miniKuchailea z Honizonfu




J e

Pripravili jsme pro vas malou kucharku. Naleznete zde recepty
na ruzné slané i sladké dobroty a také na jeden michany drink.
Jsou to oblibené recepty stavajicich pracovniku i byvalych
kolegu. Nékteré jsou jednoduché, jiné troSku narocnéjsi.
VSechny jsou ale provérene.

Prejeme pohodové chvile pfi vareni Ci peCeni, a hlavné

DOBROU CHUT!
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BRAMBOROVA RYCHLOVKA SE SLANINOU

,S pritelem se €asto vidime az veler a radi ve€efime teplé jidlo, a proto vybirame chutné
rychlovky. VSechny recepty vzdy hledame na socialnich sitich a zkousime, co nam bude
nejvic chutnat. Tento recept pfipravujeme ve vice variantach — rychlé a chutné.”

Aneta Sacherova

SUROVINY
mensi celé brambory

o

sul
pepf

olej

slanina

syr (doporucuji edar)
oblibené kofeni
Zampiony

POSTUP

V osolené vodé uvafime celé
brambory i se slupkou. Mezitim si
nachystame pecici papir na plech
a rozehfejeme troubu na 200 °C.
Jakmile jsou brambory mékke,
vyliieme vodu, pfidame sul, pepf a
trochu oleje. Dobfe promichame.
Brambory dame na pecici papir.
Za pomoci hrnku kazdou
bramboru rozmackneme tak, aby
byla vySka placky mensi nez 1
cm. Cim bude placka nizsi, tim
vice bude brambora potom % o
kfupava. Na placku pfidame to, co il i % ¥ :

mame radi. Napfiklad slaninu, edar, Zampiony, kukufici, ... Kazdou placku osolime,
opepfime, pfidame oblibené kofeni. My davame chilli a majoranku. Potom Iehce pfetfeme
olejem a dame péct. PeCeme zhruba 25-35 minut, nechame pét minut odpocinout a
muzeme servirovat.

Placka je vyborna uz sama o sobé, ale pokud jste experti na jidlo jako muj pfitel, tak
muzete udélat z bilého jogurtu, bylinek, soli a pepfe dobry dip.

Tento recept pfipravujeme i v jiné varianté — misto brambory pouzijeme neuvareny lilek
nebo cuketu.




BRAMBORY V PAPINAKU (BEZ VODY)

,Recept je od mé mamky Elisky, ktera brambory takto vafi uz 35 let.”
Romana Bojanovska

SUROVINY

5-6 brambor starSich stfedné velkych
2,5-3 Izice olivového oleje

sul

kmin

POSTUP

Brambory oloupeme, nakrajime na mési¢ky, dame do papinaku, pfidame sal, kmin,
olivovy olej. Uzavieme a protfepeme, az vyskoci Cervené kolecko, tak teplotu ztlumime
asi na polovinu mozné i min, aby se brambory nenapalily, a vafime 14 minut. Po otevieni
to jsou vynikajici miam brambory.

Dobrou chut




BROWNIES

Romana Bazalova

SUROVINY

200 g masla, nakrajeného na kousky + na formu
300 g hofké Cokolady, nalamané

3 velka vejce

200 g tftinového cukru

40 g kakaa holandského typu

Spetka soli

POSTUP

Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Formu o rozmérech 25x25 cm vymazeme maslem a
vylozime pecicim papirem. Maslo a Cokoladu za stalého michani opatrné rozehfejeme na
mirném ohni nebo Iépe ve vodni lazni. Kdyz se smés rozpusti a spoji, odstavime a
nechame vychladnout.

Vejce vysSlehame s cukrem do husté pény /cca 5-10 min/. Mouku a kakao prosejeme. Do
vajecné smési opatrné vmichame Cokoladovou smés a pak stérkou zapracujeme i
moucnou smés a Spetku soli. Vysledkem je dokonale hladké tésto. Vlijeme do pfipravené
formy a peCeme pfiblizné 30 min. Povrch brownies by mél byt pevny, stfed vihky a
traslavy.

Muzeme zdobit Slehackou a ovocem.




BUCHTA S MERUNKAMI A SNEHEM

.Recept léty provéfeny na buchtu oblibenou v nasi rodiné.*
Vlasta Hajkova

SUROVINY

tésto

4 Zloutky

150-200 g cukru

150 g masla

350 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva

250 ml mléka

1 merunkovy kompot

shih
e 4 bilky
e 150 g cukru
e 100 g strouhaného kokosu

L] ..
!:::n

POSTUP
Umichame tésto, které nalejeme na plech a poklademe merufikami. Na meruriky dame

snih, posypeme kokosem a pe€eme v troubé na 180 °C.




BUCHTY Z MAJONEZY

Zdenka Ludvikova

SUROVINY

250 ml mléka

10 kostek cukru

kostka kvasnic

1 mala majonéza

kolik majonézy, tolik oleje

2 Zloutky

Spetka soli

hladka mouka dle potfeby (cca 500 g)

POSTUP

Do vlazného mléka dame vykynout kvasnice s cukrem, pfidame ostatni suroviny a
vypracujeme nelepivé tésto, které nechame vykynout. Nékolikrat propracujeme vareckou.
Z tésta odebirame bochanky, které plnime tvarohovou smési, na horni ¢ast mizeme dat
povidli nebo marmeladu a posypku. Nechame chvili kynout a peCeme.

A
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BUