr), opecenymi seminky (sezam, slunecnice, dyne).

At'vam chutna! A nebojte se zeleniny!
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Cukina na kowt s knedlicky z ovesngeh vlodek

Andrea Kolkova

Casovd ndrocnost: pii dobré organizaci prdce se da stihnout i za ¥ hodiny. Kdo nechce
vlockové knedlicky, cukina je dobrd i s ryzi. Servirujeme napfiklad s nakrdjenymi rajcaty,

okurkou, polnickem.
Pro rodinu 2 dospéli + 3 déti.

Cibuli a ¢esnek oloupeme a nakrajime na
drobné kosticky. Lehce osmahneme na oleji

a pfidéme na kostky nakrajenou cukinu, zase
chvilku opeceme (dokud cukina neni skoro
mékka) a pfiddme uvarené maso nakrajené
na drobné kousky, pfipadné trhané. Hned
také pridame koreni (bobkovy list, kari, trochu
cukru a umeocet) a cca 10-15 minut zase po-
dusime, pokud se mém pfi duseni zda ,suché”
pridame malinko vyvaru (nebo vody). Ovesné
vlocky proplachneme vodou a nechdme
okapat. Mezitim oloupeme mrkev a nastrou-
hame na hrubém struhadle. Vlocky, mrkev

a vejce smichame v mise. Pokud je vysledné
Jtésto” prilis fidké, zahustime moukou. Z tésta
vytvarujeme noky (koule jako v ,Peliskach”),
kdo mé odvahu mUze i knedliky, a hodime do
vafici vody. Po¢kédme, aZ vyplavou a chvilinku
povafime a vytahneme.

Cukina na kari:

2 cukiny stredni velikosti.

Kolik je cukiny, tolik uvafeného kureciho
masa (vyvar je mozno vyuzit na polévku).
1velké cibule

3 strouzky cesneku

olej

1 malé zarovnana Izicka kari

ks bobkovy list

1-2 |Zice umeoctu

(pro ty kdo nevi co to je, tak je to néco
jako slany ocet, |ze nahradit octem a soli).
1-2 |Zice cukru

Knedlicky z ovesnych viocek:

Cca 300g ovesnych viocek

2 stfedné velké mrkve

1ks vejce

mouka

(hladka bila, mtze byt i celozrnna)

Domdel pizza

Ondrousek

V mise smichejte polohrubou mouku s
drozdim. Pridejte 250 ml vlazné vody, stil a
olivovy olej a viechno smichat dohromady.
Tésto se prikryje a necha se negjméné 3é minut
odpocinout. Tésto se vytvaruje dokulata Ci
dohranata a ozdobi se dle libosti vySe uve-
denymi ingrediencemi. Troubu predehrejeme
na 180°C a pfipravenou pizzu vlozime na cca
15 minut do trouby. Okraj by mél byt pékné
zlatohnédy.

500g polohrubé mouky

2 |Zice suseného drozdi

250 ml vlazné vody, Spetku soli
4 |Zice olivového oleje
kecup/protlak

stl, pepr, oregano

sunka, saldm, slaninu
Syr — vice druhl

olivy, papriky, rajcata

Dale dle chuti.
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Cokolddovg dort s mangem

Od Patricie

Ingredience:

KORPUS: MANGOVE PYRE:
4 vejce 1vetsi mango

120 g cukr krupice $tava z 1/2 citronu
33 ml oleje 11zice cukru

33 g holandského kakaa Na dozdobent:

60 g hladké mouky kousky cokolady
TVAROHOVA SLEHACKA: kosticky manga
0,5 I mléka

1x vanilkovy puding (Dr. Oetker)
75 g cokolady

1x baleni tvarohu

Stava z citron

1 balicek vanilkového cukru

Postup:

1. Na ¢okoladovy korpus vyilehejte bilky s cukrem do pény. Slehejte opravdu dlouho, asi 10 minut, dokud nebudou bilky dokonale pevné. Poté po jednom zaslehejte Zloutek. Prilijeme olej, promichejte a prosejte mouku s
kakaem. Stérkou opatrné promichejte, aby tésto nespadlo. Dortovou formu o priméru 24 cm vylozte pecicim papirem a nalijte do ni tésto. Peceme ve vyhraté troubé na 170 °C asi 30-45 minut, vyzkousejte Spejli, jestli je
tésto upecené, a poté nechejte dokonale vychladnout.

2. Na mangové pyré oloupejte mango a nakrajejte ho na kosticky o hrané asi 1 cm. Opatrné, mango méa uprostfed velkou pecku. Par kosti¢ek manga si nechte stranou, pouZijete je poté na finlni zdobeni dortu. Zbytek
manga dejte do rendliku, pfidejte citronovou Stavu, IZici cukru a podlijeme vodou. Pfivedte k varu a nechte na mirném ohni za obc¢asného michani redukovat na kompot. Jakmile mango zhoustne a odpaii se vétsina
tekutiny, nechejte kompot vychladit. Tretinu, az polovinu kompotu rozmixujte ty¢ovym mixérem na hladké pyré.

3. Uvarte si pudink z pdl litru mléka, nesladte jej a nechte vychladnout. Az je studeny, dejte do misy tvaroh, pokapejte ho citronovou stavou, pfisypte vanilkovy cukr a zacnéte pomalu Slehat, po chvili pfidejte studeny
uvareny pudink. Az mate zaslehano, pfidejte rozpusténou cokoladdu. Nechte vychladit.

4. Viychladly ¢okoladovy korpus rozrezte naptl, pokapejte obé poloviny rumem. Nesetrete jim. Poté jej potrete mangovym pyrém a pridejte i vétsi vrstvu nerozmixovaného kompotu, poté naneste vrstvu tvarohové sle-
hacky. Priklopte obé poloviny. Viyslehanou tvarohovou néplr dejte do zdobiciho sacku s fezanou $pickou a hojné ji ozdobte dort. Dozdobte kostkami manga, mangovym pyré a kousky ¢okolady.

Dort dejte do lednice a nechte jej alespof hodinu vychladit, aby ztuhnul
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Fromcouzské palalinky

Od Magdalény

Postup: Ingredience:

Ve smichdme a nechame 30 minut 250 ml mléka
odpocinout. Smazime na teflonové panvi, 250 ml vody

nebojte se smazit velmi tenkou palacinku, je 3 vejce

pak mnohem chutnéjsi. Poté potfeme mar- 3 Izice oleje

meladou (Nutellou, zmrzlinou, horkym lesnim 1sacek vanilkového cukru
ovocem, nebo ¢&imkoliv jingm na co mame 300 g hladké mouky
chut) a méZzeme podavat. Olej na smazeni

Lévovyg dortik

Od Barbory

Postup:

Rozpustime ¢okoladu ve vodni lazni. Mezitim
utfeme zméklé maslo s cukrem, pridavame po
jednom vejce a postupné zamichavame. Pos-
tupné vmichame i mouku. Nakonec smichdme
s rozpusténou horkou cokoladou a opét
promichame. Nachystdme si 3 keramické mi-
sky na zapeceni, nebo hrnky vymazané a vy-
sypané moukou nebo cukrem (zkaramelizuje).

Ingredience

200 g horké cokolady

3 vajicka

110 g masla

/5 hrnku polohrubé mouky

Y3 hrnku cukru

ovoce na polevu (napf. mrazeny rybiz,
nebo jahody)

PeCeme v rozehfaté troubé na 200° 10
-15min. (dle velikosti, u nas to bylo 11 min).
Poté nechdme 10 minut odpocinout.
Béhem cekanl vytvofime z ovoce polevy,
staci chvili povafit s trochou cukru a poté
pres sitko pasirovat jahody, rybiz... Pfijemné
to s tou ¢okoladovou chutf ladi. Déti bavilo,
Ze se dortik uvnitf pfi rozkrojeni roztéka.



7 v 7
Pevova buchta
Od Evy
Postup:
Vejce utfeme s cukrem, pfidéame olej a mouku
s praskem do peciva.
Tésto nalijeme na vymazany a vysypany vyssi
plech.
Rozpalime troubu na 250 °C. Uvafime pudink
a horky ho nalijeme na syrové tésto.
Déme do trouby, troubu stdhneme na 200 °C
a peceme 10-15 min.
Po upeceni potfeme zakysanou smetanou a
posypeme skoficovym cukrem.

Livance z podmdsdli

Od Jaroslavy

Postup:
Zamichat, smaZit na panvi, mazat povidly,
marmeladou nebo polit Zahourem.

Ingredience:

200 g hladké mouky
200 g cukr moucka
100 ml oleje

1 prasek do peciva

3 vejce

2 zakysané smetany
2 skoficové cukry

2 vanilkové pudinky
' mléka

Ingredience:

Pl litru podmaésli

Ctvrt kila hladké mouky
2 Zloutky

Pl prasku do peciva
Spetka soli

Snih z bilkd

Trocha cukru

Orechova (makovad) bdbovka

Od Lenky

Postup:

Ve zamichdme, nakonec pfidéme opatrné
dotuha uslehané bilky a nalijeme do Herou
nebo maslem vymazané a hrubou moukou
nebo strouhankou vysypané babovkové
formy.

Peceme ve vyhraté troubé (na 180 stupril)
cca 3/4 hodiny. Pokud tésto na povrchu
hodné hnédne, trochu stéhneme teplotu a
formu pfiklopime pecicim papirem. Upecent
zkousime propichnutim $pejli.

Tésto Ize péct i v pekacku jako sladkou buchtu.

Hrnkowé potésent s pribindkem na pleci

Od Reného

Postup:

Trouba na 180 stupnd. Cukr vyslehat s vejci,
pridat kefirové mléko, kakao, olej a nakonec
i mouku smichanou s praskem do peciva.
Jednolité tésto rozprostfit na plech s pecicim
papirem a péct na 25-30 minut.

Kdyz vychladne, vyslehat smetanu, rozmi-
chat v ni smetanky a nahrubo nastrouhanou
Cokoladu. Smetanovym krémem potfit
upeceny zaklad, nechat ulezet v lednici.

Ingredience:

Thrnek hladké mouky

1hrnek ofechd /mletych/ neb mletého
maku

3/4 hrnku mouckového cukru

1/2 hrnku vlazného mléka

1/2 hrnku oleje

2 vejce /bilky uslehat/

1 prasek do peciva, 1 vanilkovy cukr, cit-
ronova kira, Spetka soli

Ingredience

2 hrnky hladké mouky

2 hrnky cukru moucka

2 hrnky kefirového mléka

6 IZic kakaa (Iépe spise méne)
Trictvrté hrnku oleje

1 prasek do peciva

2 vejce

Na potfeni:

400 ml smetany ke Slehani

2 kelimky détského smetanku (Lipanek,
Pribinacek, Ostravacek)

100 g horké cokolady
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Od rodiny Zagatovych

Postup:

Utfeme tvaroh, cukr a vejce, pfiddme zbyvajici
ingredience. Vymichame tésto, polévkovou
|Zici vykrajujeme koblizky a smazime na
rozpaleném oleji. Jesté horké posypeme
koblizky mouckovym cukrem.

Zagatovie tvarohowé koblizky

Ingredience

200 g tvarohu

200 g polohrubé mouky

2 vejce

Y2 dcl mléka

11Zici cukru

% prasku do peciva

Spetku soli

2 zice rumu

*moznost pfidat rozinky nalozené v rumu
olej na smazeni

mouckovy cukr na posypani

Tvarohovy koldé de tetichky Aniiky

Od Ludislavy

Postup:

Maéslo, cukr a Zloutky utfeme, pak stfidavé
pfidavame mouku a mléko, nakonec préasek
do peciva a stl. Na tu nezapomenout, bez ni
je to nechut. Tésto rozetfeme na vymazany
a moukou pomouceny plech. Nasleduje
upraveny tvaroh, jakékoliv marmelada sem
tam rozmazana (j& mam réda jahodovou i
merurikovou) a posypeme drobenkou. Davam
do rozehrété trouby na 180°C.

Vétsinou za 20 - 30 minut je hotovo.

Mald rada nakonec. Podle piivodniho receptu
by se mél pouZit plech, ale u nds doma
uprednostriujeme tésto tenké. Proto neddvdm
na plech, to bych musela jesté mit dalsi mensi
plech, ktery nemdm, ale mam 3 kulaté formy,
které pouzivdm a to staci.
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Ingredience

Tésto:

1/2 kg polohrubé mouky

16 dkg cukru

16 dkg masla

2 Zloutky

1 prasek do peciva

citr. kra, $petka soli a

1/2 | vlazného mléka

Tvarohova nadivka:

3 tvarohy,

mouckovy cukr dle chuti

2 Zloutky a pevny snih ze 2 bilkd (nebojim
se pridat jeden ¢i dva bilky navic, kdyz pro
né nemam zrovna zadné pouziti a nechci
je déavat do mrazaku)

Drobenka:

maslo

hruba mouka

mouckovy cukr

Zlowtkowé robdicky z Boriova

Od Marcely

Postup: Ingredience

Zloutky, zméklou Heru a cukr vyélehdme. 1Hera

Pfiddme postupné mouku, zamichame jenom 4 Zloutky

krétce, aby se vse spojilo. Tésto dame do 10 dkg mletého cukru
cukrarského pytliku s trubickou a vytvarime 28 dkg hladké mouka

malé rohli¢ky na pecici papir. Peceme na180 °  /nahréat na vlazno a prosit
C v elektrické troubé asi 10 min — kazdy podle

zkusenosti, dokud zac¢nou okraje zlatnout. Na

ploché strany rohli¢ku naneste trochu mar-

melady a spojime dva rohlicky dohromady.

Rozky rohlicku namocime v ¢okoladé.

v
Cerng koldé
OdKototlj;/:J/

Ingredience

400 g hladké mouky
300 g cukr krystal

2 ks vejce

500 ml mléko

200 ml olej

1ks kypfici prasek do perniku
1KL soda jedla

2-3 PLdzem

1KL skofice mleta

3 PL prasek kakaovy

Postup:

Predehrejeme troubu na 180 stupnd. V
misce vyslehame celé vejce se Spetkou soli a
krystalovym cukrem. Pfidame skofici, kakao,
dzem a olej. MIéko ohfejeme a prilévame ho
vlazné do smési stfidavé s moukou, do které
jsme zamichali kypfici pradek a jedlou sodu.
Tésto vylijeme na klasicky vymazany a vysyp-
ana plech, vloZime do trouby asi na 40 min.
Vychladnuty kola¢ posypeme cukrem nebo
mdzeme ozdobit ¢okoladovou polevou.



Orechovo-medovy zakusek

Od Neusserovych
Postup: Ingredience
Udélat tésto, rozdélit na dvé casti I. tésto:
a dét vychladit. C4st rozvalet a dét na vy- 15 kg polohrubé mouky
mazany plech a upéct. Cast rozvalet a dat na 2 vejce
vymazany plech, polit ofechovou hmotou a 15 dkg mletého cukru
upéct. 20 dkg Hery
UloZit: 2 rovné Izicky sody bicarbona rozmichat s
plét tésta bez ofecht 2 Izicemi mléka
krém — rozetfit Il. ofechova hmota:
plat tésta s ofechy 15-20 dkg orechl (nasekat nebo mixovat)
Nechat pres noc v chladu. 10 dkg mletého cukru
1/2 masla
2 |Zice medu
Il krém

2 I mléka + 5 IZic krupice — uvarit
2 masla + 16 dkg cukru — utfit
Vychladit krupici a smichat s maslem

Ovoené kynuté kneddiky

Od rodiny Jifikovych
PostuD: Ingredience
osup- ) 500 g polohrubé mouky
Do misy si prosejeme mouku, uprostfed 570 a viazného miéka
udéldme jamku, kde nalijeme vlazné mléko, g viazn
23 g drozdi

rozdrobime drozdi, pfidame cukr, alkohol
a nechame vzejit kvasek. Zhruba po 10
minutach pfidame maslo, vejce a po kraji misy

11zicka cukru

1 1Zice alkoholu (rum nebo domaci jablk-
ovice, tésto lépe kyne)

11Zice rozpusténého masla

1vejce

11zicka soli

pokud se lepi prisypeme IZici hladké mouky.
Prikryjeme a nechdme kynout, nez zdvo-
jnasobi svij obsah (cca 1h).

Po vykynuti si tésto rozporcujeme na dilky
(kazdy jak je zvykly — bud' vyvélet plat nebo
si udélat hada a narezat dilky). Na dilek
poloZime cerstvé nebo mrazené ovoce (ja-
hody, bor(ivky, meruriky...), zabalime a dédme
do naparovaciho hrnce, vyloZzeného pecicim
papirem, kde si udélame dirky, varit na 15
minut (poklicku neodkryvame).

Poté pfendame do cisté misy, knedliky
propichame a potfeme maslem, aby se k
sobé neslepily. Na talifi dochutime dle svych
chuti — cukrem, medem, skofici, rozpusténym
maslem, zakysanou smetanou...
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Od rodiny Jilkovych

Postup:

Z mouky, solil, vychlazeného masla, cukru a ve-
jce vypracujeme hladké tésto.

Zabalime ho do félie a ddme na 30 minut chla-
dit do lednice.

Vejce, smetanu, citronovou $tévu, kdru z citro-
nu a cukr umichdme dohladka. Vychlazené tés-
to vyvalime na lehce na lehce pomouc¢néném
vale a vlozime jim formu. Vidlickou propichame
tésto na dné formy. Napln nalijeme na tésto ve
formé tak, aby nepretekla. Peceme v troubé
predehraté na 180°C cca 30 - 35 minut. Kola¢
je hotovy, kdyz se na povrchu néplné zacnou
délat hnédé flicky.

Koldc poddvdme teply nebo studeny.

Ingredience

tésto:

250 g hladké mouky
Spetka soli

125 g vychlazeného masla
60 g cukru

1vejce

napln:

4 vejce

150 ml smetany ke $lehani
Stéva ze 2 stfedné velkych citronu
kdra z 1 citronu

150 g mouckového cukru

*forma na kolac o priiméru 28 cm

*nebo 2 chlebickové formy

Velikonotnl berivek z tvovohovéio tista

Od Marusky

Postup:

Formu vymazeme tukem a vysypeme hrubou
moukou (pokud mame silikonovou formu,
nemusime vymazavat ani vysypavat).Do mi-
sky dame cukr. Vejce oddélime na bilky (do
jiné misky) a Zloutky (ty pfiddme do misky s
cukrem). Z bilkd vyslehdme tuhy snih. Do misky
s cukrem a Zloutky pfidéme tvaroh a zmékly
(pfip. rozpustény) tuk a smichame dohromady
(tzv. ,utfeme”). Pak pfidame ostatni suroviny
(mouku smichanou s praskem do peciva,
vanilkovy cukr a pfip. rum, pokud mame) a
opét smichdme dohromady. Nakonec lehce
vmichame snih z bilkd. Tésto je hustsi konz-
istence (tzv. ,netekouci”), do formy jej davame
po IZicich.Pe¢eme v pfedem vyhfaté troubé na
170 °C asi 50 min. Tésto je upecené, kdyZ se po
zapichnuti paratka na néj nelepi. Po upeceni
nechdme beranka ve formé trochu vychlad-
nout, ale jesté teplé vyklopime.

Po Uplném vychladnuti posypeme mouck-
ovym cukrem, na misto oci zapichneme
kofeni-hiebicek a uvazeme masli.

Tésto:

250 g cukru krystal

250 g tuku (napr. Hery)

250 g tvarohu (vanicka — polotucny nebo
tucny)

3 vejce (bilky a Zloutky zvIast)

280 g polohrubé mouky

1 prések do peciva

1 vanilkovy cukr

11zice rumu (pokud mame)

Forma:

tuk a hruba mouka na vymazani a vy-
sypani (pokud nemam formu silikonovou)
Ozdobeni:

mouckovy cukr

koreni — 2 hrebicky

stuha



Rycdilé pudinkové winelky

od Kratochvilti

Postup:

Udélame krém: Varfime 300m| mléka s cukrem.

Mezitim si smichame pudinkové prasky v 200
ml studeného miléka a nasledné vlijeme do
varici smési. Za stalého michani povarime cca
2 min (do zhoustnuti). Do vychladlého pu-
dinku zaslehame na platky nakrajené zméklé
maslo.

Svaiime vodu se soli a maslem az se rozpusti.
Do vafici smési najednou vmichame 200g
polohrubé mouky. Michdme, az se tésto odle-
puje od stén. Do vychladlé hmoty vyslehame
postupné 4 vejce a 2 prasku do peciva. Na
plech, vylozeny pecicim papirem, zdobickou
nastiikéme vénecky. PeCeme v rozpélené
troubé na 250°C cca 15 minut. Béhem peceni
neotvirame troubu (vénecky by klesly).
Upecené vénecky musi jit dobre od peciciho
papiru a ,Sustit”. Viychladlé vénecky rozkraju-
jeme a plnime vychlazenym krémem.

Ingredience:

Na tésto:

250 ml vody

100 g mésla

Spetka soli

200g polohrubé mouky
4 vejce

Y2 prasku do peciva

Na krém:

500 ml mléka

150 g cukru (krystal nebo krupice)
2 vanilkové pudinkové prasky
250g masla

Ryclyg ovoend koldé z jogurtovéiro tista

Mistrovi

Postup:

Pripravte si ovoce a posypku. Vymazte
kulatou kolacovou formu, nebo rozlozte pecici
papir a predehfejte troubu na 175°C. V mise
smichejte vSechny suroviny na tésto, rozetrete
ho rovnomérné na dno formy, posypejte ovo-
cem a nakonec i posypkou. Pecte pfi 175°C,
dokud kola¢ nezacne zlatnout (priblizné 35 az
45 minut - dle trouby).

Ingredience:

Tésto:

200 ml plnotucného jogurtu
1vejce

100 g tftinového cukru

120 g $paldové mouky (hladké)
Spetka soli

12 vanilkového cukru

2 Izicky prasku do peciva
mléko dle potreby

ovoce dle libosti (nejlepsi jsou visné,
bor(ivky, jahody,jablka...)
Posypka:

70 g masla

70 g Spaldové mouky (hladké)
70 g titinového cukru

60 g ovesnych viocek

Spetka soli

|Zicka skofice

12 vanilkového cukru
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Raffaelo Rezy

Od Klary

Viynikajici rychld buchta, kterou si u nds oblibila celd rodina a vzdy hned zmizi.

Postup:

Vyslehdme tésto a nalijeme na vymastény a
moukou vysypany plech. V mise promichdme
pll hrnku cukru moucka a % strouhaného
kokosu a rovnomérné nasypeme navrch.
PeCeme v predehraté troubé na 170 °C asi 20
minut.

Ingredience:

pdl hrnku oleje

2 vejce

prasek do peciva

hrnek mléka

pdl hrnku cukru

2 hrnky polohrubé mouky

Hned po vytazeni polijeme jednim kelimkem slehacky neslehdme.

A nechdme si chutnat.

jv l [/ [ 7z [ /" l

od Anny a Ondreje

Postup:

Formu ve které budeme péct buchtu vy-
mazeme herou nebo olejem a vysypeme ne-
jlépe hladkou moukou. Poté troubu nastavime
na 180° a ¢ekédme cca 15-20 minut (podle toho
jakou mate doma troubu), jinak to pozname i
tak ,ze si vezmeme Spejli a zaborime jeji konec
do buchty, pokud je na Spejli tésto buchta
neni dodélana, pokud ale na ni tésto neni
tak je hotova. Po vyjmuti z trouby nechame
zchladnout ,a poté ji vyjmeme z formy. A
buchta je hotova.

Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky
Thrnek krystalového cukru
2 polévkove Zice kakaa
Thrnek miéka

2 hrnku oleje

2 vajicka

(pokud byste chtéli mit zajimavéjsi chut’
buchty muzete do ni pridat napf.: kousky
Cokolady, ofechy atd., kousky se davaji az
kdyzZ je tésto ve formé)

7 7
Trend bdbovka
od Kateriny
Postup:
Vymazeme a vysypeme formu na babovku,
troubu predehfejeme na 180 stupiidi. Zloutky,
zméklé méslo a cukr smichdme $lehacem
dohromady, az se vse spoji. Postupné
pridavame mouku s préskem do peciva a
mléko. Nakonec opatrné vmichame snih.
Polovinu tésta nalijeme do formy, do druhé
poloviny pfidéame Izici kakaa, zaSlehdme a
nalijeme do formy.
Peceme piriblizné hodinu. Hotovou babovku
posypeme jeste teplou vanilkovym cukrem.

Ingredience:

4 Zloutky

250 g mésla

300 g cukru

500 g polohrubé mouky
1/4 | mléka

1 prések do peciva

ze 4 bilkl snih

kakao

vanilkovy cukr

Mot sy b andi vt

V@Z—L/ od Jany

Recept jsem kdysi vyloudila po mladém kolegovi, konstruktérovi. Donesl nam ochutnat

cukrovi z pouti.

1tésto

Ingredience smichdme v tésto. Je-li to moc
husté, pfidéame trosku vody. To nechdme cca
0,5 hod. odpocinout, potom vyvélime placku
(velikosti plechu) nejlépe na pecicim papite).
Placku trochu propichat. Na cca 10 minut dat
do trouby ,predpéct”.

2.tésto

Méslo, cukr, med za stdlého michani rozpus-
tit, kratce privést do varu, pfidat mandle
(slunecnice). Ingredience jsou pro plech
velikosti 29 x 38 cm. Pro ostatni velikos-
ti prepocitat trojclenkou. Pak sladkou smés
rozetfit na predpecené tésto a zase rychle
vloZit do trouby a péct. Teplota: cca 150 °C,
doba: az mandlové tésto trosku ztmavne.
Jesté vlazné nakrdjime na obdélniky. Okraje
odkrajit. Studené uz nenakrgjite. ProtoZe jsou
mandlové lupinky drahé, vyzkousela jsem
jadra slunecnice. Je to také dobré. Lepsi je péct
na pecicim papiru. Ze slunecnicovych jader
peclivé vybrat zbytek po slupkach!!!

Casem jsem Zjistila, ze je lepsi dat medu trosku
méné, aby to fidké nepretékalo pfes okraj tés-
ta. Vyzkousejte a uvidite.

Ingredience:

1tésto (jako linecké)

35 dkg hladké mouky

9 dkg praskového cukru

15 dkg masla (Hery)

1vejce + jeden Zloutek

2.tésto (mandlové/slunecnicové)
15 dkg cukru krystal

12 dkg masla

2 |zice medu

20 dkg lupinkovych mandli (mozno nah-
radit jadry slunecnice)

Zarazeno mezi buchty
,cestovaci a trvanlivé”



A4 7
Tvoroznik
Od Jificek z Uval
Postup:
1) do misy vhodime Zloutky, tuk a cukr,
promichame
2) pridéme tvaroh, promichdme do hladka
3) prasek do peciva zamichame s détskou
krupickou, pfidéame do misy
4) pfidame hrst rozinek
5) promichdme se snéhem
6) nalijeme do malého pekacku nebo malé
dortové formy vylozené pecicim papirem
7) peceme v troubé zhruba 20 minut (zalezi
na vysce tésta) na 150°C

T wonmsmn

Od Hany

Postup:

1) Vlozte vajecné bilky do misy a naslehejte
elektrickym mixérem tuhy snih.

2) Smichejte mascarpone, vanilkovy cukr a
Zloutky. Opatrné pridejte snih.

3) Smichejte kavu a likér v mélké nadobé a
namacejte do ni piskoty. Piskoty naskladejte
na dno misy a po stranach.

4) Polovinu smési rozetfete na piskoty a na ni
naskladejte dalsi vrstvu namocenych piskotd.
5) Rozetrete zbyly krém a posypeme pres
sitko kakaem. Nechte vychladit, nejlépe pres
noc.

Ingredience

0,5 kg tvarohu

10 dkg Hery

3 Zloutky

8-10 dkg cukru krupice
0,5 prasku do peciva
3-4 |zZice détské krupicky
rozinky

3 bilky - snih

Ingredience

3 vejce

500 g mascarpone

vanilkovy cukr

175 ml studené velmi silné cerné kavy
120 ml kavového likéru (napr. Kahlua)
italské cukrarské piskoty

holandské kakao

Prokldadowne rezy

Od Ludmily

Postup:

Utfeme maéslo s cukrem, pfidame vejce, usle-
hame, potom vmichame ostatni. Rozetfeme
na 2 velké plechy pokryté papirem na peceni
a peceme.

Uvafime vanilkovy puding, nechame vy-
chladnout. Utfeme maslo s cukrem, potom
vmichame pudink

Jednu placku potfeme polovinou krému, na
néj poskladédme tésné vedle sebe piskoty,
které pokapeme rumem (dllezité), potfeme
zbytkem krému a poloZime druhou placku.
Polijeme ¢okoladovou polevou a nechdme
odlezet do druhého dne.

Svateinl ananasovy
Od Martiny

Postup:

Ve smichat a péct na 200 st. a nechat vy-
chladnout. Naslehat, potfit korpus a posypat
hoblinkami ¢okolady, postrikat cokoladou

nebo posypat ofisky.

Tésto:

300g hladké mouky s 1 préskem do peciva
200 g cukr moucka

100 g masla

3 vejce

11Zice kakaa

détské piskoty (200g)

3 dI mléka

Krém:

pUl litru mléka
vanilkovy pudink
250 g masla

200 g cukru

rez

Ingredience

1 plechovka ananasu véetné nalevu -
nakrajime na mensi kousky /mixujeme
ponornym mixérem

1hrnek mletych nebo sekanych orech(
1hrnek cukru krupice

2 vajicka

2 hrnky hladké mouky

2 Izice jedlé sody

Krém:

200 g luciny bez prichuté

1Tméslo

15 dkg cukru krupice

1 vanilkovy cukr
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Postup:

Uslehat tfi Zloutky s cukrem do pény, pfimi-

chat olej, mléko. Pridat 3 IZice kakaa + mou-
ku smichanou s PDP, nakonec snih ze 3 bilkd.
Tésto wylit na plech vyloZeny pecicim papirem
a péct pfi 180 °C ve vyhraté troubé. Vychladly
placek vydlabat a tésto nadrobit.
Usdlehat 1 tvaroh + 2 zakysané smetany + 1
nahrubo nastrouhanou cokolddu + uvareny
pudink, nakonec primichat 1 uslehanou sle-
hacku se ztuzovaem. Vydlabany placek vy-
loZit rozpllenymi banény, na to navrstvit krém
a navrch posypat rozdrobenym zbytkem tésta.
Uchovavat v lednici.

Andukd pernik
Rykrovy

zvlddnou upéci samy i malé déti

Postup:

Ve promichdme a pe¢eme na vymazaném a
vysypaném plechu asi 35 min. na 170°C.

Po vychladnuti polijeme ¢okoladou vy-
robenou rozehratim horké ¢okolady a trosky
100% tuku ve vodni lazni

Krtkiw dort na pleciv

Tésto:

3 vejce

120 g cukru krupice

200 ml oleje, 200 ml mléka
3 |Zice kakaa

320 g hladké mouky

1 prések do peciva (PDP)
banany cca 6 ks

Krém:

1tvaroh

2 zakysané smetany

1,5 pudinku

1 ¢okolada na vareni
1slehacka

1 ztuzovac

Ingredience:

2 vejce

Thrnek oleje

2 hrnky mléka

(vSe smichat)

2 hrnky hladké mouky
Thrnek polohrubé mouky
1,5 hrnku cukru pisek

3 |Zice kakaového prasku
11zicka mleté skofice
1kypfici prasku do perniku

0,5 kypficiho prasku obycejného
(mUzeme pridat najemno nastrouhané

jablko)

Ovoenyg dort

od Anny

Postup:

Vyslehdme celd vejce s cukrem do pény (v
robotu nebo ruénim mixérem). Pfidame 10
IZic vody. Nakonec zaslehame mouku, kterou
jsme si predem smichali s kypricim praskem.
Formu si vylozime pecicim papirem a pe¢eme
v pfedem vyhiaté troubé na 180°C. Na toto
mnozstvi pouzijeme formu o prdméru cca
18 — 20 cm (korpus je pak pékné vysoky na 2
prokrojent). Toto mnoZstvi pe¢eme cca 30 — 45
minut, dokud neni Spejle na vpich sucha.

Upeceny piskotovy korpus zdobime podle fantazie.
MCdizeme profiznout a promazat krémem, nahore ozdobit ovocem, které mdme k dispozici.

Domdcl piitel

Postup:

Mouku, cukr, vejce, stl smichdme a nechdme
chvili odpocinout. Tésto rozdélime na 6 dild,
ze kterych postupné na pomouceném vale vy-
valime platky jako na $tradl (cca 40 cm dlouhy,
8 cm Siroky a 2mm tlusty). Stfedem poklademe
orechy a okraje prelozime pres sebe jako u
stridlu. Rukou tésto zatlacime na orechy, aby
bylo co nejméné vzduchovych mezer. Stridl
potreme Zloutkem a ddme péct na 190 stupnd.
Peceme mirné dortizova (nez zacne hnédnout
- opravdu jen lehce stridl chytne barvu). Vy-
téhneme z trouby a hned zaneme kréjet na
cca 2mm tlusté platky. Zbyvajici stradly zakry-
jeme utérkou, aby nevychladly. Po vychladnuti
by se ndm je uz nepodarilo nakrajet

Ingredience:

Piskotovy korpus zakladni
Suroviny

4 vejce,

200 g cukru moucka,
200g polohrubé mouky,

1 prések do peciva,

10 IZic vody,

1vanilkovy cukr — nemusi byt, ale vanilka

mu doda super vini a Smrnc

Ingredience:

400 g hladké mouky
250 g mletého cukru
3 cela vejce

trochu soli

asi 300 g vlasskych ofecht (neodhadnu)

vajecny Zloutek na pomazani



Domdcl kitkiw dort

od Dany

Postup:

Véechny ingredience na tésto v mise
smichame a nalijeme do vymasténé a mou-
kou vysypané dortové formy. Peceme cca 30
min na 180°C. Upeceny korpus sefizneme,
spodni dil jesté vydlabeme (nechame 1cm
kraj). Sefiznuty korpus + vydlabany prostredek
ze spodniho dilu rozdrobime a ddme bokem.
Do vydlabaného korpusu nakrajime
banany(bud na kolecka nebo je podélné
rozkrojime), uslehdme Slehacku, pfiddme

do ni zakysanou smetanu a zamichame
trosku rozdrobeného korpusu (nebo kousky
¢okolady). Slehacku dame na banany a husté
posypeme rozdrobenym korpusem. Dame
vychladit.

Ingredience:

Tésto:

2 hrky polohr. mouky
Thrnek ml. cukru

2 hrnku oleje

Thrnek mléka

1 pr. do pec.

2 PL kakaa

2 vejce

Napln:

138lehacka ke Slehani
1zakysana smetana
4 banany

KAKAOVA BUCHTA S TVAROHEM

Malindci

Postup:

ZVI&St zpracujeme suroviny na tésto a zvIast
tvarohovou napln. Nechame si necely hrnek
tésta stranou, prijde nahoru.

Do pekéace vyloZzeného pecicim papirem
nalijeme Vétsi ¢ast kakaového tésta, na néj
opatrné (pres IZici) nalijeme tvarohovou ¢ast
a na vrsek cik cak pocakame zbytkem kakao-
vého tésta.

Peceme asi 40 minut pfi 170-180 °C.

Naplr:

2 vanicky tvarohu

1 bali¢ek vanilkového cukru

2 vejce

1 hrnek mléka

1 hrnek cukru krupice

1 balicek vanilkového pudinkového prasku
Tésto:

0,75 hrnku oleje

3 Izice kakaa

1 balicek vanilkového cukru

1 hrnek hrubé mouky

2 vejce

1 hrnek mléka

1 hrnek cukru krupice

1 balicek kypriciho préasku do peciva
Thrnek hladké mouky
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STRACCIATELLA OD PARIZKU

Parizkovi

TMAVE TESTO: Viechny ingredience
vy$lehdme v hladké tésto. (Osobné nejdffv
smicham sypké véci a pak pfidam olej, mléko
a vejce a vySleham.)

SVETLE TESTO: Vanilkovy pudink v prasku
(lepsi pouzit pudink bez vareni) smichdme
spole¢né s cukrem a vanilkovym cukrem.

Poté pridame tvaroh, mléko a vejce. (Pokud
pouZzijete tvaroh z vanicky, pouZzijte pouze pal
hrnku mléka a poté podle poteby prilivejte.)
A vie vyslehejte.Z tmavého tésta odebereme
pll hrnku az hrnek bokem na dozdobeni.
Zbytek tmavého tésta nalijeme na plech, ktery
jsme pfedem vymazali a vysypali nebo pokryli
pecicim papirem. Poté pomoci nabéracky
nalijeme svétlé tésto. Nakonec nacakame z
hrnku zbytek tmavého tésta. Peceme pfiblizné
40 minut cca 170°C (dle trouby).

Tmavé tésto:

2 hrnky polohrubé mouky
Thrnek cukru

1ks prasek do peciva

1ks vanilkovy cukr

2 |Zice kakaa

1 hrnek mléka

olej 3/4 hrnku

2 ks vejce

Svétlé tésto:

2ks tvarohu

cukr 3/4 hrnku

Tks vanilkového pudinku v prasku
Tks vanilkového cukru

Thrnek mléka

2 ks vejce

Puwsinka
od Renaty

pocet porci: 12

PUSINKY (rozdélime na dva dily a peceme pusinky dvé)

Postup:

Predehrejeme si troubu na 140 °C, hork-
ovzdusnou na 120 stupnl. Rozdélime si viech-
ny. Ingredience na polovinu (pusinky se budou
péct dve). Z bilkl uslehdme snih, pribézné
do néj zaslehame cukr. Viysledny snih méa byt
pevny, leskly, a kdyz otocite mistu dnem vzhd-
ru, nemél by vypadnout. Nakonec opatrné
vmichédme $krob a ocet. Na plech si pfipravime
pecici papir a na néj si obkreslime dortovou
formu, ve kterou nasledné pouZijeme na vy-
tvoreni spodni ¢asti dortu. Do stfedu takto
vytvofené kruznice nandsime IZici snih cca 2
cm od okraje kruznice (pusinka se nafoukne).
Peceme cca hodinu. Totéz opakujeme s dru-
hou obif pusinkoa Mezitim, co se pusinka pece,
udélame si korpus k dortu. Rozdrtime susenky

Pusinky

6 bilkl

450 g trtinového cukru

4 1Zicky kukuficného Skrobu
4 1Zicky bilého vinného octa
KORPUS

1Bebe susenky

100g masla

NAPLN

500 g mascarpone

380 g zakysané smetany

mlety titinovy cukr (dle chuti)

$petka kardamomu

bordvky, maliny, jahody ¢i jiné ovoce na
zdobeni krému i dortu

a rozpustime maslo.Susenkovou drt zalejeme rozpusténym maslem a poradné promichame.
Po té nasypeme do dortové formy vylozené pecicim papirem, a obracenou stranou lzice
mackédme a uhlazujeme do tvaru formy. Poté nechdme v lednici ztuhnout. Nakonec usle-
hame mascarpone s kysanou smetanou, cukrem dle chuti a kardamomem. Natrfeme korpus,
mdzeme proloZit ovocem, polozime pusinku a totéz opakujeme jesté jednou na pusinku a
nakonec priklopime svrchni pusinkou. Nechdme v lednici odstat alespor 2-3 hodiny.

Nejlepsi je dort druhy den.



Koldiky
od Renaty

Postup:

Drozdfi s cukrem , vlazné mléko a 2 IZice mouky
nechdme vykynout. V. mise utfeme maslo,
pfidédme prosatou mouku, sdl, Zloutky, kvasek.
Zpracujeme vlacné tésto. Rozdélime na pll a
rozvalime na tenky plat. Vykrajujeme kolecka,
dame na vymastény plech, uprostred dlilek,
do kterého déme naplh. MizZeme posypat
drobenkou. Peceme ve stfedné vyhraté troubé,
horké muizeme potiit rozehrdtym maéslem s
rumem.

Néplr tvarohova: 1 tvaroh, 1 Zloutek, kousek
maésla, cukr.

Naplfh makova: 100 g mletého maku, % | mléka
variciho, Izice medu, kousek masla, IZice cukru.

Varime 10 minut, do hotového trochu skorice,
vanil. cukr.

Povidla smichame s trochou rumu. Naplné
mdzZeme vrstvit nebo plnit samostatné.

Ingredience:

400 g hl. mouky
100 g polohr. mouky
300 g masla

3 Zloutky

70 g drozdi

4 |Zice mléka

80 g mletého cukru

Jaodovg kolaé

od KrayzlG

Mdme ted obdobi kdy se snaZime péct bez cukru... My vime, nezni to moc atraktivné.
Ale ani ndm nechutnd buchta, nebo dezert, kdyz nejsou sladké. Takze nebojte!

Postup:

Oddélime bilky od Zloutkd.

Z bilkd uslehame tuhy snih.

2Ioutky smichdme se sirupem /medem/
cukrem, moukou, maslem, praskem do peciva
a pak opatrné vmichame snih. PeCeme ve vy-
mazané formé na kolac cca 20 minut pfi 180°C.
Vytahneme z trouby a nechame chvili vychlad-
nout. Smetanu osladime a potfeme ji cely
kolac a poklademe platky Cerstvych jahod.

A JE TO HOTOVE A MUZETE SE NA TU DO-
BROTU ROVNOU VRHNOUT!

Ingredience

Tésto

3 vejce

Thrnek $paldové hl.mouky

40 g rozpusténého masla

Thrnek hnédého cukru

/nebo nase varianta dochuceni podle
chuti medem a karamelovym sirupem se
stévii, nebo javorovym sirupem /
11zicka kakaa/karobu

11zicka prasku do peciva

Na ozdobeni

2 kelimky zakysané smetany

trocha cukru/medu/sirupu

Cerstvé jahody /nebo jiné ovoce podle
chuti
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Tvaroirova bleskovika

Postup

Z mouky smichané s kypficim praskem, cukru
a masla udélame drobenku. Na tukem vy-
mazany a moukou vysypany plech nasypeme
polovinu drobenky, na ni nalijeme nadivku,
rozetfeme, posypeme zbylou drobenkou a
peceme asi pfi 170 stupnich az do zr{izovéni.

Vdoledky ze Znoroy

od Marie Tomeckové

Postup

Prosdtou mouku dame do misy, osolime,
udéldme dllek, do néj déme nadrobené
kvasnice, zalijeme teplym mlékem, ve kterém
jsme rozpustili cukr. Zakryjeme utérkou.

Az kvasnice vzejdou, pfidame Zloutky a olej,
zpracujeme tésto. Nechdme vykynout na
teplém misté, IZickou vyhazujeme na val mensi
kousky, na které dame tvaroh a zabalime.
Déme na pecici papir, potfeme rozslehanym
vejcem, ddme posypku a pec¢eme na 200-220
stupnd do zlatova.

Ingredience

Tésto

500 g polohrubd mouka
1 balicek prasek do peciva
200 g cukr moucka

200 g maslo

Nédivka

500 g mékky tvaroh

2 vejce

0,5 I mléko

cukr dle chuti

rozinky (mozno nahradit i drobnym
ovocem)

Ingredience:

Tésto:

500g hladké mouky
250ml mléka

2dcl oleje

4 Zloutky

10 dkg cukr krystal

1 kostka a kousek drozdf
1 dkg soli

Napln:

500g tvaroh

150g cukr krystal

1 vanilkovy cukr

citronova kdra nastrouhana

Posypka: mlety cukr a méaslo od oka :-)

Koldcky z ovesngchv vlodek

Postup

Vse zpracujeme v tésto, utvorime kolacky s
dllkem. Doprostied

dame tuhou marmeladu ( nejlépe rybizovou
). Na suchém

plechu pomalu peceme pfi 150°C.

Ingredience

30 dkg hladké mouky

25 dkg ovesnych viocek ( radéji jemné)
25 dkg nastrouhanych vlasskych orecht
25 dkg mouckového cukru ( mize byt i
méngé)

Tvanilkovy cukr

25 dkg tuku ('maslo, hera)

3 cela vejce

s[sziKANé ROHLICKY (bezlepkoné)

Dolezalovi

Je to vdnocni nebo velikonocni cukrovi. Recept je zdedeny po
generace (tatkovi to kdysi predala jeho babicka).

Postup:

Nastrouhanou ¢okoladu, nastrouhané ofechy
a cukr moucku smichame, dame na val

na hromadku, pfidame trochu mleté skofice.
Do hroméadky udélame dilek a do néj
rozklepneme 2 cela vajicka. Ru¢né
promichame, michdme dokud se to vsechno
dobre nespoji. (Nenechavame odlezet.) Lisem
na tésto vykrajujeme rohlicky,

pfipadné je spojujeme do vénecku. Pec¢eme v
troubé na pecicim papife na 140°C

asi 20 min. Jestli jsou rohli¢ky dobre
propecené pozname pomackanim prstem -
pokud se nepropadaji, mizeme je vytdhnout.
Rohlicky/vénecky mizeme jist jen

tak, nebo je slepit marmeladou s koleckem
lineckého tésta (pak uz to ale nenf
bezlepkové).

Cokolddu nerozpoustét, rozpusténd neni ono.
Nenechdvd se odlezet.
Dobrou chut!

Ingredience:

30 dkg ofechl (vlasské a liskové)
30 dkg cukru moucky

2 tabulky cokolady (200 g)

2 vejce

trocha mleté skorice



Peéend joblka na rychdy zpisob

podle Antonina

Postup

Jablicka rozkrojime na ¢tvrtiny a vykrojime
jadérka. Poté jabli¢ka rozpeceme v troubé,
nebo v mikrovince (méam radsi je to rychle-
jsi). Vezmeme skofici, cukr a dochutime.
Podavame ozdobené kousky skofice nebo
badyanem

Ingredience
Jablicka
Skofici

Badyan
Vanilkovy cukr

KAKAOVE SADLOVE KULICKY

Postup

V mise zpracovat viechny suroviny

Tésto dat odleZet do lednicky

Nachystat plech s pecicim papirem

Nadeélat kulicky cca 1,5 cm. Pracovat rychle,
aby se tésto nerozteklo pfipadné dat na plech
s kulickami na chvili do lednicky.

Do kuli¢ek udélat dilek (¢inskymi hdlkami)
Péct v predehraté troubé na 150°C asi 10

minut

Vychladlé ozdobit ¢ervenou marmeladou

Cik cak polit cokoladou

Ingredience

80 ks/150°C/10 min.

2 vanilkové cukry

20 dkg hladké mouky
20 dkg ml. cukru

20 dkg sadla

4 PL kakaa (rovné)
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Vololedky

ProtoZe jsme ze Slovdcka a symbolem slovdcké gastronomie jsou zcela jiste vdolecky, zasildme na né
recept.Peceme je kazdy rok na Bilou sobotu a na BoZi hod si je neseme do kostela poZehnat. Daji hodné
prdce, ale vysledek opravdu stoji za to :-)

Ingredience TVAROHOVA NAPLN
KYNUTE TESTO 50 dkg tvarohu (kostka, nikoli ve vani¢ce)
5 dkg kvasnic 12 dkg cukru krupice
50 ml mléka 1 vanilkovy cukr

15 dkg pol. mouky 2 Zloutky

15 dkg hl. mouky citr. kdra

5 dkg cukru krupice rozinky

1 kelimek smetany ke $lehani rum

11Zice oleje

2-3 Zloutky (dle velikosti vajicek) POSYPATKO

3 $petky soli 5 dkg hl. mouky
[Zicka rumu 5 dkg cukru krupice
citr. kdra 5 dkg masla

TUKOVE TESTO

1Tmaéslo

cca 10 dkg hl. mouky
Zpracovat v tésto a ulozit do chladna.

Postup

Do vlazného mléka dame trochu mouky, cukru a rozdrobime kvasnice. Nechame vybéhnout kvasek.

Do misy prosejeme mouku, pridame kvasek, cukr, vlaznou slehacku (nemusi se dat celd, zalezi na obsahu lepku v mouce), Zloutky, citr. kdiru, rum a ddkladné vypracujeme tésto. (Idedlni je nechat tésto vypracovat v robotu.)
Tésto nechdme asi hodinu kynout.

Po vykynuti rozvalime tésto na valu do Ctverce. Tukové tésto rozvalime na polovicni velikost Ctverce, poloZime na jednu polovinu kynutého tésta a zbylou polovinou tukové tésto zakryjeme. Rozvalime, pfeloZime na tretiny,
prikryjeme a nechdme kynout pdl hodiny. Po pdl hodiné tésto opét rozvalime, opét prelozime na tretiny a zase nechame pal hodiny kynout. (Toto zopakujeme celkem 3x.)

Véechny ingredience na tvarohovou naplf smichame. (Pokud je tvaroh moc fidky, zabali se do utérky a prebytecna tekutina se z néj vyzdima.)

Hotové tésto rozdélime na 3 dily. Kazdy dil postupné rozvalime na tenko, radylkem jej rozdélime na Ctverecky pfiblizné 6 cm. Do kazdého ctverecku dame kulicku z tvarohové naplné a rozinky namocené v rumu. Napln
zabalime, bochanek dame na pecici papir na plech, udélame do néj dllek, potfeme rozslehanym vajickem, do dlilku dame povidla a posypeme posypatkem.

Peceme v troubé asi 10 min na 230°C. Po 5 minutach plech otocime. Vdolecky po vytazeni z trouby ihned potfeme rozpusténym maslem.
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BABLAVKA

od Rezk(i

Postup:

Obé Slehacky vyslehame do tuha, pfidame
zakysané smetany a vanilkové cukry. Ve
promichame. Mrazené ovoce nechdme rozm-
razit a pfidame k nému mouckovy cukr.
Dortovou formu vylozime pecicim papirem.
Vrrstvime na stifdacku piskoty a Slehackovou
smés do poloviny formy. Pfiddme proslazené
ovoce a vrstvime dal. Zakoncime vrstvou
piskotl. Dame do lednicky, nejlépe pfes noc.

Cokolddowé sulenk
Balikovi q
Postup

Brusinky nalozime do rumu. Do vodni 1dzné
déme zvolna rozpoustét maslo a cokoladu.
Kuchynskym robotem vyslehame vejce a 60 g
cukru do husté svétlé pény, které v pramincich
stéka dold z metlicky a vydrzi chvili lezet na
povrchu pény, Slehani trva asi 5 minut. Mouku
smichdme se sodou a soli.

Do rozpusténé cokolady zapracujeme ro-
zinky, vcetné nevséaklého alkoholu. Tenkym
proudem pomalu vlévame cokoladu k vajecné
péné a stale pritom michame robotem pfi ne-
jnizsich otackach. Az se vse spoji, tak po IZicich
zapracujeme mouku. Vzniklé tésto uloZime na
nejméné 2 hodiny do lednice.

Troubu predehrejeme na 160 stupnd. dva ple-
chy vylozime pecicim papirem. Do dvou misek
pfipravime oba cukry na obalovani. LZici od-
krajujeme ze ztuhlého tésta kousky, které rych-
le zakulatime, obalime nejprve v krupicovém a
potom mouckovém cukru. Polozime na plech,
mirné je rozplacneme a sklddéme s rozestupy
asi5cm.

PeCeme je 10 — 12 minut. KdyZ je vyndame z
trouby, tak je asi po minuté prenddme na mriz-
ku, aby mohly poradné vychladnout.

A je hotovo. Dobrou chut.

Ingredience:

2 slehacky

2 zakysané smetany

2 vanilkoveé cukry

2 sacky piskotl

1 balicek mrazeného ovoce
Mouckovy cukr dle chuti

Rychlejsi varianta:

Véechny piskoty nasypeme do Slehackové
smési a nechdme 10 minut nasaknout. Do
formy napatléme polovinu piskotové smé-
si, na to ovoce a na to druhou polovinu
piskotl. Dame do lednice. Easy

Ingredience

na 30 kouskd

60 g susenych rozinek
40 ml rumu nebo jiného alkoholu
50 g masla

150 g horké cokolady
2 velka vejce

60 g cukru krupice
150 g hladké mouky
1/2 1zicky jedlé sody
Spetka sody

na obaleni pred pecenim:
50 g cukru krupice
70 g cukru moucka

Banoffee

Pavla Benetinova

Postup

Rozdrtime susenky (v mixéru nebo véleckem).
Smichame s rozpusténym maslem. Vzniklou
hmotu napéchujeme na dno formy (hmota
by méla z&asti pokryvat i okraje formy). Dame
zapéct do trouby, peceme 10 minut na 180 °C.
Banany nakréjime na kolecka a vylozime je do
formy na vrstvu susenek s maslem, které jsme
vytahli z trouby. Ve zalijeme kondenzovanym
mlékem a dame vychladit.

Uslehdme smetanu. Vzniklou Slehackou
ozdobime vychlazeny dezert, pfipadné jesté
posypeme nastrouhanou horkou ¢okoladou.

Ingredience

korpus

200 g maslovych susenek (pouzivam z
Lidlu, pfipadné BeBe)

70 g mésla (rozpusténého)
napln

plechovku karamelového Salka
3 vétsi banany

na ozdobu

300 g smetany ke Slehani
horka cokolada (nepovinné)

Babovka z Serwenéio vina

Bezdekovi

Posilame nasi nejoblibenéjsi babovku, a to z cerveného vina (mesni vino to zrovna byt

nemust...). Chutnd také vsem nasim ndvstévam i détem a muzZou si ji bez obav ddt i
Fidici.., vyzkousejte a posudte sami, je vynikajici.

Postup: Maslo, Zloutky, cukr a vanilkovy cukr
utfeme do pény. Pfidame mouku smichanou
se skorici, kakaem, strouhanou ¢okoladou,
praskem do peciva a vino a tésto dobre
promichdme. Nakonec lehce zapracujeme
tuhy snih z bilk( uslehany s vanilkovym
cukrem.

PeCeme cca 45 min na 200° C.

Ingredience

250 g polohrubé mouky

(z tohoto mnozstvi 2 IZice ubereme a
nahradime je moukou hladkou)
250 g masla

250 g cukru

4 vejce

1/8 1 Cerveného vina (125 ml)
11zicka skofrice

11Zicka kakaa

3 Izicky strouhané cokolady

1 balicek vanilinového cukru

1 balicek prasku do peciva
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KFupovd makovi bipovka

pratety Jiriny

Postup

Cela vejce rozslehdme se dvéma sklenickami
mouckového cukru. Pak pfidame 1 sklenku
oleje, 1 sklenku mléka, 1 sklenku celého maku,
1 prasek do peciva, 3 sklenicky polohrubé
mouky a mizeme pridat i vanilkovy cukr a
citronovou kdru.

Peceme asi pfi 180°C v babovkové formé
nebo jako muffiny.

Ingredience

2 vejce

2 sklenky mouckového cukru
1 sklenka oleje

1 sklenka mléka

1 sklenka celého maku

1 prasek do peciva

3 sklenicky polohrubé mouky
vanilkovy cukr

citronova klra

ZDRAVE HONZOVY BUCHTY

Karolina Podivinska

zvlddnete i vy. Tésto lze pouZit i pro pfipravu jinych kynutych koldcu (napriklad velké s
tvarohem a ovocem, malé s tvarohem) nebo treba buchticek s krémem.

Postup:

Oddéléame si trochu ohfaté smési mléka s
vodou, kvasnic a medu ¢i jiného sladidla a
zadélame kvések. Nechame ho odpocivat a
mezitim smisime ostatni pfisady na tésto. Poté
vmichdme i kvasek a zpracujeme nelepivé
kynuté tésto — pfipadné zahustime moukou
nebo pfidame trochu miléka. Nechame na
teplém misté (u krbu, u vyparu z trouby, pod
pefinami) odpocivat aspon 1,5 h. V takové fazi
z tésta bude 20 velkych nebo 30 mensich bu-
chet. MlzZete ale tésto nechat kynout klidné
déle, jen ho nezapomente kazdou dalsi hodinu
promichat. Z toho vznikne 30 velkych buchet.
KdyZ je tésto nakynuté, rozehfejeme troubu
na 180 °C a vymazeme pekacky. Také rozpus-
time nizkotu¢ny margarin a mléko na potfeni a
pfipravime si $paldovou mouku na omouceni
rukou pro lepsi praci. Tésto rozdélime na 20
nebo 30 stejnych dilkl, kazdy z nich rukama
roztdhneme, vloZime naplh a zase spojime.
Pokladame spojenou stranou dold a potfeme.
PeCeme asi 25-30 minut, na konci znovu
potfeme.

Dobrou chut!

Ingredience:

Na tésto:

250 g hladké $paldové mouky

250 g hladké psenicné mouky

Y/ kostky Cerstvého drozdf

kira z 1 (nejlépe BIO) citronu

150 ml mléka + 50 ml vody (smichat)
Spetka soli

2 Zloutky

3 Izice olivového (fepkového, tekutého
kokosového) oleje

70 g medu + na kvasek

+ nizkotuény margarin (Perla, Rama,
Flora — klasicka nebo light, ne méaslova)
na vymazani plechu a smichany s dalsim
mlékem na potreni buchet

Na napln (na celé mnozstvi)

2 malé baleni povidli nebo jesté Iépe
doméci, neslazené

1,5 kostky tvarohu + 1-2 vejce + sladidlo
(+ protein)



Jogurtovy zakusek

Glogarovi

Jogurtovy zdkusek, ktery dokdZe vytvorit i nejmensi (nejmladsi) clen rodiny.

Postup:

Jogurt, smetanu, vanilkovy cukr a mouckovy
cukr smichame. Dno

nadoby, ve které budeme zakusek vytvaret,
vyloZime piskoty, zalijeme &asti smési, na to
poloZime kousky ovoce. Vrstveni opakujeme a
na zavér mdzeme posypat grankem. Zakusek

déame do lednice a po chvili mizeme podévat.

Ingredience:

1velky bily jogurt

1velka zakysana smetana

2 vanilkové cukry

11zice mouckového cukru

1 balicek piskotl

Cerstvé, nebo kompotované ovoce (ja-
hody, maliny, ostruziny,meruriky)

Krulovi

Postup

Naldamanou ¢okoladu dejte do hrnku s olejem
a zahfivejte, az se smés rozpusti, poté nalijte
do mixovaci nddoby a rozmixujte s cervenou
fepou, pfidejte vejce. Ostatni sypké smési
smichejte v mise. Tekutou i sypkou smés dejte
dohromady, vymichejte tésto a nalijte do pecici
formy. Pecte cca 35 min. na 150 °C. Upeceny
korpus nechte zchladnout.

Maliny smichejte s cukrem a uvarte malinova
povidla-vafte do mirného ztuhnuti (podobné
jako marmeladu). Pokud vam vadi pecky, po
uvareni propasirujte pfes sito a odstrarite je.
Smés nechte zchladnout. Vyslehejte do tuha
2 Slehacky, vedle v mise vyslehejte mascar-
pone s malinovymi povidly a obé smési jemné
smichejte. Naneste na korpus. VlozZte do led-
nice a nechte chvili ztuhnout.

7.Povrch dortu mdzete ozdobit, ¢m vas
napadne, napf.  cokolddovou  polevou,
Cokolddovymi / marcipanovymi srdicky... dle
fantazie.

Dobrou chut!

Cokolddovy dort § malinovou pénon

Korpus

250 g Cervené fepy (pfedem upecené)
100 g 60% Cokolady

220 g titinového cukru

3 vejce (velkd)

225 g polohrubé mouky
11zicka prasku do peciva

0,25 Izicky jed|é sody

50 g kakaa holandského

0,25 Izicky soli

200 ml oleje (slunecnicového)

Malinova péna

2 Slehacky (min. 33 % tuku)

1 mascarpone

70 g titinového cukru

maliny (Cerstvé nebo mrazené)
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v 7z , v
Prepékand kose
Postup:

Déme vafit mléko, aZ se zacne vafit pridavame
krupici a stl — uvafime kasi. Nechame ji
Castecné

vychladnout, pridame vejce, cukr, maslo. Vse
zamichame.

Pripravime si sklenénou misu nebo pekacek,
vymastime maslem, pak stfidavé davame kasi
amaks

cukrem. 3 vrstvy kase a 2 vrstvy maku.
Zacindme a koncime kasi. Dame zapéci do
trouby na 180 C az

povrch zrlizovy.

Suroviny:

1litr mléka

% hrnicku hrubé krupice
Spetka soli

2 vejce

cukr

5 dkg masla

% hrnicku umletého méku

Jenwng merwikovy koldé s dvobenkon

Eva Kuklova

Postup:

Zloutky oddélime od bilk. Bilky se $petkou
soli vyslehame v tuhy snih. Zloutky utfeme
s cukrem a vanilkovym cukrem. Pfiddme
rozpusténé maslo, mouku s praskem do peci-
va, obé smetany, nastrouhanou citronovou
kiru a tésto dobfe promichdme, aby v ném
nebyly hrudky. Nakonec opatrné vmichame
bilkovy snih.Merunky omyjeme, rozptlime a
vypeckujeme.Z masla, mouky a cukru pomoci
prstd pfipravime drobenku. MnoZstvi si na-
kombinujeme podle chuti.

Tésto rozprostreme na plech vymazany
maslem a vysypany hrubou moukou nebo
kokosem. Poklademe merurikami a posypeme
drobenkou. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C
asi 30 minut (zalezi na troubé).

Jemny merunkovy kold¢ muizeme podavat
jesté viazny.

Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky

1 kelimek smetany na vareni

0,5 kelimku smetany ke Slehanf

3 vejce

1 prasek do peciva

Spetka soli

Thrnek cukru krupice

citronova kdra

130 g mésla - rozpustit

1 vanilkovy cukr

merunky (Ize pouzit i merunkovy kompot)
drobenka (hrubd mouka, maslo, trtinovy
cukr)

Znorovké viouky

Postup:

Do robotu dame mouku, uprostfed udélame
dllek, do kterého rozdrobime kvasnice,
polovinu cukru a zalijeme vlaznym mlékem-
nechdme vzejit kvasek. Pak pridéme zbytek
cukru, vajicko a Zloutky, olej, stl. Dame misit,
jak je tésto z poloviny umisené pfidame
majonézu. Nechédme tésto hodinu kynout,
mezitim si pfipravime posypatko smichanim
vsech surovin. Vykynuté tésto rozdélime na dvé
poloviny a rozprostfeme na dva plechy. Pokl-
ademe ovocem, posypeme mletym cukrem a
navrstvime posypatkem. Na trnkové vdolky je
lepsi misto posypatka mlety mak s cukrem. Na
plechu mdzeme nechat chvilku kynout, poté
peceme na 160 stupnd do zlatova.

et

17

Postup

V misce rozmichame drozdi se dvéma IZickami
cukru, zalijeme trochou vlahého miléka a
primichame tak Izici mouky. Nechdme vzejit
kvasek. Zbylou mouku prosejeme s balickem
pudinku a zbylym cukrem. Pak pridame s,
vanilku ¢i vanilkovy cukr, vejce, vlahy tuk, roz-
inky a kvasek. Vypracujeme tésto a nechame
v teple kynout. Na plech si pfipravime pedici
papir na vanocku, mazanec i pletynky (bu-
chty davdme pifimo na plech a mastime je)
Viytvoiime poZadované tvary a opét nechdme
kynout 5-10 minut. Potfeme vejcem, po-
sypeme mandlemi a pec¢eme asi 10 minut na
190°C, pak prikryt alobalem a na 160°C asi 40
minut- vanocka nebo mazanec.

Malé buchty na 175°C kratsi dobu.

Tésto:

500 g hladké mouky
250 ml mléka

kostka kvasnic

110 g cukru krystal

170 ml oleje

34 |Zicky soli

1vajicko + 2 Zloutky

2 IZice majonézy
Posypatko:

250 g hrubé mouky

100 g povoleného masla
150 g mletého cukru
1vanilkovy cukr

Ovoce: maliny, trnky, tfesné, merunky,
bordvky a jiné.

Ingredience

400g polohrubé mouky
100g hladké mouky
1 vanilkovy pudink
Spetka vanilky

1 celé vejce

30 g drozdi

80g cukru

80g tuku

250ml mléka
Spetka soli

100g rozinek
1vejce na potreni
mandle na posyp



v
Vafle z towstovace
Petruchovi
Oblibeny snidariovy recept nasich déti
Postup:
smichdme vsechny ingredience, vyslehdme
do hladka ru¢nim nebo elektrickym Slehacem,
rozehfejeme toustovac s vaflovym nastavcem,
nalijeme pfiméfené mnoZstvi tésta do obou
forem, zavieme a udélame vafle do zlatova
podavame prelité javorovym sirupem, pfipad-
né s medem nebo marmelddou a pro pravé
gurmany servirujeme se smazenymi vajicky,
oprazenou slaninou nebo tvrdym syrem

Ingredience:

porce pro 2 dospélé a 2 malé déti
150 g hladka mouka

250 ml mléko

30 g cukr krystal

1/2 présku do peciva

50 g rozpusténého masla

1vejce

$petka soli

Cokoldodowt suienky

Grondtovi

Postup:

Do misy prosejeme mouku, pfidame kakao,
prasek do peciva a skofici a promichame.
Studené maslo nakrajime na malé kousky a s
obsahem misy rukou udélame zmolenku.
Pridame med, sirup a vytvorime tésto.
Cokoladu nakréjime na malické kousky a
zapracujeme do tésta.

Tésto rozdélime na 4 dily, z kazdého dilu
vyvélime hada. Pfendame na plech, kde je
pecici papir, a vidlicku stla¢ujeme hada od
okraje k okraji.

Troubu predehfejeme na 175 stupnd, ddme
tam plech, pe¢eme asi 20 minut. Vyndame
plech z trouby a jesté horké hady nakrajime
na susenky. Nechame vychladnout a dame
do misy.

suroviny:

1/3 (az 1/2) masla (pridava se tolik, az je
tésto spojené)

4 |Zice pastovaného medu

1 hrnek hladké mouky

2 Izice kakaa

11zicka prasku do peciva

1tabulka cokolady na vareni

Spetka skorice

11zicka sirupu (jakého doma mate, tfeba
javorového)
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od Anicky

Postup:

Nejprve si pripravime susenkovy zéklad, susen-
ky rozdrtime, smichame je s rozpusténym
maslem.Dortovou formu o prdmeéru 24 c¢cm
vymazeme maslem a napéchujeme ji susen-
kovou drti. Dortovou formu zvenku obalime
alobalem. Mascarpone a smetanu rozetfeme
dohladka (mlzeme ru¢né nebo i v robotu).
Pridéme cukr a zase dikladné rozetfeme a
tak postupujeme se viemi dalSimi ingredi-
encemi, kromé vajec, které nakonec po jed-
né priddvdme a zpracovavame tak, aby byly
vSechny dobre spojeny a nevznikaly nam
Zmolky. Do formy s drtf opatrné nalijeme krém
a nechdme ho par minut odpocinout. Viyhfe-
jeme troubu na 160 °C a na stfedni mrizku
umistime n&dobu s horkou vodou, do které
ponofime formu obalenou alobalem tak,
aby voda sahala asi do poloviny vysky formy.
PeCeme cca 40 minut, pak nechdme dort v
otevfené troubé vychladnout. Mrazené ma-
liny nechdme pres noc rozmrznout na ced-
niku. Stavu, kterd nam vykapala, dame varit s
cukrem. Ve vodé rozmichame pudink a vlijeme
do malinové stévy, jakmile zacne houstnout
pfiddme maliny a jesté spolu chvili povafime.
Pfipadné jesté pfisladime.

Viychlazeny dort v dortové formé polijeme mal-
inami a nechdme ztuhnout.

Malinovy cheesecake

Na korpus:

250 g susenek (napr. Bebe ¢i maslové z
Lidlu)

120 g masla

Na napln:

500 g mascarpone

400 ml zakysané smetany
250 g mletého cukru

2 vanilkové cukry

Stava z Y2 citronu

4 vajicka

Malinova vrstva:

mrazené maliny 500 g
1dcl vody

1 vanilkovy pudink

cukr dle chuti

Myrkyaé

Seveikovi
Tenhle dort se u nds stal hitem jara a tohoto karanténniho obdobi, uz jsem ho delala
snad 10x

Postup: Ingredience:

Do dortové formy si dame pecici papir, nebo 450 g nastrouhané mrkve

formu vymazeme méslem a vysypeme mouk- 280 g hladké mouky (Spaldoveé)

ou. Troubu si rozehfejeme cca na 200 °C. 300 g cukru krupice (titinovy cukr)
Do misy déme 4 cela vejce a cukr —vie 2 |zicky prasku do peciva
dohromady vyslehdme. Postupné pridavame 2 Izicky jedlé soli

mouku smichanou s praskem do peciva, 220 ml oleje (fepkovy, slunecnicovy)
sodou a skofici (nebo kardamomem), pos- 2 |zicky mleté skorice ( kardamonu)
tupné pridavame olej a nakonec nastrouhan- 4 vejce

ou mrkev. Krém:

Tésto nalijeme do formy a dame péct —cca40 250 g tvarohu — polotucny nebo 1 kelimek
az 45 minut — pozname podle Spejle, jakmile ricotty

se tésto nelepi, je upeceno. Dort nechame 2 |Zice masla

vychladnout. 2 |Zice mouckového cukru

Mezitim si pfipravime krém. Ovoce na ozdobu — bor(vky, maliny

Uslehdme méslo pokojové teploty s cukrem,
jakmile je maslo s cukrem promichané, pfidam
tvaroh nebo ricottu — podle toho, co mam
doma. Dort rozkrojime v poloviné a potfeme
jej cca ¥ krému, spojim dohromady, zbytkem
krému potfeme povrch dortu a pokud mam
doma drobné ovoce -

jahody, maliny nebo borlvky, déme drobné
ovoce na povrch dortu. Nechdme dort chvili
odpocinout — pokud se podafi a serviruji.



MRKVACKY

Od Trdvnikovic

Postup:

Zpracujeme vsechny suroviny do tésta (Ize
rucné i v robotu), z tésta na pomoucené plose
vyvalime placku cca 3mm silnou a radylkem
tésto rozkrajime na Ctverce cca 4x4 cm. Do
stfedu kazdého Ctverecku dame IZici trochu
marmelady, prelozime pres Uhlopricku na
trojuhelnik a vidlickou pfitlacime prelozené
strany. Lze pouZit i tvofitko na Satecky, ale
tésto se Casto lepi a jde to pomaleji.

Peceme na plechu s pecicim papirem v prede-
hraté troubé na 180 stupnl asi 20 minut. Lze

i na horky vzduch nékolik plechd soucasné.
Jesté teplé obalujeme v mouckovém cukru
smichaném s vanilkovym.

Ingredience:

Tésto

250 g na jemno nastrouhané mrkve
400 g polohrubé mouky

Prasek do peciva (1/2 - 1)

250 g mésla & margarinu (Hery)
Spetka soli

Napln

Povidla nebo jakakoliv tuzsi marmelada

N[[V[ /J'![V /l/! l

Od Klaskd

Postup:

Cukr uslehdme se Zloutky, pfidame vlazné
mléko, olej, mouku, vanilkovy cukr a nechame
promichat. Pfidame nastrouhana jablka s
mletou skofici, prasek do peciva.

Nakonec pomalu vmichame snih z bilkd.
Smés nalijeme do vymazané a moukou vysyp-
ané formy a dame péct do mirmné vyhraté
trouby. PeCeme na cca 165 stupnd asi 45
minut.

Suroviny:

3 vejce

hrnek mletého cukru
hrnek mléka

2 hrmku oleje

3 jablka

IZicka mleté skofice

2 hrnky polohrubé mouky
1 prasek do peciva
Tvanilkovy cukr
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Postup: Vejce rozklepneme a oddélime
Zloutky od bilkl. Zloutky utfeme s cukrem
do pény, pfiddme vlaznou vodu, olej a
mouku s kypficim praskem. Nakonec
vmichame tuhy snih z bilkd. Tésto nalijeme
na vymazany a moukou vysypany plech a
peceme. Na vychladly korpus naneseme
krém, ktery pfipravime tak, Ze uslehdame
Slehacku, pfidame cukr, zakysanou smetanu
a zamichame. Broskve nakrajime na platky.
Poklademe na krém platky broskvi a zalijeme
teplym rosolem. Stévu z broskvi slijeme a
do pdl litru doplnime vodou. Pfidame cukr a
v3e vaffme jak puding. Vaffme asi 3 minuty.
Jesté horké nalijeme na krém s broskvemi.
Nechame ztuhnout.

Kremovd buchtn s ovoendgm rosolem

4 vejce

250 g cukru

10 IZic vlazné vody

10 Izic oleje

11zicka kypf. prasku

250g hlad. mouky

Krém

250 ml smetany ke slehani

2 ks zakysané smetany

100g cukr moucky

1 plechovka kompotovanych broskvi
Poleva

1ks vanilkovy pudink (préasek)
11zice cukru

500 ml stavy z kompotu

TVAROHOVA BUCHTA S POVIDLY

Postup:

Vdechny pfisady na tésto smichame a
vy$lehdme. V jiné nddobé si zpracujeme
tvarohovou napln-

opét smichame vsechny ingredience dohro-
mady - tvarohy, cukr, pudink (prasek), vejce
a mléko

(pokud mame tvarohy ve vanicce, davame
miléka 34 hrnku).

Na plech vylozeny pecicim papirem
rovnomérné nalijeme tésto. Na tésto IZici
navrstvime tvarohovou

napli — méla by pokryt v tenké vrstvé celou
plochu tésta. Z povidel Izickou délame malé
hroméadky,

které klademe IZickou do tvarohové naplné,
jako bychom do ni kladli ovoce.

Peceme na 160°C cca 45 minut, nechdme
vychladnout, aby tvarohova napli ztuhla.

Tésto:

2 hrnky mouky (hladké, Spaldové, celozrm-
né — podle chuti)

1 hrnek cukru

1 hrnek vlazného mléka

1/2 hrnku oleje

2 cela vejce

1 prasek do peciva

Tvarohova napln:

2 tvarohy

1 hrnek cukru

1 vanilkovy cukr
1vanilkovy pudink (prasek)
2 cela vejce

Thrnek mléka

1/2 hrnku povidel

T ! 7 l [ and
Poslali Zichovi

Postup:

Tésto se vypracujeme do tuhé hmoty,
rozloZim se a vyvalime v hlub$im plechu a
zvedneme okraje podél stén. Tvarohova napln
zamichadme do krémové hmoty a nalijeme na
tésto v plechu (zvednuté okraje tésta zabrani
pfichyceni a spaleni népIné na plech). Pece se
zvolna pfi 180 stupnich do rdiZova (cca 20-30
minut, az napln ztuhne).

Technicka poznémka:

Peleni se doporucuje priibézné kontrolovat:

Pokud jiz z trouby stoupa dym, je to $patné, at’

jiz jeho barva hlasi ,Habemus papam” ¢i nikoli.

Ingredience:
Tésto:
200 g tuku (prip. cela 250 g Hera)
200 g cukru (stacii 150 g)
400 g hladka mouka
2 vejce
"2 prasku do peciva nebo 2 cajové Izicky
jedlé sody
Napln:
500 g tvarohu
200 g cukru
2 -3 vejce
200 g hrozinek
Balicek vanilkového pudingu

1 7 dort § malinamd

od Janicky

Suroviny na dortovou formu o primeéru 23 cm

Postup:

Dortovou formu vymazeme maslem a troubu
predehfejeme na 180 stupnli. Do misy prose-
jeme mouku s kypficim praskem, pfidame
ostatni suroviny a elektrickym $lehacem
promichadme na hladké tésto. Tésto rozetfeme
do dortové formy a peceme v pfedehfaté
troubé asi 15-20 minut a nechdme na mfizce
vychladnout. Mezitim si m&zeme pfipravit
¢okoladovy krém. Cokoladu rozpustime ve
vodni lazni, kousek cokolady si nechame

na hoblinky na ozdobu. Tvaroh uslehame s
cukrem a dvéma IZicemi smetany a postupné
zadlehame rozpusténou cokoladu. Slehame,
dokud ndm nevznikne hladky krém. Nakonec
do krému zlehka vmichadme uslehanou smeta-
nu. Viychladly korpus pomazeme marmelédou,
poklademe malinami (¢i jinym ovocem). Na
néj pak rovnomérné rozetfeme krém. Nechte
ztuhnout v lednicce (nejlépe do druhého dne).
Pred tim, nez se na néj vrhnete, tak ho mizete
jesté ozdobit zbylym ovocem a cokoladovymi
hoblinkami.

Dobrou chut! ;)

Na tésto:

75 g polohrubé mouky

75 g cukru krupice

100 ml zakysané smetany

60 g zméklého mésla + trochu na vy-
mazani formy

15 g kakaa holandského typu

1/2 1zicky prasku do peciva

1malé vejce

Na napln:

maliny (mGze byt i jiné ovoce, dle chuti:) )
rybizova nebo malinova marmelada
Na krém:

100 g horké cokolady

250 g jemného polotu¢ného tvarohu
250 ml smetany 33%

1-2 Izice cukru krupice, dle chuti



Kynuté koldde § majonézon

Posila Kopcilova

Postup:

Z kvasnic, cukru a mléka pripravime kvasek.
Ten vlijeme do mouky, pfidame Zloutky, olej

a majonézu. Vypracujeme hladké tésto, které
nechame na teplém misté vykynout.

Mezitim  si  pfipravime népli:  Tvaroh
promichdme s bilky, strouhanou citronovou
kirou a cukrem. LzZici naporcujeme vykynuté
tésto na pomouceny val, kde tvarujeme ruka-
ma nebo véleckem placky, které naplnime
tvarohovou smési. Tvaroh do tésta zabalime,
otocime spojem na vél nebo pfimo na plech
s pecicim papirem. Rukou opatrné od stfedu
kolacd vyhloubime plytkou jamku pro posyp-
ku. Stfed kolacl potfeme marmeladou a po-
sypeme drobenkou. PeCeme v troubé prede-
hraté na 180 0 C asi 30 minut. Hotové kolace
jesté mizeme posypat mouckovym cukrem.
Celkova priprava trva asi 45 minut, peceni pak
asi 30 minut.

Ingredience:

500 g hladké mouky

1kostka kvasnic

3 Zloutky

1dloleje

1 mala sklenicka majonézy

4 litru mléka

1vrchovatd IzZicka cukru
marmelada na potreni

sl

Tvarohova napln: kostka tvarohu
3 Izice mouckového cukru

zbylé bilky

4 |Zicky citronové kary
Drobenka: 75 g cukru moucky, 200 g
hladké mouky

100 g masla

utfit v sypkou hmotu

Venee — kynuté tisto ze eadky

Foltovd

Postup:

Mouku, cukr, vanilkovy cukr, sdl, citronovou
kliru dame do misy a vareckou promisime. Na
uhnéteni tésta Ize pouzit domaci pekarnu
nebo robot. Smetanu ohfejeme, aby byla
vlazna. Rozdrobime do ni drozdi a nechdme
chvili nabobtnat. Pfidame celd vejce a

bilek, rozehraté maslo, vse vidlickou dobre
zamichame a nalijeme do misy. Viypracu-
jeme hladké tésto. Misu s téstem pfikryjeme
folii, utérkou a nechame na teplém misté asi
hodinu kynout. Ja davam kynout do trouby
na program kynuti. Po vykynuti dame tésto
na pomoucenou pracovni plochu (ja davam
na silikonovou podlozku bez pomouceni),
propracujeme a vyvalime na velky obdélnik
jako na striidl (cca 40x25 cm a 3 mm silny).
Tésto potfeme tvarohovou ndplni a posypeme
okapanymi rozinkami. Sto¢ime jako zavin,

Suroviny:

500 g hladké mouky

100 g cukru

Tvanilkovy cukr

pul Izicky soli

citronova klra

50 g rozehfatého masla

200 ml slehacky

Y2 kostky cerstvého drozdi (pokojova
teplota)

2 cela vejce + 1 bilek

Na potreni: 1 Zloutek a 1 Izice mléka

Na posypéani: posekané mandle

Rozinky namocené v rumu a sladka tvaro-
hova napln (1 tvaroh, vajicko, vanilkovy
cukr,

citronova kura, pfipadné cukr podle chuti)

konce spojime. Pak z néj kréjime 1—-1,5 centimetrové platky, konce pouzijeme na stred.
Formu na dort (prdmeér 28 cm) potfeme maslem a vysypeme hrubou moukou.

Doprostied formy dédme Snek (konce strddlu) a platky klademe svisle okolo néj. Prikryjeme
utérkou a dame na teplé misto jesté kynout asi na 20-30 minut. Kdyz se blizi doba konce
kynuti tésta, tak si predehfejeme troubu na 200°C/horkovzdusnou na 180°C.

Zloutek roz&lehame s mlékem a vénec po vykynuti maglovackou potfeme, nakonec hojné
posypeme mandlemi. VloZime do vyhfaté trouby a peceme asi 30 minut — pak zkusime
Spejli, zda se tésto nelepi. Pokud ano, pridame néjaké minuty navic.

Tento recept mam od sestry a peCeme ho jiz mnoho let misto mazance o Velikonocich.
Stejné tésto pouzivam i na vanocku. Moc ndm chutnd, snad bude i vam.
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JABLKOVE REZY STROUHANE

Filova

Postup

Do misy déme 150 g cukru a s moukou,
praskem do peciva, maslem a Zloutky
udélédme tésto. Tretinu

tésta dame do lednice ztuhnout. Zbyvajici
2/3 tésta vyvalime ( nebo rukou vytla¢ime) na
hluboky

plech s papirem na peceni. Tésto pokryjeme
nastrouhanymi jablky, posypeme vanilkovym
cukrem.

Z bilkl vyslehdme tuhy snih, pfidame do ného
150 g cukru. Snéhem potfeme jablka a na néj
nastrouhame ztuhlé tésto z lednicky. Pec¢eme
asi 40 minut pfi 175.

Ingredience

450g polohrubé mouky

250 g masla

300 g mouckového cukru

4 vejce

Y2 balicku prasku do peciva
strouhané jablka, vanilkovy cukr

POLSKY SERNIK - bezlepkovd tvawohovy dezert

Od babicky Albinky

Postup:

Nejprve rozdélime Zloutky a bilky. Z bilkd
uslehdme tuhy snih. Do Zloutkl pfidédme

pll sklenice cukru a 4 IZice prevarené vody

a mixujeme. Pak pfidavame tvarohy a
rozpusténé méslo. Nakonec pfidam Stavu

z citronu a vareckou jemné vmicham snih z
bilk{l. Na konci pfiddm vrchovatou IZici sola-
mylu, jemné promicham a peceme ve vyhraté
troubé na 170 stupnl cca 25 minut.

Ingredience:

2 tvarohy v kostce, ne vanicka
4 vejce

1/2 masla

sklenice cukru krupice

Zice solamylu,1/2 citronu

s Z v
Keflrowe rezy
Urbdnkova
V mise smichame vsechny sypké ingredience,
prilijeme kefir, vejce, olej ofechy, rozinky.
PeCeme na vymazaném a vysypaném plechu
pfi teploté 18 stupnd cca 25 minut.
Upecené fezy nechdme vychladnout, potfeme
marmeladou a natfeme polevou.
Cokoladu rozpustime ve vodni l4zni a pos-
tupné vmichdme zakysanou smetanou.
Pokud se fezy hned nesni - vydrzi i déle, ale u

Jablelinyg cheesecake

Korpus:

250 g bebe susenek

75 g rozpusténého masla

1,5 IZicky skofice

(drobenku vysypeme do dortové formy)

Jablec¢na napln:

1,5 |Zice masla

2-3 velké jablka

1 vanilkovy cukr

1,5 Izicky mleté skofice

(Nastrouhana jablka podusime na masle s
cukrem a skorici)

Tésto:

25 dkg cukru krupice

15 dkg hladké mouky

20 dkg polohrubé mouky

1vrchovatd IzZicka jedlé sody

2 polévkové Izice kakaa

2 |zice sekanych orechd

9 Izic oleje

1vejce

1/2 | kefiru

rozinky namocené v rumu /nemusi byt
namocené

POLEVA

20 dkg cokolady na vareni

20 dkg zakysané smetany /16% a vice/

Tvarohova napln:

300g pomazankového masla
250g tvaroh

100g cukr

2 Izice kukufi¢ného skrobu

4 vejce

Na korpus dame jable¢nou néplr, tvarohovou napln a vse spolu pe¢eme na 100 stupnd 1,5h.



Od Adé

Postup:
Rozmackané banany smichame spolu s
dalsimi mokrymi ingrediencemi. Zviast

smichame ty suché a pak vée dohromady.
Peceme pfi 160-170 stupnich cca hodinu.

wavy[y’ 7 chlebhilek

Ingredience:

200 g $paldové celozrnné mouky
30 g kakaa

2 Izicky skofice

11Zicka prasku do peciva

Y2 |Zicky jedlé sody

e 1zicky soli

110 g kokosového cukru

3 vajicka

4 zralé banany

200 g rozpusténého kokosového oleje
50 g nasekané horké ¢okolady

Rychld kokosovd bucivta

Ve smichdme a nalijeme na moukou vysypa-
ny plech. Posypeme smési — 1 hrnek kokosu a
Y2 hrnku mouckového cukru a dame péct. Po
upeceni zalijeme 250 ml smetany ke Slehani.

Potrebujeme

2 hrnky polohrubé mouky,
1 hrnek krupicového cukru
1 prasek do peciva

2 vejce

2 hrnku oleje

1hrnek mléka

vanilkovy cukr
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Med.ovnik

Salko zvolna vafime zcela ponorené ve

vodé po dobu 3 hodin (Ize udélat tfeba den
predem), po vychladnuti pfidame zméklé
maslo a vyslehdme do hladka — ziskame krém.
Smichame ocet se sodou a vymichame.V hrnci
smichame zméklou Heru s cukrem a medem,
vymichame, pfiddme ocet se sodou a znovu
vymichdme. Smés dadme na ohen, za stalého
michani pfidame postupné vejce a michame,
dokud smés nezhnédne (znatelné neztmavne)
a na povrchu se neobjevi péna. Poté od-
stavime a po ¢aste¢ném zchladnuti pridame
mouku a vypracujeme homogenni tésto. Tésto
roztirdme na pecicim papife v tenké vrstvé

do pozadovaného forméatu. (Nejlépe mi slo
vareckou tésto rozetfit priblizné do pozado-
vanych mist a potom rukou namocenou ve
studené vodé uhladit, dotvarovat atd. Ma se
délat urcity pocet placek konkrétniho forméatu
a jedna z nich se strouha na povrch, ja délam
vetsi tvar, ktery po upeceni okrojim podle

Ingredience

Na tésto:

1IZice jedlé sody

11zicka octa

1Hera

250 g cukru krupice

3 Izice medu

3 vejce

400 g hladké mouky

Na krem:

1Salko

200 g masla

Na posypani:

kromé nastrouhanych zbytkd placek Ize
pouzit tfeba nastrouhané ofisky nebo
neinstantni kakao

Celkem vlastni prace v jednom clovéku
zabere ( 4 hodiny, ale stoji to za to.

formy, aby to bylo pékné, a na povrch pouziju odkrojky. Postupem casu tésto houstne a
jde to hlr, chee to trpélivost.) Placky peceme asi 5-7 min pfi 170 °C (dozlatova) a tvofime z
nich dort (dole placka, namazeme krémem, dame placku atd.) Posledni namazanou placku
posypeme nastrouhanymi (drcenymi) zbytky placek, pripadné nastrouhanymi ofechy nebo
kakaem. Idealné by se mél nechat néjaky den odleZet, ale byva vyborny hned po upecen.

v 7z 7z 4
Orechovy zavin
Od Heleny
Postup
Z mouky, soli, tuku, Zloutku a kvéasku vypracu-
jeme tésto podobné lineckému, trosku mékdi.
Pozor! Nenechdme vykynout! Okamzité roz-
valime, na tenky plat délky plechu. Rozvalené
tésto posypeme ofechy smichany s cukrem a
po celé plose tence polijeme nebo pokapeme
Slehackou. Zarolujeme, polozime na tukem vy-
mazany plech, potfeme vaje¢nym Zloutkem a
peceme.

Ingredience

Tésto:

25 dkg hladké mouky

Spetka soli

10 dkg tuku (Hera)

1Zloutek do tésta

2 dkg drozdi' s 1 dkg cukru a trosku mléka
— udélat kvasek

1Zloutek na potreni

Naplr:

20 dkg mletych ofechl (mozny pouzit i
mak)

16 dkg cukru pisek

Slehacka (sladké smetana)



Pernilky se sadlem

Tyto pernicky jsou hned po upeceni a vychladnuti mekké a k jidlo, coz se v mnoha

situacich hodi.

Postup

Rozpusténé sadlo smichdme s medem, vysle-
hame metlickou pfidame vejce a rum. Chvilku
Slehdme, az se vse spoji. Do vétsi misy dame
mouku, mouckovy cukr, kofeni, sodu a nam-
leté ofechy. Vypracujeme tésto, zabalené v
mikrotenovém sacku déme odlezet do chlad-
na. Pfed pecenim vyvalime tésto na cca 3 az
4 mm silnou placku a vykrajime rizné tvary a
peceme. Zdobime dle fantazie, vynikajici jsou
slepené povidly a polité ¢okoladou.

Kardindlské vezy

Postup pripravy:

Na Vétsi plech rozprostfeme pecici papir, ktery
v poloviné podélné rozstfihneme.Bilkové
tésto pripravime uslehanim tuhého snéhu, do
néhoz zaslehdme cukr a na zavér ocet.Pisk-
otové tésto — Zloutky, vejce a cukr uslehame
do pény, pak vmichame mouku s kypridlem.
Bilkovym téstem nastiikdme na plech s
papirem 3 a 3 podélné pruhy s mezerami. Do
mezer nastfikame 2 a 2 podélné pruhy pisk-
otového tésta. Ddme péct do vyhraté trouby
a peceme pii 150 az 160 °C asi 20 az 25 minut.
Uslehdme tuhou slehacku, do které mizeme
pifpadné pridat cukr a ztuZovac. Po upeleni

a vychladnuti vezmeme jeden pas s papirem,
na tacu otocime a papir opatrné sejmeme. Na
to naneseme nejprve vrstvu marmelady a pak
silnou vrstvu $lehacky. Druhy pas z peciciho
plechu opatrné preneseme (bez papiru) na
Slehackou potreny dil. Posypeme praskovym
cukrem a nakréjime fezy pomoci ostrého
noze, ihned podavame

Alternativné m(izeme pfi $lehani do Slehacky
pfidat malé mnozZstvi koncentrované kavy

Ingredience

400 g hladké mouky

150 g mouckového cukru

100 g sadla

1,5 1Zicky jedlé sody

50g vlasskych orechtl

4 polévkové Izice medu

2 vejce

2 polévkové Izice rumu

1 polévkova IZice pernikového kofeni
(nejlépe doma Cerstvé namletého)

Ingredience

na bilkové tésto

7 bilkd

sdl na spicku noze

200 g krupicového cukru
1 sacek vanilkového cukru
1 polévkova IZice octa

Na piskotové tésto

7 Zloutkd

3 cela vejce

60 g krupicového cukru

60 g hrubé mouky

1 sacek vanilkového cukru

na $picku noze kyprici prasek do peciva
na napln

2 Slehacky —cca0,4az 0,51

ztuzovac Slehacky
fidsi pikantni marmeléda (malina, jahoda,
merunka)

B 7 7 7
ondamnovi. bibovka
Vdcziovi

Postup:

Vejce vyslehame s cukrem a vanilkou.
Pfidame olej, mléko, mouku s praskem do
peciva a nakonec dohladka rozmackané
banany. Jemné promichame rukou a nalijeme
do méslem vymazané babovkové formy.
Pokud pec¢eme v keramické formé, je potieba
ji navic vysypat moukou.

Peceme na 1800 C cca 40 minut.

Jestli je babovka hotova, mizeme ovérit
pomoci spejle.

Ingredience:

4 cela vejce

240 g cukru

Tvanilkovy cukr

250 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva

3 polévkové IZice oleje
200 ml mléka

2 zralé banany

Diky bandntim je babovka vidcnéjsi a jesté chutnéjsi.

Pro zdravéjsi variantu lze pouzit jenom spaldovou celozrnnou jemné mletou mouku.

Jablickowec

Eva a FrantiSek Hdjkovi

Postup:

Nejprve si pfipravime napln. Jablka oloupeme
(neni nutné) nakrajime na drobnéjsi kousky,
promichédme s cukrem, pudinkem a pridéame
trochu vody, aby se pudink mohl Iépe rozpus-
tit. Naplh nechdme "odleZet". A jdeme na
pfipravu tésta.

MnoZzstvi surovin je pocitano na klasicky velky
plech do trouby. VSechny uvedené ingredi-
ence zpracujeme v robotu nebo rucné do
vla¢ného tésta, aby se dalo dobre rozvalet.
Tésto rozdélime na mensi a vétsi "polovinu".
Nejprve rozvalime vétsi polovinu na plat o
néco vétsi nez plech. Timto vyvéalenym platem
vyloZime pfedem vymazany a vysypany plech
s vyssim okrajem, tésto musi vytvorit jakoby
vanicku s cca 3-5 cm okraji. Déle ddme napln,
kterou rovnomérné rozhrneme. Kol prikry-
jeme platem ze zbylého tésta co nejvic do
krajd, aby se pfi pe¢eni nevysusovala pusténa
Stava.

Peceme v horkovzdusné troubé na 150 C° cca
45 min. nebo dokud se tésto neodchlipuje od
krajd. Vzdy rychle zmizi...

Ingredience:

TESTO

500g polohrubé mouky
250g tuku (Hera)

11zice cukru

1vejce

1 prések do peciva
11Zice citronové stavy

7 IZic mléka

NAPLN

1kg jablek - vykrajenych
2 vanilkove cukry

8 Izic cukru krupice

2 vanilkové pudinky
trochu vody
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Kokosovi buchta Medowé dortidky

Stana Kysilkova Stana Kysilkova
Postup: TESTO Jednoduché cukrovi, jehoz vyrobu (a ndslednou konzumaci) zvladnou i nejmensi déti.
Smichéme suroviny na tésto, nalijeme na 1 hrnek mléka Postup: Ingredience:
vymazany a vysypany plech, posypeme smési 2 velké vejce Vypracujeme hladké tésto, zabalime do folie 250 g hladké mouky
kokosu a cukrli a peceme do rizova. lhned 10 dkg rozpusténé Hery a nechame nékolik hodin odpocivat. Viyvalime 100 g cukru moucka
po upeceni polijeme $lehackou smichanou s 2 hrnky hladké mouky tenky plat a vykrajujeme libovolné tvary. Poup- 30 g Hery
miékem. Thrnek polohrubé mouky eceni mizeme zdobit cokolddou nebo slepit 1 1zice medu
Thrnek cukru krupice dva kousky k sobé& maslovym krémem, ale naSe 1 1Zicka sody
Buchta je nejlepsi az za néekolik hodin 1,5 préasku do peciva déti majf nejradii ,suchou” variantu. 1 vejce
(po prolezeni). NA POVRCH
% hrnku kokosové moucky
Y4 hrnku cukru krupice
Tvanilinovy cukr
NA DOKONCENI
0,25 | slehacky
0,5 dcl mléka
7 P .
ZNOROVSKE KRAJANCE Ge/(oz.rkuz 7 zdvin
Tomeckova Od Viadky, Veroniky a Patrika z Ujezdu u Brna
Do misy déme mouku, osolime, nalejeme Ingredience: variace na vseobecné znamy strudl!
Slehacku, Zloutky, pfiddme nahrubo nastrou- 500g hladk& mouka Postup: Ingredience
hany tgk @ 2 Zloutky I pa Z mouky, tvarohu, masla, cukru a vody Tésto:
zpracujeme vareckou. Na moukou posypa- 500 ml smetany na Slehani ) tésto, kterd hi leset 250 g Spaldové K
ny val vyhazujeme IZickou kousky tésta, ze 20 dkg rostlinny tuk na pecenf zpracujeme testo, kiere nechame uliezet g spaidove mouky
kterych 2 dkg soli lednici alespo’m I'jodm'u Tésto vy\V/ahme, ) 2509 tvqohu
vytvarujeme placky, na placky dame povidla, povidla poklladernievnaplnl, zaymeme,_potremg rozsle- 129,9 masla
. Y2 . hanym vajickem a peceme asi 1/2 hodiny ve 11Zice cukru
zabalime a znovu udéldme placku. Ddme na L D, . ‘o , L
pedicl papir strevdnev\{yhrat/ez t.rloubve (189 stupnd). 1le polevkovve Izllce vody
p e Nase deéti serviruji se slehackou :-) vejce na potreni
na plech, peceme na 200-220 stupnid do Napli:
Zatova. nastrouhana jablka
skorice
cukr
ofechy

rozinky (kdo chce, nejsou povinné)
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Bozl milosti

Postup

Na pfipravu tésta v mise smichdme mouku

s kypficim praskem. Pfidame maslo a tvaroh
a ru¢né vypracujeme dohladka. Zabalime do
potravinafské folie a ulozime asi na 30 minut
do chladnicky. Na pomoucené pracovni plose
vyvélime z tésta plat, ktery radylkem nakrajime
na 50 stejnych Ctvercd. Pfeneseme na plechy
a uprostied radylkem 2x fizneme. VloZime
do predehréaté trouby a peceme na 180°C

asi 20 minut. Po upeceni jesté horké pecivo
obalujeme v mouckovém cukru smichaném s
vanilkovym cukrem.

Na tésto:

250 g hladké mouky

1 zarovnana Izicka kypriciho prasku do
peciva

250 g zméklého masla

250 g polotuc¢ného tvarohu

Na obalent:

100 g mouckového cukru

2 balicky vanilkového cukru

Owesnt kolalky

Od Jany

Postup

V8e dobre promichdme, prohnéteme a na
vytfeny plech vkladame malé kolacky. Peceme
asi 20 minut na 180 stupnd.

Ingredience

100 g masla

100 g hl. mouky

100 g ovesnych viocek

80 g cukru

11zicka prasku do peciva

1vejce

1/2 |Zicky skorice

hrst nasekanych oriskd

hrst zparenych a posekanych rozinek
podle vlastni chuti Ize pridat rizné semin-
ka (slunecnicové, Inéné, sezamové) nebo
nakrajené r(izné susené ovoce
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Jankdjovi

Postup:

Vyslehame 2 Slehacky, lehce do nich
vmichame mouckovy cukru a jedem bilf
jogurt nebo zakys. smetanu+ rozmixované
ovoce i sterilované (jahod, banany, man-
darinky, broskve)

Vée dame do mrazaku cca na 6-8 h a
podavame.

Dol zinwr zZUna mwradzemd v mwraziku

Ingredience:

2 Slehacky

1bilf jogurt nebo zakys. smetana
Mouckovy cukr

Ovoce

Bldznivyg koldé ke kafiku

Od Anny

Postup:

Smichame nejprve véechny suché ingredience
a pak priddme mokré. Peceme na vymazaném
a vysypaném plechu na 180 stupnli cca 15
minut. Na vychladlou buchtu mizeme natfit
marmeladu a poklast ovoce (vyborné jsou
banany). Krém udélame tak, Ze smetanu se
ztuzovacem a mouckovym cukrem uslehame
(dokud netece) a pak zamichdme ostatni
ingredience. Nakonec pomazeme krémem,
postrouhame cokoladou a dame do lednicky.

Ingredience:

Tésto:

3 hrnky hladké mouky

1hrnek cukru krystal

3 |Zice kakaa

Spetka soli

2 Izicky jedlé sody

2 |Zice octa

34 hrku oleje

+2 hrnky studené vody (nebo dle potreby,
aby se dalo tésto nalit na plech)

Krém:

1smetana ke Slehani, ztuzovac Slehacky,
2 Izicky mouckového cukru, 2 zakysané
smetany, 2

vanilkové cukry

obmeéna: 1 smetana ke Slehani, ztuzovac
Slehacky, 2 Izicky mouckového cukru, 1
tvaroh, 2-3 IZice

bilého jogurtu, 1 vanilkovy cukr

Pudink z cdhua seminek

Jankdjovi

Postup:

Do 1/2 | mléka vmichame 5 Izic chia seminek

a nastrouhdme banan , zamichame, name do
misecek a nechame v lednici zhoustnout - kdo
chce mUze si pfisladit, samo o sobé je sladké

i bez cukru

Ingredience:

Chia seminka 5 IZic
1/21 mléka

1 banan

e §" koldé v remosce

Ondrej Space

Kdo nemd remosku, poridte si! Usetrite spoustu prdci sobé i manZelce. Koldc se orig-
indlné jmenuje Karlstejnsky, ale protoZe je prakticky bezpripravovy a zvlddne ho i ten
kdo nikdy v Zivoté nic neupekl, nazyvam ho "chlapsky". Lze spekulovat i o potenciondlni
korelaci s udajnou nepritomnosti Zen na Karlstejné.Je to rychlé, jednoduché a vyborné.

Prekvapte tim manZelku a bude nadsend.

Postup:

Do jedné misky smichdme mouku a oba
cukry. Do druhé misky smichame nastrouhana
jablka a skofici. Z4dné tésto se nedéla!

Do remosky vsypeme a rovnomérné rozpros-
tfeme polovinu obsahu prvni misky (mouka
+ cukry), pak celou druhou misku (jablka

se skofici), pak zbytek prvni misky a vée
zakryjeme tenkymi platky masla. Peceme v
remosce cca 40 min.

Vyndavani: k remosce pfilozime misto vika
prkénko a rychle vzniklou soustavu otocime
vzhlru nohama. Kolac vypadne na prkénko a
pak jej jen preklopime na talif.

Ingredience:

1 hrnek polohrubé mouky

1/2 hrnku krupicového cukru

1/2 sacku vanilkového cukru

1/2 kila jablek (nahrubo strouhanych)
Skorice

125 g masla



Tvarohhovou bdbovka

Travnickovy ze Zlina

Postup:

Zméklé méslo uslehame se Zloutky a cukrem
do béla. Bilek vyslehdme zvlast. Do Zloutkd a
cukru vmichame tvaroh, krupicku, nastrou-
hanou citronovou kdru, vanilku, stl a kypfici
prasek, na zavér opatrné vmichame vyslehané
bilky. Nalijeme tésto do vymazané a vysypané
formy. Pe¢eme asi 50 minut na 170 stupridi.

Ingredience:

100 g masla

5 vajec

180 g cukru krupice

500 g tu¢ného tvarohu

200 g détské krupicky
1citron

Y2 1zicky vanilkového extraktu
Y2 |Zicky soli

Y2 1zicky kypriciho préasku
Tuk a hrubd mouka na vysypani formy

A\ 7 Vv .
Skovicovi smect
Faltynkovi z Bedihosté
Vykynuté tésto rozdélime na 4 dily. Kazdy
rozvalime, potfeme rozpusténym maslem,
posypeme cukrem a skofici. Zavineme a
nakrajime cca 2 cm dilky. Pokladame na
plech s pecicim papirem. Potfeme vajickem a
posypeme cukrem.

Tésto:

250 ml. mléka

2 |zicky cukru moucka
25 g kvasnic — kvések
400 g hl. mouky

pul Izicky soli

Peceme na 220° 7-10 minut. 60 g rozpusténého masla

2 Izicky cukru moucka,

NaplIn: 100 g rozpusténého masla
6 Izicek cukru krystal

3 Iziky skofice

1vejce na potreni

cukr krystal na posypani

5’WW Strivdd (o0l babicky z Kelée)
ndrej Space

Kdo nemd remosku, porfidte si! Usetrite spoustu prdci sobé i manzelce. Koldc se orig-
indlné jmenuje Karlstejnsky, ale protoZe je prakticky bezpripravovy a zvlddne ho i ten
kdo nikdy v Zivoté nic neupekl, nazyvam ho "chlapsky". Lze spekulovat i o potenciondlni
korelaci s idajnou nepritomnosti Zen na Karlstejné.Je to rychlé, jednoduché a vyborné.
Prekvapte tim manzelku a bude nadsend.

Ingredience na tésto: Ingredience na napln:
400 g hladké mouky Strouhanka

125ml vody nebo mléka Jablka

LZice omastku Skofice

LZice octa Cukr

Vajicko Rozpusténé maslo
Zrmko soli

Lzicka cukru

Postup:

Mirné ohfejeme vodu nebo miléko, pridame 1 IZici omastku, octa, zrnko soli, malou zicku
cukru, rozklepneme vejce a rozslehame vidlickou.

Tuto smés nalijeme do mouky, vypracujeme hladké a vlacné tésto. Na pUl hodiny (ale klidné i
déle) jej nechame (prikryté) odpocivat v teple.

Potom tésto rozdélime na 4 dily, kazdy vytahujeme do tenka, do tvaru obdélniku, posypeme
strouhankou, pokapeme rozpusténym maslem, poklademe nastrouhanymi jablky, posypeme
skofici, cukrem, opét posypeme strouhankou, pokapeme maslem a svineme.

Polozime na vymazany plech a potfeme rozpusténym méslem. Peceme na 180 °C dor(izova
po dobu jednoho rizence.
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Boriwkovy koldé

Postup

Z mouky, soli, 100g cukru, masla a 1 vejce vy-
pracujeme tésto, zabalime ho do folie a déame
na 30 minut chladit. Tésto vyvalime na o néco
vetsi velikost nez plech a presuneme o néj.
Borlvky promichédme s vanilkovym cukrem a
dame je na kola¢, nechame volné okraje a ty
pak pres okraje prehneme. Okraje potfeme
vajickem, posypeme cukrem a pfi 200 stupnd
peceme asi 20 minut.

Ingredience:

300g hladké mouky
Spetka soli

150 g cukru

2 vejce

200g masla

400g borlvek
1vanilkovy cukr
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- s .
Slanyg zavin
na kvasek:

1/4 | mléka

1 kavova Izicka cukru

kostka drozdi

1 polévkova IZice hladké mouky

Postup:

Udélame kvasek a nechame vzejit. Poté
pfidame zbytek surovin na tésto. Vyvalime 4
obdélniky tloustky 3 mm a rozetfeme napln.
Zavineme, dame na 5' ztuhnout do mraza-
ku, nakrdjime na kolecka, potfeme vejcem
a peceme do zlatova :-)

I v 7
Sloni zrddlo
Od Alese
Postup:
Suroviny z nalevu dame do rendliku, smichdme
a nechame prejit varem a dédme vychlad-
nout. Potom smés surovin v mise smichame,
pfiddme nélev a majonézu (cca. 300 ml.; podle
chuti).

na tésto:

1/2 kg hladké mouky
2 kévové Izicky soli
1vejce

100 ml oleje

na napln:

10 dkg masla

10 dkg taveného syra

1kavovou Izicku soli

5 strouzk( lisovaného cesneku
Spetku pepre

1 polévkovou Izici petrzelové naté

Ingredience

Nalev:

2 IZice oleje (slunecnicovy)

2 |Zice hof¢ice (plnotucné)

11zice kecupu

2 Izi¢ky cukru

1zice octa

Do misy nachystame:

500 g Sunky (nadrobno nakrajime)
500 g tvrdého syru (gouda; nahrubo
nastrouhame)

1vétsi cibule (nadrobno nakrajime)
12 sklenky zavarenych okurkd

(napr. ZNOJMIA; nahrubo nastrouhdme)

Kurecd padtika § medméoim cesmekem

Od rodiny Hokovych

Postup:

Na panvi jen lehce orestujeme ocisténa jétra
s kofenim, musi zlstat uvnitf krvavé;, dame
zchladnout.

V mixéru mezitim rozsekdme ovafené maso,
kGzicky a drabky, pfidame vejce, méslo, na-
jemno posekany m. cesnek a zbytek koreni.
Pfidame zchladlé jatra, posekdme a zaslehdme
smetanu. SUl pridame az nakonec.

Smés nalijeme do formy vylozené alobalem,
na povrch miZeme na ozdobu klast Cerstvé
listky medvédiho cesneku a ddme zapéct cca
15 minut na 180 stupnd.

Servirujeme s brusinkami nebo chilli oméckou.

Ingredience:

1kg kurecich jater

250 g obraného vareného kurete
(drlibky — srdicka, kize atd.)

2 vejce

75g masla

sadlo na orestovani jater
Medvédi cesnek (plnou hrst)
Koreni — tymian, rozmaryn, grilovaci, pepr,
sus. ¢esnek dle chuti

smetanu 3PL

sul

Idedlni pro sbér medvédiho cesneku je napldnovat vylet s oblibenym salesidnem, ten vsak must

mit obuté sanddly.



Dowmadcd 7;e,obf/\ovbw‘/l/\A/’ chlép

Od Kristyny a Rado

Postup: Ingredience:
Smichédme véechny suché ingredience: mouka, 400 g hladké mouky
sul, kmin, slune¢nicova seminka, drozdi. 100 g zitné mouky

Do suché chlebové smési zatheme pos-  (mlzete nahradit)

tupné zapracovavat vodu za pomodi lzice. Az 1 sacek suseného drozdi

zapracujeme vodu, tak zapojime ruce a tésto 1 lzicka soli

hnéteme tak dlouho, dokud se neprestane lep- 1 1Zice drceného kminu

it cca 5 minut (mGzeme pouzit i kuchynského 2 IZice slunecnicovych seminek

robota) Nynf tésto pfenddme do misy, zakry-  (jakékoliv jing seminka)

jeme utérkou a nechame na teplém misté min- 375 ml vlazné vody

imalné 60 minut kynout. Nyni tésto vyklopime

na pomouceny val a budeme tzv. ,prekladat’,

(aby se vam tésto nelepilo na prsty, naméacejte si prsty do sklenicky s vodou). Uchopeni kous-
ku tésta mezi prsty, vytazeni cca 10 cm a vtlaceni do stfedu udélame cca 5 - 10x. Poté tés-
to otocime, aby misto, kam jsme tésto vtlacovali bylo dole, vytvorime bochanek a nechdme
kynout na cca 30 minut.

Mezitim, co ndm tésto znovu kyne, si ddme predehrat troubu na 250° véetné hrnce, ve kterém
budeme chleba péct cca 30 minut. Vyndédme nahfaty hrnec z trouby a rychle do néj pfendéme
chleba (na prendavani chleba si navihcete ruce, at se vam chleba nelepi), zavieme pokli¢kou a
peceme na 250 °C 20 minut a dalSich 20 minut bez poklicky na 200°C.

Jesté za tepla chleba vyklopime z hrnce a nechdme vychladnout pri pokojové teploté na mrizce.

Kuwétnonedéni ptiied

Od rodiny Vetiskovych

Ze strediska jsme dostali recept na tradicni kvétnonedélni pecivo — ptacky.

Hned jsme zkusili.

Postup:

Drozdi rozdéldme s trochou cukru a IZici
mouky a nechdme na teplém misté vzejit.
Z mouky, mésla, cukru, mléka, vajec a Spetky
soli zadélame tésto. Dbame, aby viechny su-
roviny byly stejné teplé, tj. vecer si predem na-
chystdme vée potiebné na kuchyrisky stil. Se
zpracovanim tésta si dame praci. AZ se tésto
nelepi a délaji se "bubliny”, nechdme vykynout
a potom tvarujeme hady a z nich nejen ptacky,
ale tfeba i slunicka, Sneky, uzlicky. Zdobime
kofenim (hrebickem, novym kofenim...), man-
dlemi, rozinkami... Nechdme znovu vykynout a
peceme dozlatova.

Z peciva muZeme spolu s détmi také vyrabét
dekorace s pentlickami a zelenymi vétvickami

Ingredience:

30g drozdi

25g cukru (nebo 2 IZice medu)
600g mouky (polohrubé nebo jiné)
80g (rostlinného) masla

250ml mléka

2 vejce

sul

koreni

rozinky
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7 7V AEd
Rolik nids wezdessi
Od Juraje
Ingredience:
kg hladké mouky
kostka cerstvého drozdi anebo 2 pytlicky suseného
1 polévkova Izice soli
2 Izice cukru
60g veprového sadla
1dcl mléka (v pripadé Cerstvého drozdi), 1 Izice cukru, 11zice mouky
400-500ml vlazné vody

Postup:

V pfipadé, Ze mame kostku Cerstvého drozdi udélame "kvasek." Ohrejeme 1dcl mléka na teplotu o néco mélo vyssi nez nas prst, pfidame

[Zici cukru a mouky, smichdme, rozdrobime kostku drozdi, nechame vzejit "kvasek" na teplejsim misté, cca 10 min.Zatim prosejeme mouku a
smichame se soli, cukrem, pridame veprové sadlo. Mouku se zbytkem smichame se vzeslym kvaskem z cerstvého drozdi. Pokud mame susené,
mdzeme smichat vie najednou.

Uhnéteme vlacné nelepivé tésto, vodu dolivame podle potreby. Na zavér prfidame na tésto par kapek oleje, dobre se to hnéte a hezky to vycisti
misku. Nechadme kynout cca 1 hodinu, je vhodné povrch poprasit moukou, aby nevysychalo. Dobre kyne v troubé, je tam konstantni teplota a
minimalni pfisun vzduchu (zvyknu ji ohfat pfedem na cca 50 st.).

Po vykynut si tésto rozdélime na malé bochnicky/kulicky cca 80g. Kazdou kuli¢ku rozvalime. Mlzeme do trojdhelnicku ale vétsinou to vyjde
tak, Ze je z toho obdélnik a jeden okraj je Sirsi nez druhy, pak rolujeme od $irsiho okraje k uzsimu, je dobré tésto natahovat a mit ho co nejtenci.
Neni nutné podsypévat moukou, tésto se mirné prilepi o podlozku a dobre se pak natahuje. Nechame kynout cca 40 min.

Pred pecenim vyhrejeme troubu na 200-220 stupnd. Prvnich 7 minut peceni potrebujeme udélat v troubé paru. Do trouby dame dalsi plech,
kde nalijeme hrnek vrouci vody. Po 7 minutach plech s vodou vybereme a zbyly ¢as peceme bez péry. Doba peceni pfi této teploté je cca 14
min.



Cileba ze susenéio dyrozod Orechovka

Od Petry Od Josefa

Postup: Ingredience: Postup: Ingredience:

Do misy nasypeme a nasucho zamichdme in-  Ingredience pro tésto: Ofrechy se maji trhat 24. Cervna na svatek sv. ~ 20-30 ofech

gredience pro tésto. Do zamichané smési pak 250 ml majonézy, Jana Kftitele. 20-30 ofech(, zalezi na velikosti, 15 g celé skofice

nalijeme 1,5 hrnku vody (staci i miny, je lepsi mit 1 1Zicka kari, roz¢tvrtime na osminky - dame do velké sklen- 8 ks hrebickd

tésto hustsi). Prikryjeme utérkou a nechdme 2 Izicky grilovaciho korent, ice (3 | zavarovaci sklenice), pfidame 15 g celé 4 g muskatového kvétu

8-12 hodin v klidu (praktické je tedy zadélat 3 IZicky kremzské hoicice skofice, 8 ks hrebicku, 4 g muskatového kvé-  klra z 1 ks pomerance nebo citronu
tésto vecer a pohodIné péct dalsi den réno). 1,5 hrnku vody tu, kdru z pomerance nebo citronu (z 1 kusu). 11 Starorezné (nebo 11 slivovice)
Tésto vyndadme na pomouceny val a gumovou Zalét jednim litrem Starorezné (nebo slivovice).

stérkou nebo pomoucenyma rukama roztdhneme na placku cca 2-4 cm tlustou. Nechdme Zakryt vickem a dét na parapet. Obcas promi-  Po vyluhovani:

15 minut odpocivat. Tésto prelozime na tretiny ,z vrchu a zespodu” a opét na tretiny ,zleva a chat. Po 4 az 6 tydnech scedit pfes sitko z 0,5 | pfevafené vody

zprava". Nechame jesté 30 minut zakryté utérkou odpocivat. Mezitim si rozehiejeme troubu platna + pridat vychladlou prevafenou vodu's 0,5 kg cukru krystalu

a nechame v ni nahrat pekac s poklickou. Poté predélame tésto do horkého pekacku. (Vrsek cukrem (0,5 | + 0,5 kg cukru krystalu). Poradneé

chleba mGzeme nécim posypat — seminky, ofisky, bylinkami — ve fantazii se meze nekladou a promichat a nalét do lahvi.

chleba mdze byt pokazdé jiny.) Peceme 30 minut pri 230°C. Pak sundame poklicku a peceme
jesté dalsich 15 minut.

Polovic Clhleba z trouby Pomazinka - Slond mds

Pouzivat pri travicich potizich 3x denne 1 polévkovou [Zici nejlépe na lacno.

Od rodiny Polovych Od Hany

Posilame do sbirky recept na chleba, ktery peceme i nékolikrdt tydné. Postup: Ingredience:

Rddi se o nej podélime Nejprve si pfipravime omacku do pomazénky.  200g Sunka nebo sunkovy saldm
Do mensiho kastrllku déme olej, nechame le- 1 cibule

Postup: Ingredience: hce rozehtat, pfidéme rajsky protlak, hofcici, 4 kyselé okurky

Smichame mouky, sdl a kmin, zalijeme vlaZznou 2 hrnky hladké mouky cukr, chilli kofeni a okurkovy nélev. Za stdlého  majonéza (cca 100-150g)

vodou, nasypeme drozdi a vypracujeme 2 hrnky chlebové mouky michani povafime cca 3-5 minut. Odstavime  100g bilého jogurtu

tésto. Nechame kynout, alespont 2 hodiny 2 hrnky vlazné vody a nechame zchladnout. Mezitim si nadrob- 2 polévkové IZice nalevu z okurek

nebo treba pres noc. Vymazeme formu, 2 Izicky soli no pokrajime sunku, cibuli a okurky. Pfidame  rajsky protlak (100g)

sklenénou ¢i keramickou (s vikem), maslem, vy- 2 Izicky kminu vychlazenou omécku a nakonec majonézu s  troska oleje

sypeme strouhankou a dame do trouby;, 2 Izicky suseného drozdi jogurtem. Radné promichdme a ulozime na 1 ¢ajova Izicka hocice

kterou poté rozehfejeme na 230 °C. Po nahféatf odlezeni do lednice - alespori na hodinku. 4 |zicky chilli korenf

nalijeme tésto do formy a pe¢eme 30 minut 1 cajova IZicka cukru

na 230 °C s priklopenym vikem, poté viko se-

Jmeme a peceme dalSich 30 minut na 190 °C. Je vhodnd na namazani rohlikd, vek a bagetek. Je to nase oblibend narozeninovd, svdtkovd a

Na zavér vyklepneme chléb z formy a ne- silvestrovskd pomazdnka.

chédme zchladnout.
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Klobdsy z Jednova

Od Marty

AZ budete mit cestu do Jednova, stavte se. Klobdsy se u nds vzdy najdou

Ingredience: (na 15 kg masa)

7,5 kg kréli¢iho masa

7,5 kg btcku nebo bicek s pleckem (mize byt také méné krali¢iho masa a vice veprového)
Na celou davku masa 4 dkg tfreného cesneku (mize byt i vice)

30 dkg soli (tj. 2 dkg soli na 1kg masa)

Prisady:

Mala stamprle = 2 ¢l

1malé stamprle drceného kminu (rovna)

1 mala stamprle (po rysku) mletého pepre

4,5 mala stamprle sladké papriky (rovna)

1malé stamprle palivé papriky (rovna)

11 vyvaru z kosti nebo vlazna voda (vyvar varit bez zeleniny, pouze masovy).

Mdze se jesté pridat, ale nemusi:

7 zrmek mletého nového koreni (dle velikosti)
6 g majoranky

Na Spicku noze muskatového ofisku

Postup:

ZvI&st nakrajime kralici a zvlast veprové maso.
Promisime s Cesnekem a soli a nechame uleZet
4 dny - tyden v chladu.

Po ulezeni krali¢ci maso pomeleme najemno,
vepfové nahrubo. Rozpracujeme kralici maso,
promichdme, déme pfisady. Papriku roz-
michdme ve vlazné vodé. Postupné prilévame
vyvar nebo vlaznou vodu a michdme do doby,
kdy se maso nedéli, tj. musi drzet na rukou. Pak
pfiddme veprové maso a taktéZ propracujeme.
Tésto musi byt velmi dobre propracované.
Stfeva namocime do teplé vody a mdzeme plnit
masovym téstem.

Udi se asi 4-6 hodin dozlatova. Pfi dobrém
pocasi i méné.

Po vlozeni do udirny drzet na 90-95 stupnt Cel-
sia, potom pomaleji - asi 80 stupnd.

Dobrou chut!

Zazvorova lmondda § medem

Od Jolany

Postup:

Zazvor oloupeme pomoci obycejné cajové
Izicky. Cast zézvoru nastrouhame na hrubsim
struhadle (diky viaskdm to nejde nejlépe) a dalsi
Cast nakrajime na tenké platky. VSechen zazvor
déame do kastralku (véetné vlaskd, které nejdou
nastrouhat) a zalijeme 400 ml vrouci vody, ne-
chame louhovat asi 10 minut. Tekutinu slijeme
pres sitko, zazvor vyhodime, vyluh okyselime
citronovu S$tadvou a dostatené osladime —
idealné doméacim medem (kdo nemé rad med,
muze pouzit trtinovy cukr, pfipadné i bily cukr
anebo jiné ndhrazky). Ted jsme ziskali velmi ar-
omaticky a vyrazny koncentrat, ktery nechame
vychladnout a potom ho budeme skladovat v
lednici (Ize i nékolik dni).

Az budeme chtit limonadu podavat, jednoduse
koncentrovany vyluh podle chuti dolijeme stu-
denou mineréaini nebo pramenitou vodou s
bublinkami. Bublinky limonadé dodaji pfijemny
fiz a chut, mineraly rozpusténé ve vodé zase
doplni dilezité prvky, které télo potrebuje. Vy-
zkouseny pomeér je koncentrat s mineralkou 1:1,
tedy 400 ml z&zvorového vyluhu a 400-500 ml
mineréalky. Limonéadu jesté doplnime ledem a
platky citrust (citron, limetka, pomeranc...).

Ingredience:

Na vyluh:

Cerstvy zazvor 60 g
Cerstvé vymackana stava
z jednoho citronu

Na doliti:

kvalitni mineralni nebo pramenité voda s
bublinkami podle chuti



Shakshuka

budouci manzelé Brazdovi

Tento recept jsme si privezli z nasi prvni velké spolecné a hlavné zdsnubni dovolené z
Izraele v lednu 2020. Velice ndm zachutnala vyborna kombinace kofeni a rozhodli jsme
se, Ze si takto obcas zavzpomindme na ty chvile, které jsme tam proZili.

Ingredience:

(pro 4 osoby)

1vétsi cibule

1 Cervena paprika
800ml sekanych rajcat z konzervy
4-6 vajec

11Zicka kminu

4 1zicky chilli

11zicka soli

Y2 1zicky pepre
11zicka sladké papriky
3 strouzky Cesneku
Cerstva petrzel

Postup:

Nachystdme si jednu 3irsi panev s poklici a
rozpalime na ni olej. Mezitim si nakrajime nad-
robno cibuli a ¢esnek a na kosticky papriku. Az
bude olej zahraty, ddme na néj osmazit cibuli,
nasledné pridame cesnek a koreni. Po rozvinuti
vsech vini pridame nakrajenou papriku a
kratce osmazime. Do panve nésledné vlejeme
sekané rajcata z plechovky a nechame vafit na
mirném plameni 5 minut.

Do smési udélame obréacenou IZici dilek a do
néj potom rozkleme 1 vejce a jemné zahrneme
rajcatovou smési. Postup opakujeme dle poc-
tu vajec a velikosti panve. Na zavér priklopime
poklici a nechame vafit cca 8 minut dokud bil-
ek neni zatazeny a Zloutek neni pfili§ uvaren.
Hotovy pokrm servirujeme do misky tak, aby
obsahoval minimalné jedno vejce s rajcatovou
smési. Na vrch ozdobime nadrobenym feta
syrem a nadrobno nasekanou petrzelkou a
prelejeme trochou tahini pasty.

Prilohy:

feta syr

tahini (sezamova pasta)
pita chléb

Vgtebnd pomazinka z brombor

U nds doma velmi oblibend pomazdnka k namazani na chleba ci pecivo, kterd je levna
a chutnd, pri rychlé a jednoduché pripravé. Viyhodou je, Ze se muze prichystat jako prvo-
planové jidlo i jako vyuZziti jiz navarenych a jinak nespotrebovanych brambor.

Postup:

Uvafené brambory nechdme Uplné vys-
tydnout. Pokud pfipravujeme ze zbylych jiz
uvarenych brambor, je mozné pouzit ty od
obéda, ne starsi.

Brambory nastrouhdme na hrubém struhadle
a vmichame ostatni primési.

PS. Pomér pfisad nejlépe vyzkousime podle
vlastni chuti, zde je i prostor pro experimen-
tovani jak vyslednou pomazanku ,vytunit”
pfipadné obohatit dalsimi pfisadami (napady
a zkudenosti vitany). Mdzeme napft. nazdobit
Cerstvou pazitkou, lehce posypat sladkou pa-
prikou, pfipadné zvolit ,ostfejsi” verzi.
Pomazanka nejlépe chutna na tmavém pecivu,
ale je mozné pouzit jakékoliv (chleba, rohliky).
Nespotfebovana pomazanka (to je ale napros-
to vyjimecny pfipad) vydrzi v lednicce i do dru-
hého dne.

Dobrou chut'!

Ingredience:

Varené, lehce osolené, oloupané bram-
bory (varny typ A nebo B), které drzi
pohromadé.

Pfipravte jich radsi vice, pomazanka jde
tolik na odbyt, Ze nikdy nezbude
Zakysana smetana — 1-2 polévkové IZice
(podle mnozstvi brambor)

Majonéza —1-2 polévkové Izice (podle
mnozstvi brambor)

1 cajova Izicka plnotucné horcice
nadrobno nakrajené sterilované kyselé
okurky
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Rohliky

Recept na nase posledni dobou oblibené jidlo - Cerstvé upecené rohliky. Recept Vam

napsal syn - 6 let.

Postup

Z vody, kvasnic a cukru zadélame kvasek.
Nechame 15 minut pracovat.

Do mouky se soli udélame dilek, do ného
dame sadlo a kvasek.

Zapracujeme tésto. Nechdme ho zakryté 40
minut kynout.

Rozehfejeme troubu na 250 stupnd.

Tésto rozdélime na 8 kouskd, uvélime rohliky a
peceme na 250 stupnd

asi 15 minut.

Dobrou chut’

Ingredience

500 g hladké mouky
260 ml vlazné vody
30 g sadla

2 Cajové Izicky soli
20 g kvasnic

1 cajova Izicka cukru

Lowpdky
doba pripravy asi 2 h 30 min

Postup

Zadélame kvasek tak, ze do misky dame 200
ml vlazné vody, rozmichdme s 1 caj. 1z. hladké
mouky a 2 ¢aj. IZ. cukru a do této smési rozd-
robime kvasnice. Kvések je hotovy za asi 10-15
min (drozdi vystoupi, utvofi nafouklou hmotu).
Ve 200 ml vody v misce lehce rozslehame
Zloutky a med. Do vétsi misy déame hladkou
mouku (1 kg), promichadme se soli, cukrem,
vanilkovym cukrem a kdrou z citronu. Poté
vmichadme kvasek a smés vody se Zloutky a
medem. Misky po kvasku a medu se Zloutky
vyplachneme zbylymi 100 ml vody a vlijeme
do tésta. Rozpustime maéslo a sadlo, které
vmichadme do tésta az na zavér.

Tésto dukladné promichédme, nejprve vareck-
ou, pak dikladné hnéteme rukou - hnéteme
min. 10-15 min (ziskame hladké, lesklé tésto).
Tésto lehce zaprasime moukou, aby neoko-
ralo, zakryjeme utérkou a nechédme kynout
asi 60-80 min. Béhem této doby muizeme
jesté jednou prohnist rukama. Vykynuté tésto
rozdélime na dvé poloviny. Jednu polovinu
rozvélime do kruhu a rozdélime na 6 trojuhel-
nikd. Kazdy z trojuhelnikd smotéme od delsi
strany smérem ke 3picce a smotany loupak
mirné zahneme. Po druhé otocce, krajni cipy
zamotame dovnitf loupaku. To stejné prove-
deme i s druhou polovinou tésta. Na plechy s
pecicim papirem klademe pfipravené loupaky
tak, aby byla $picka smotaného trojuhelniku
dole (obrézek vlevo dole), jinak by se loupak
pfi kynuti a peceni rozmotal. Na plechu ne-
chame loupéky jesté asi 50-60 min volné
kynout zakryté utérkou. Vykynuté loupaky
potfeme rozslehanym vejcem s trochou medu
a posypeme makem (bilym méakem). Plechy
vloZime do trouby predehraté na 200 °C a vse
peceme 3 min, poté snizime teplotu v troubé
na 180 °C, a nechdme dopéct asi 15-20 min do
hnéda. Ke konci peceni hliddme, aby se ndm
loupaky nespdlily. Vyjmeme z trouby a ne-
chame zchladnout.

Prilohy

Ingredience (pro 24 kust loupakd)

1kg hladkd mouka (napr. Spaldova,
psenicnad)

2 Caj. Iz sul

100 g cukr krupice

2 bal vanilkovy cukr

2-4 (aj. |z. strouhana citronova kdra (nebo
kdra z palky citronu, jen Zluta ¢ast)

50 g kvasnice

60 g sadlo (asi 1,5-2 pol. Izice)

60 g maslo (asi pétina norméalniho masla)
25 g med (pol. IZice)

4 Zloutky

500 ml voda

1ks celé vejce (na potrent)

mak na posypani

Hotové loupdky podavdme s mdslem, Nutelou, medem nebo jen tak.

Dobrou chut!



Slané precliky

Postup

Vse smichat dohromady (nedélat kvasek) a
vypracovat tésto do hladka. Tésto uchovéavat

v chladu (v lednici), aby prilis nekynulo. Z
lednice vytdhnout cast tésta, vyvalet v hada a
nakrajet na malé kousky. Z nich pak tvarovat
precliky. Napf. kousek vyvalet, omotat kolem
dvou prstll a kruh spojit. Hotovy preclik vez-
meme, namocime v misce s vejcem a z pllky
v misce se smichanym méakem a soli. Klademe
na pecici papir na plech. Tésto by nemélo moc
kynout, proto plech vlioZime hned do trouby
nebo nechame v chladu. Peceme cca 10 minut
na 150-200°C.

7 I'd
Domact
Od Trtkovych holek

Postup:

Dzus s badyanem a skofici pfivedeme k varu.
Pridame vino a rum a nechame prohrat —
nevaiime, aby nevyprchal alkohol! Podle chuti
osladime. Mdzeme podéavat s nakrajenym
ovocem (pomerance, jablka, ananas, man-
darinky,...)

Na zdravi!

Ingredience na tésto:
500g hladké mouky
500g hrubé mouky
150g tuku (hera, stella)
20g kvasnic

2 | mléka

6 Izicek cukru

1vejce

Nahoru:
3 vejce
sdl +cely mak

Ingredience:

11 pomerancového dzusu

3 badyany

2 celé skorice

lahev cerveného vina (0,75 1)

1,5 dcl rumu

1-2 PL krupicového cukru (dle chuti)

DOMACI VANILKOVY CUKR

Postup:

Vanilkové lusky podélné rozfizneme, vyd-
labeme z nich seminka. Seminka z vanilkového
lusku pfiddme asi do hrnku cukru a spolecné
vloZime do mixéru. Seminka se s cukrem dobre
promichaji a tuto smés pak Izici promichdme se
zbytkem cukru. Takto vyrobeny vanilkovy cukr
nasypeme do uzaviratelné sklenice, do které
pfidame i zbylé vydlabané vanilkové lusky,
protoze cukr z nich jesté v prabéhu skladovani
nasakne aroma.

Pro pouZiti v receptech: T vanilinovy cukr
(sacek) = 1 zice domdaciho vanilkového cukru.

Domdcel chilebha

Postup:

Sal, mouku a drozdi smichame v mise a
pfidame vodu a opét promichame.

Misu zakryjeme potravinarskou félii a nechame
kynout 6- 15 hodin. Vykynuté tésto vyndame
na pomouceny val, nékolikrat pfehneme pres
sebe, popradime mouku a nechame jesté chvili
odpocivat. Tésto vytvarujeme do bochanku

a nechdme kynout. Mezitim rozehfejeme trou-
bu na 200°C a ddme nahfét litinovy hrnec (ja
to délam ve sklo varné mise). Bochnik dame do
rozehraté misy, prikryjeme vikem a peceme 30
minut. Po 30 minutach sundadme poklici a ne-
chame péct jesté 20 minut. Vyndame misu na
drevénou podlozku a nechdme vychladnout.
Poté vyklopime. Cast mouky mizeme nahradit
$paldovou nebo chlebovou moukou.

Ingredience:

1kg cukru — mGzeme pouzit obycejny
nebo tftinovy (my pouzivame 2 kg trti-
nového a ¥ kg cukr krupice)

2 vanilkové lusky (pro intenzivnéjsi vanilk-
ovou viini mizeme pouzit vice)

Ingredience:

Hladka mouky 3 hrnky

Voda 1,5 hrnku

Sudené drozdi pul 1zicky

Sal 1,5 Izicky

Drceny kmin pfiméfené
MUzeme pridat i rizna seminka
(sezam, slunecnice ...)
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Kydskovy chlép

Od Ludmily

Ingredience:

150g zitna mouka (vzdy)

300g jakakoliv mouka dle chuti (davame 150g hladké + 150g $paldové)
11Zicka vrchovata) kvasku

1,5 1Zicky soli

2-3 Izicky kminu (na bylinkovy 11Zicka tymianu + 1 1zi¢ka rozmarynu)
320 ml vody (330 ml)

seminka podle chuti (davame 11zicku chio, 11Zicku sezam, 2 IZicky len, predem cca 2 hodiny
namocené, pak okapané)

Postup:

Véechny ingredience se smichaji v mise, pouze se promichaji, nehnétnou. Vznikne lepivé tésto,
které se necha pri pokojové teploté kynout 12 hodin zakryté folii (je dilezité, aby se k nému
nedostaval vzduch).

Pracovni plocha se pomoucni, tésto se na ni vyloZi a necha 20 minut odpocivat.

Tésto se prelozi: vytahne se za horni dva rohy (dobfe pomoucnényma rukama, tésto lepi) a
prelozi smérem dold. Déle pak zleva doprava, zespod nahoru a zprava doleva. Z tésta vznikne
bochanek. Pokud stéle lepi, je dobré jesté jednou prekladani zopakovat.

Do osatky se vlozi utérka, posype moukou a bochanek se do ni vloZi, pomoucni a necha se
dvé hodiny kynout (hladsi stranou dol, bude z ni vrch bochniku).

V poslednich 20 minutach z téchto dvou hodin se predehreje trouba na 250°C spolu s nado-
bou, ve které se chleba bude péct (napr. zapékaci sklenéna misa s vikem). Nakynuty chléb se
vyklopi do rozpélené nadoby (v pfipadé, Ze ho vyklopime 3patné, je mozné ho postérchat, co
nejrychleji zaklopi a vlozi do trouby. Teplota trouby se snizi na 200°C.

Chleba se pece 15 minut zakryty, dalsich 30 minut odklopeny.

Po upeceni se vynda ze skla a nechd se zchladnout, idealné tak, aby i pod nim mohl proudit
vzduch, jinak se zespod zapafi a zvihne.

PECE O KVASEK:

Kvasek je tfeba min. jednou tydné dokrmit. Do Cistého hrnku se odebere stary kvasek (pokud
udélal tvrdsi krustu, tu vyhodim) a pfida se zitna celozrnd mouka a voda v poméru 1:1, dobre se
promichéa (napf. pokud jsem béhem tydne dvakréat pekla, pfidam mu dvé IZicky mouky a dvé
IZicky vody). Pak se kvasek nechd, stejné jako tésto, 12 hodin zakryty folii bez pristupu vzduchu
pfi pokojové teploté, poté se prikryty utérkou uchovava v lednici.

Mnozstvi kvasku, které je tfeba dlouhodobé uchovavat, se odviji od frekvence dokrmovani a
peceni, nam staci cca 1/3 hrnicku.

Celozrmnmg chléh bez hwnétend

Ingredience

3 hrnky/ 708 ml teplé (ne horké ) vody (1 us cup=236 ml)
11Zice suseného drozdi nebo 25 g cerstvého

11Zice cukru

11Zice rostlinného oleje

11Zice octa

3 hrnky /3759 hladké psenicné nebo hladké Spaldové mouky
2,5 az 3 hrnky /324-389g celozrnné psenicné mouky

1az 1,5 Izice soli

podle vas ofisky, seminka a bylinky, kmin,...

Postup

Ve velké mise smichejte teplou vodu, drozdi
a cukr. Voda nesmi byt horka, spise télesné
teploty, aby neznehodnotila drozdi ... Pockejte
par minut, dokud neuvidite, Ze drozdi je aktivni
a vytvaii bubliny na povrchu, potom pfidejte
ocet a olej.

Pridavejte hrnek po hrnku hladkou mouku,

mezi kazdym hrnkem pofadné zamichejte

tésto. Ted pridavejte celozrnnou mouku a

sll, opét postupné, dikladné michejte mezi

kazdym pfidanim. Toto tésto bude velmi fidké, kaSovité a lepivé. Pridejte seminka, ofechy,
kmin nebo co mate radi. Ja s nimi nesetfim. Pokud chcete vice experimentovat, pfidejte i cer-
stvé bylinky nebo napriklad sudena rajcata, restovanou cibulku, ...

Prikryjte Cistou utérkou a nechte na teplém misté kynout okolo 30-40 minut, dokud nezdvo-
jnasobi svij objem. (Pomaham si troubou, kterou kratce zapnu na minimum, opét vypnu a
vloZim tésto dovnitf. Dejte jen pozor, aby teplota nebyla pfilis vysoka.)

Predehrejte troubu na 185 °C. Pomoci stérky presurite tésto do dvou vymazanych forem
(idedlné pouzivdm sprej na vymazavani) a nechte jesté jednou vykynout (Pouzivam dvé kla-
sické chlebové formy od Tescomy).

Povrch jesté posypejte seminky ¢i bylinkami nebo kminem a dejte péct pfiblizné na 60 minut,
dokud neni na povrchu zlatohnédy. Ze je chleba hotovy, poznéte také na prvni pohled jed-
noduse tak, Ze se odchyluje od stén formy a vzniké po obvodu malé skulina. Jakmile chléb
vyndate z trouby, mlzete jej hladce vysunout na mfizku, kde krasné dochladne, aniz by se
zapafil. Pro kontrolu, zda je chléb jiz upeceny, zaklepejte na spodek chleba, mél by znit duté.



Zelewd jornd ymootivie

Priprava Postup

Nejprve odstavnime pomerance a dzus na-  5ks zralych velkych pomeranc(
lejeme do vysokootackového mixéru. Pak vy-  3-4 ks zralych banand

razime na zahradku pro byliny, které opereme 2 hrsti zelenych cerstvych bylin
pod studenou vodou a vhodime do mixéru.  (kopfiva, brlice kozi noha, mangold,
Tyto dvé ingredience spolu mixuje min. 30  jahodnik lesni, ...)

sekund na max. otacek, co ma vas mixér. Pak

pfidéme banany a mixujeme dalsich 30 sek.

Nalijeme do sklenic, pfiddme néco na okrasu,

treba platek pomerance se zelenou bylinkou

(medunka, mata apod.), détem pridéame brcko

a hurd na to! Lze varianta i bez pomerancd,

kdy vynikne vice chut posbiranych bylin. Pro

zacatecniky doporuceme s pomeranci ) Obrdzek - Brslice kozi noha a kopriva. Idedini

Dobrou chut od Kominkd z Vranova. Jami byliny do smoothie, které posili nase zdravi

Avokddovi pomazinka

Marcela Kuchtova

Tuto jasné zelenou pomazdanku vonici po cesneku mé naucila ma spolubydlici Julca. Je
jednoducha a rychla. Dala bych k ni podnadpis seznamovadni s avokddem. Pokud nevite,
co si s timto ovocem ,mileniald” v kuchyni pocit, doporucila bych zacit pravé s touto
pomazdnkou. V obchodé naleznete avokdda dvojiho typu. Jedno je oznaceno jako just
to eat nebo urceno k okamZzité spotrebé. Takové avokddo je na omak lehce mékké. Ihned
po prineseni dom( jak ndzev napovidad je z nej mozné néco pripravit. Toto avokdado byva
drazsi. O néco cenove dostupnéjsi je druhy typ avokdda, které neni urcen k okamZzité
spotrebé. Je na omak velmi tvrdé. Takové avokdado po prineseni domu nechte pri pokojové
teploté nékolik dni (2 az 4 dny), aby zméklo. Musi byt na omak lehce mékké (ne Uplné
kasovité), je potreba si jej tedy hlidat. AZ v této fazi z nej miiZete néco pripravit.

Postup: Ingredience
Avokado omyjte, podélné rozfezte na dvé ste- 1 avokado

jné poloviny a odstranite velkou pecku. Poté z 2 — 3 strouzky cesneku
néj oloupejte slupku. Avokado musi byt svétle 1 lzice citronové Stavy
zelené bez jakychkoliv hnédych flickd. Nakra-  stl a pepr

jejte jej na centimetrové kosticky. Oloupejte si

strouzky cesneku. Pripravte si néjakou misku

stfednich rozmér(, do ni nasypte na kosticky

nakrajené avokado, prolisujte do ni Cesnek,

pridejte |Zici citronové Stavy. Obsah misky

zamichejte, rozmackejte vidlickou, viditelné

malinké kousky avokada nevadi. Podle chuti

pridejte sul a erstvé namlety pepr. Vyborna je

na tmavém chlebu nebo toustech.

Tip: Kdo md rad muze si do ni pridat nakrdjend
susend rajcata nebo nadrobno nakrdjenou ci-
bulku.

Zitng chleba
Zdravime Vds, dékujeme Vam za streamovdni a priddavdme se se svoji spetkou do/
ze mlyna. My si pro radost z prdce a zpestfent jidelnicku peceme Zitny chleba, coZ je
uzitecnd dovednost, obzvldst' v dobé, kdy je nakupovdni nebaleného peciva v obchodech
povazovdno za rizikovéjsi. Zitné mouky bereme ze mlyna. (Pro brnénské mdme tip: mlyn
na Staré Osadé proddva Zitné a psenicné mouky za 12,-K¢/kg. Proto sehnat mouku na
chleba ve mésté neni nic vystfedniho nebo drahého.) Tento recept vychdzi z nasich pok-
ust a z knihy Ivany Stenzlové Dej télu Sanci k prirozené rovnovaze, Stihlosti a zdravi.

Postup Ingredience
Vychazime z predpokladu, Zze mate kvések,  Suroviny na rozkvas
idedlné Zitny. Bud'si ho vychovéte podle inter- 2 PL Zitného kvasku
netovych navod(, dostanete od nékoho jiného 200 g vody
nebo je mozno koupit suseny (ve zdravych 150 g Zitné celozrnné mouky
vyzivach a obcas v supermarketech) a pfipravit ~ Suroviny na chlebové tésto
ho dle névodu. Rozkvas

500 g chlebové celozrnné mouky (Zitné,
Rozkvas (3 min + 12 hod): Rozkvas je to, co  popf. Zitné a jiné)
pouzijeme misto kvasnic. V zadélavaci mise  Cca 360 g vody (dle savosti mouk)
smichéme 2 PL Zitného kvésku s 200 g vody a 1 CL soli
150 g Zitné celozrnné mouky (na krmeni kvasku  Kmin, seminka
je potreba pouzivat celozrnnov, jinak se kvasek
kazi). Nechame kvasit v pokojové teploté 12 az
14 hodin. Poté odebereme 2 PL rozkvasu na pfisti peceni do sklenicky a skladujeme v lednici,
kde takto nakrmeny vydrzi 3 dny a7 tyden. Ze je ¢as prikrmit nebo znovu upéct pozname
podle toho, Ze se na hladiné ve skleni¢ce zacne objevovat voda.
Tésto na chleba (15 min + 8 hod): Zbytek rozkvasu (bez 2 PL) s 500 g Zitné chlebové mouky,
360 g vody, ¢ajovou IZi¢kou soli, hrstkou kminu (cca 30 g) uhnéteme (ru¢né nebo v robotu) na
tésto tekutéjsi konzistence. Premistime do formy, ve které budeme péct. Tu vytfeme sadlem a
vysypeme moukou nebo pouzijeme pecici papir. Dalsi zplsob kynuti tésta je v osatce, v tom
piipadé pred pecenim vyklopit na rozpéleny plech a nafiznout hibet. Tésto nechame kvasit 8
hodin v pokojové teploté.
Tip: pro experimentovani s chutémi Ize ¢ast zitné chlebové mouky nahradit jinymi celozrnnymi
moukami napf. psenicnou chlebovou, celozrnnou Spaldovou, ryZzovou, hrst ovesnych viocek.
Lze pridavat i seminka (slunecnicova, dyrnova, sezamova, Inénd, konopna, chia, atd.) a koreni
(¢esnek, mlety koriandr, aj.). Jen je tfeba pocitat s tim, Ze kazda mouka ma jinou savost, proto
mnozstvi vody neni striktni ale doporucuijici. Nékdy pridavame 2 PL oleje, chleba je viacnéjsi.
Peceni chleba (60 min): Pfedehrejeme troubu na 230 °C, vlozime formu nebo plech s téstem
a peceme dle uvazeni cca 60 min. Doporucuiji zakryt vikem, alobalem nebo pecicim papirem.
KdyzZ je chleba dopeceny nechdme ho vychladnout na mfizce.
Tip: Chleba by mél po vytazeni dunét, pokud na néj zatukate. Pokud nemate radi tvrdou kr-
ku, zabalte chleba hned po vytazeni do vihké utérky, skladujte v suché utérce ve Spajzu. Chleba
nejlépe chutna prvni dva dny, ale pfi spravném skladovani vydrzi i 14 dni.
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Kuchorské vychytdvky

Od Honzy

7
Pasmo gazy
Kdysi jsme byli doma sami se synem Prokopem a rozhodli jsme se uvafit plnéné paprikové
lusky. Néplr do paprik najdete v kazdé kucharce, ale nikde neni uvedeno, kolik népIné se vejde
do jedné papriky.
A tak se stalo, Ze ndm spoustu napIné zbylo a papriky uz jsme dalsi neméli. Vymysleli jsme
vychytavku. Z 1ékarnicky jsme si vzali sterilni gazu, z naplné z mletého masa jsme tvorili koule
a ty jsme balili do gazy. Koule v gaze jsme dusili spolu s pinénymi paprikami. Po uvareni ndpln
ztuhla a gaza se mohla odstranit. Jidlo jsme podle pouZité gazy nazvali Pasmo gazy.

P .
Vychytivka na topunk

Nemam rad, kdyZ jsou topinky opékané na panvicce prilis nasaklé tukem. Kdyz je tuku malo,
zase nejsou opecené rovnomérng, zpravidla se na okrajich za¢nou uz pélit a uprostred jsou
nedopecené. Kdyz se pouzije moje vychytavka, jsou skoro na sucho a jsou krasné rovnomerné
propecené. Na krajice chleba se poloZi hrnec a jesté se zatizi (ja jako zatéZ pouzivam starou
zeleznou zehlicku). Kdyz se topinky opecou z jedné strany, hrnec se sejme, chleba se otodi a
opét se zatizi.

Pelent broambpory bez vymaziving
a bez peliciho papiru

Dnes jsme méli $pizy s opékanymi bramborami. Vychytavka spociva v tom, ze brambory se
nakrdji na srpecky, a na pekaci pak lezi na slupce. Bramborova slupka se k plechu neprichyti.
Nepotiebuje se Zadny pedici papir ani se nemusi plech vymazavat. Pfed pecenim brambory
osolim a posypu bazalkou.



Absaskq kolaé

Od Handkd

Jednoduchy slany kolac z chlebového testa k veceri nebo jako svacinka pro ndvstevu.
Pivodné vznikl tak, Ze pekari, kteri zkouseli, zda je pec na chléb dost rozehratd, odebrali
kousek chlebového tésta, vyvaleli, potieli Cerstvym syrem a posypali tim, co zrovna méli
po ruce — obvykle cibuli a slaninou.

Proto neni tfeba ingredience brat doslova, ale mtzete obmérovat a doplnit to, co zrov-
na najdete v lednicce.

Postup Chlebové tésto (toto nebo jakékoli jiné jste
Z ingredienci na tésto vypracujeme hladké  zvykli délat):
tésto (neni nutné délat dopfedu kvasek) a  250g mouky (napriklad 200g chlebové
nechame asi hodinu kynout. Kdo méa domaci  psenicné, 50g néjaké celozrnné, zitné
pekarnu, jednoduse nastavi na program tésto.  nebo hladké obycejné)
Mezitim smichadme zakysanou smetanu s ¢er- 150 g vody
stvym syrem a kofenim. Pomér smetany a syru  Drozdi (pdl bali¢ku suseného nebo 20 g
|ze upravovat dle zasob v lednicce. Slaninu na-  cerstvého)
krajime na kostky a lehce vypeéeme na panvi,  1kavova Izicka soli
miizeme doplnit (nahradit) zbytkem uzeného 7% IZi¢ky cukru
masa. Cibuli nakréjime na kolecka/prouzky. Vy-  pripadné: seminka (Inéné, sezamova
kynuté tésto rozvalime na tenkou placku (po-  apod.)
dobné jako u pizzy), ddme na plech vylozeny  Smés na potrent:
pecicim papirem, potfeme smetanovou smési, 200 ml zakysané smetany
posypeme slaninou a cibuli a lehce zakdpneme  200g jakykoliv cerstvy syr (lucina, ricotta,
olivovym olejem. Peceme ve vyhfaté troubé na  Zervé ze zasob ,mléko do $kol” apod.)
220° asi 15 minut, dokud nejsou okraje do-  Sdl, pepr
zlatova. Doplnime salatkem ¢&i jinou krajenou  Pripadné strouzek cesneku
zeleninou. Na posypant:

Asi 200 g Slanina na kosticky
MnoZstvi vyjde asi na jeden velky plech 1vétsi cibule nakréjena na prouzky
Dobrou chut”) Olivovy olej

H o h oolivd

Od Honzy

Postup:

Vezmeme dvé vyhladovéla holoubata a zavésime je do kuchynského okna tak, aby slunce vrh-
alo jejich stin do pripraveného hrnce naplnéného tremi litry vody. Stin ve vrouci vodé varime
na mirném plamenu po dobu dvou hodin. Takto pfipraveny vyvar nechdme odstat a fedime
vodou z lesni studanky 1: 100. Polévku mizeme podavat jako predkrm, hlavni chod i dezert.
Pozor podporuje traveni a mize se po ni zacit tloustnout!

Priprova v ZW kdejokliro masa na

pomalo, tzy. powal,u{'awwa“
(WWwa hrinee')

poslali Zichovi

Postup:

Cely vtip je pfiprava kolem cca 90-95 stupnd, pod bodem varu vody.

(tradi¢ni podobu tenhle postup mél jako hrnec vzadu na kraji plotny, kde neni Zér, a pribézné
se v ném délalo maso tfeba dva dny). My k tomu doma Vyuzivame elektrickou troubu s ter-
mostatem a Casovacem. Lepsi je ovéfit si teplomérem, ale v zasadé staci nastavit néco malo
pod 100 st. Maso se nachystéa podle receptu na jaky jste zvykli - tfeba hovézi se zeleninou jako
na svickovou (zejména na hovézi tento postup nemé chybu, maso skvéle zmékne a zkiehne),
ale i tfeba kure ¢i krdta nachystané na peceni, a nebo treba i zaklad gulase. Dame do sklenéné
misy (pekace), zakryté se da do trouby.

Nafidi se teplota (viz vy3e) a nastavi se ¢as - podle druhu a stavu masa:
- drlibez, veprové nezmrazené - cca 4 hodiny

- drlibez, veprové zmrzlé z mrazaku, nezmrazené hovezi - cca 6 hodin
- hovézi zmrzlé - cca 8 hodin

Ten Cas neni kriticky - obecné ¢im déle, tim lip (kdyz to pobézi az do rana, a maso je zakryté,
nic se nevyvaif ani nespali).

Prichystame vecer, dame do trouby a jdeme spat, rano se vzbudime, a je hotovo (opravdu k
tomu ve tfi rano nikdo nevstava).

Nikdy se nic takhle nespalilo, nejvétsi riziko je, ze v doprovodu libé viné se obsah pekace
vlivem ochutnavani uz nedozije poledne :-)

Véci, které maji byt do kiupava (kr(ita, kure) se pred podavanim jesté kratce 10-15 min prepecou
oteviené, aby méli klircicku.
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poslali Zichovi

Poradnd kase ke snideni

Toto je spise inspirace nez detailni recept, zato u nds velmi oblibeny a prakticky denné
vyuzivany. Na takové snidani se dd vydrzet az do odpoledne.

Zdkladem je ovesnd kase s rozinkami ofiSky a skofici (Mathioli idajné ve svém herbdri
rika, Ze netusi jak je mozné, ze clovek, ktery ji pravidelné skorici, viibec miize umrit).

Postup:

Smés na sucho dobfe promichat — lepsi na-
chystat vecer a nechat do rédna nabobtnat (ale
da se i tésné pred varenim). Zvolna se uvede
do varuy, je potfeba dobfe michat — rado se
to pfichyti na dné. Staci vafit 2-3 minuty, je to
celkem rychlovka.

Dobrou chut!

Technicka poznamka:

Nadobi po kasi nejlépe hned zalit vodou (kdyz
uz neni ¢as na myt), jinak se pfischld hmota
téZko pozdéji dobyva...

Ingredience:

(odhadem na 1 osobu):

ovesné vliocky 2-3 Izice

rozinky (brusinky) 11zice

skofice 1 IZice (kdo jak snese, da se i vice)
orisky 11zice (vlasské, keSu, mandle, para
orechy...)

seminka 1 Izice (Inéné, sezam, konopné,
dynoveé)

dalsi moznosti / alternativy:

strouhany kokos 1 IZice

slunecnicové semeno 1 Izice

datle 11zice

karob V5 -1 Izice

kardamom %% cajové Izicky (doda naprosto
skvélou chut'i viini)

mlety zazvor jak kdo snese — Spetka az V2
Cajové |zicky

Celkoveé je dobré, aby tak 30% byly ovesné
vlocky, ostatni podle toho, co je po ruce
Na studeno ke kasi: Jablko, banan,
hrozny...

Recept z Cervent yrepy

Recept s kterym jsem okouzlila vsechny, kdo maji radi cervenou repu:

Postup
Nechat 24 hod. stat. MUze se sterilizovat, ale
nato nikdy nedojde. Vzdy salat rozdam, nase

Ingredience

2 a 1/2 kg nastrouhané Cervené fepy /
nahrubo/

1/4 kg krup. cukru

1/2 cibule nakréjet na drobno

1/4 kg nastr. krenu

1a1/2 sklenky oleje

400 ml octa

5 dkg soli

JEDNODUCHE DOMACI HOUSKY

Postup:

Z drozdi, cukru, 100ml vlazné vody a IZice
hladké mouky nechame vzejit kvasek. Kvasek
smichdme se zbytkem surovin a vypracujeme
vlacné tésto. Rozdélime na cca 10 stejnych dild
a ihned pleteme housky. Upletené housky vys-
klddéme na plech na pecici papir a posypeme
makem, soli nebo jinymi seminky dle chuti .
Zapneme troubu na 250 stupnd a nez se trou-
ba rozehreje, nechdme housticky na plechu
trochu vykynout. PeCeme cca 12 minut.

Chutnaji skvéle jeste teplé treba s mdslem nebo
s dzemem ;)

Ingredience

(mnoZstvi vystaci na 10 mensich housek) :
250 ml vlazné vody

400g hladké mouky

50g oleje

1rovna Izicka cukru

11zicka soli

25g drozdfi

mak na posypani



Domdcel chleha

Od Baldsi

Postup: Ingredience:

Nejdfive si vytvofime kvasek. VloZime do mis-  1kg hladké mouky

ticky kvasnice, cukr, trochu vody a mouky, vse 5 dkg kvasnic

promichame. Vzniklé fidké tésticko nechame  1lzicka cukru

na teplém misté vzejit (zvétsit objem). 2 Iziky soli

Do nadoby vlozime 3/4 objemu mouky, 2 lzicky kminu

pridéme kvasek, 2 IZicky soli, 2 Izicky kminu, 2 2 IZicky anyzu

IZicky anyzu a 0,5 | piva. Vée michdme a pos- 0,5 | piva 10°

tupné pridavame vodu a zbytek mouky. Vy-

pracujeme tuzsi tésto. Poté vytvofime veku nebo dva bochanky, které vloZime na pomouceny
plech a nechdme vykynout. Vykynuty chleba potfeme slanou vodou a vioZime do stfedné
teplé trouby. Peceme 90 minut. BEhem peceni chleba nékolikrat opét potfeme slanou vodou.
Upeceny chleba nechame trochu vychladnout a pak uz stacf jen zakrojit.

Dobrou chut.

Kapustovy hwrnec

Postup: Ingredience:
Nejdfiv si nachystame ingredience. Cibuli 1 kg kapusty (mdze byt i rdzickova)
jedna cibule

nakrajime na kosticky, stejné tak slaninu.
Brambory

oSkrabeme a nakrajime na kolecka. Kapustu
ocistime od zvadlych listl a nakrajime na
prouzky, pokud

mame rlzickovou kapustu, tak rGzicky jen
prepulime.

1kg brambor

250 - 300 g slaniny
trocha hladké mouky
IZice oleje

500 ml vody

Sdl, pepr, kmin

V hrnci rozpalime IZici oleje, pfiddme slaninu a nechdme vypéct, pokud je slanina prorostlejsi,
dame

oleje min. Poté pfidame cibuli a osmazime do ,sklovata”, poté cibulku a slaninu zaprasime
hladkou

moukou a udéldme zasmazku. Poté do hrnce nasypeme kapustu a lehce podusime, pfidéame
kmin, sdl a pepr, pfidame brambory a zalijeme vodou. Dle potieby promichdme a nechame
vafit cca 25 — 30 min.

Dle potfeby dochutime soli, pepfem a servirujeme.

Rychlé a u nas oblibené jidlo.

Recept na 4 -5 porci

Domadel zmwrzlina
Rychlikovi

Postup:

Naslehdme smetanu. ZvI&st' naslehdme Salko.
A potom to smichame.

Na zavér mizeme pridat pfisady podle chuti a
zmrazit na 4 hodiny.

Plnend weka

Postup

Vekam odkrojit patky a vydlabat stridku,
potom na jedné strané patku znovu paratky
pfipevnit. Vejce, salam a zeleninu nakréjet
nadrobno. Vmichat tatarku, rozpusténou
zelatinu a asi polovinu vydlabané, jemné
nadrobené stfidky. Vzniklou smési plnime
veky, dadvame pozor, aby nevznikly bubliny
bez napIné a veky uzavieme i z druhé strany.
Nechédme v chladnicce ztuhnout a mdzeme
krajet.

Ingredience:

1Salko

2 Smetana na slehani 30% 200 g

Dalsi prisady podle chuti (napf.: ovoce,
kousky ¢okolady,orisky...)

Ingredience

(Rozpis na tfi veky)

3 veky

9 varenych vajec

11 nakladané kyselé zeleniny bez nélevu
40 dkg saldmu, sunky a pod.

4 |Zice zelatiny rozpusténé ve 4 dl vody
500 ml tatarské omacky
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MAMINCIN HOUSKOVY KNEDLIK

Postup

Mouku smichdme s praskem do peciva a soli.
Pfidame miléko s rozslehanym Zloutkem. Na-
konec primichdme na kosticky nakrajené ro-
hliky. Z tésta vytvarujeme Sisky, které viozime
do osolené vrouci vody. Vafime 20 — 25 min.

Po uvareni rozkréjime, aby vyprchala para.

J 7 ; 7 .
Marie Homz’c%ovg

ZVI&st si udélame vajecny svitek,

Nejdrive udélame jatrovy svitek:
Pomastime plech sadlem, nalijeme jatrovy
svitek a dame péci. Kdyz je na polovinu

upeceny, tak na vrch nalijeme vajecny svitek a
dame péci. Po upeceni to rozkrajime na malé

kousky a dame do polévky.
Je to dvoubarevny svitek. Dava se to misto
nudli

Ingredience

89 prasku do peciva
10g soli

380g hrubé mouky
1 Zloutek

300g mléka

150g rohlikd

Ingredience

1/4kg jater

3 vejce

kousek masla

pepf

sl

maly strouzek cesneku
petrzelka

trochu vody.

Nakonec vmichame snih.
Vajecny svitek:

3 vejce

6 Izic. mléka

4 |Zice vrchovaté mouky
petrzelku

trosku prasku do peciva
sul

na konec se vmicha snih.

Roliky

Postup: Ingredience:

Do misy prosijte mouku. 500 g hladké mouky

Smichejte se sypkymi surovinami, v pfipadé 30 g sadla (rozpustit a nechat trochu
suseného drozdi i s drozdim. vychladnout)

Potom piilijte vlaznou vodu s rozmichanym 20 g drozdi (nebo sacek suseného)
drozdim (pokud mate klasické) a viahym 2 CL soli

270 ml vlazné vody (davam vrchovaty
hrnek)
1 CL krystalového nebo krupicového cukru

rozpusténym sadlem.

Zkrétka — vie smichejte, kvasek zvlast neni treba délat, poradné vymichejte tésto a nechte
tak hodinu kynout. Potom na vaze odvazte bochanky po 80 g a rozvalejte do trojuhelnikd.
Nevalejte pfilis na tenko a nepodsypavejte moukou, neni to tfeba. Potom od Sirsiho konce
zavinte do rohlikll a kladte na vétsi plech s pecicim papirem. Nechte jesté 40 minut kynout,
pred koncem této doby rozpalte troubu na 250 stupnd, naspod trouby viozte starsi plech s
hrnkem horké vody, aby se udélala para. Vykynuté rohliky pocékejte vodou a Sup do trouby.
Kdyz rohliky vyskoci a zacne se délat barva, plech s vodou vyndejte ven a pfi stéle stejné
teploté rohliky dopecte. Nebojte se vysoké teploty, jsou i uvnitf krdsné propecené.

Upecené rohliky nechte na plechu pod utérkou vychladnout.

Z této vdrky je néjakych 10 az 11 rohlikd. S téstem se dobre pracuje, déti si vétsinou také néco
vymodeluji. Do rohlikd se da i leccos zapéct — Sunka, syr...



Kydskovyg chléh

Zitny kvasek:

1.den —100 g zitné mouky chlebové a 125ml

2. den —50g zitné mouky chlebové a 125ml vody
3.den - 50g zitné mouky chlebové a 60ml vody

4.den —50g Zitné mouky chlebové a 60ml vody
5. den — zadélame chléb

Pfiprava:

Vse smichame a hnéteme (nejlépe v robotu,
cca 10-15 min). Konzistence tésta by méla byt
takovd, Ze kdyz preneseme na val (pracov-
ni plochu), roztéka se lehce do stran (nedrzi
tvar koule). Na pomouceném vale jesté pro-
pracujeme, abychom dostali nelepivé tésto.
Preneseme do osatky (pokud nemate staci
cednik) vystlané utérkou, ktera je vysypa-
na nejlépe kukur.skrobem.Kyneme 2 hodiny
(zaleZi na teploté v mistnosti). Dobre nakynuty
chléb pozname, tak, Zze do néj lehce pichneme
prstem, kdyz je pruzny a dllek se zaceli (vrati
zpét), je chléb dobre nakynuly. Pokud dulek
zUstane a nevrati se, chléb je jiz prekynuly a
v troubé splaskne.Troubu predehfejeme na
maximum, takto chléb peceme 10min, poté
snizime teplotu na 200° a peCeme cca 45 min.
Po vyndani a zaklepani zespodu na chléb, musi
pékné znit (zvonit).Pokud méate doma litino-
vou nadobu s vikem, pecte v ni (je to jako v
peci), pokud nemate a pecete na plechu, dejte
na dno trouby uz pfi rozpalovani plechacek s
vodou (aby se vytvofila para). Litinovou nado-
bu nebo plech rozpalujeme spolu s troubou
a chléb sazime do rozpalené nadoby ¢i ple-
chu. Béhem peceni neotvirdme.Péci mizeme
rovnéz v remosce (pokud chléb ze shora rychle
tmavne, prikryjte pecicim papirem).

Dobrou chut preji Ditétovi z Dacic

Chléb: Do pripraveného kvasku pridame:
300g psenicné mouky chlebové

170 ml vody

12g soli

kmin (od oka)

S [ eV, 7 [ . [
Jankdjovi

Recept pochdzi od babicky ze Sadi u U.H.

Postup:

Kure, slepici uvafime domékka, maso
obereme a nakrajime na kosticky. Natrhame
rohliky, Cerstvé, nebo i staré, zalijeme vyvarem
a smichame s masem. Zvlast rozslehame
vejce, pridame mléko, stl, pepr, majoran-

ku, prolisovany ¢esnek a mus. ofiSek. Vie
promichame, smés masa s rohliky dame

do vymazaného pekace sadlem, zarovname
zalijeme rozslehanymi vejci v mléku s ingredi-
encemi. Na vrch pridame par platkd mésla a
peceme do ridiZzova na 180'C odkryté. Ke konci
peceni zakryjeme.

Podavdme s jakoukoliv omadckou, nebo jen s
kyselym okurkem

Ingredience:

1 cela slepice vétsi, nebo kure
10 rohliku

1/21 mléka

Vyvar na rohliky ( cerstvé cca 1 hrnek, staré
cca 2 hrnky)

6ks vajicka

Majoranka dle chuti

Sal

Pepr

Cesnek

Muskatovy ofisek

Maslo cca30 g

Sadlo na vym. pekace

Domadcdl jotrova postika

Jankdjovi

Postup:

Na mésle zpénime cebulku a pridém nakra-
jena kureci jatra, vée orestujeme, podlijeme
trochou vody s dusime domeékka.

Udusena jatra osolime, opepiime dle chuti,
pfidédme k nim celou sladkou smetanu a
rozmixujeme ty¢.mixerem do hladka.

Déme do keramické nadoby a vychladnou
pastiku uchovavame v lednici. Konzumovat
cca do tydne.

Ingredience:

1/2kg kurecich jater
Cibule stredni
Kousek masla
Voda

Smetana na slehani
sal

Pepf
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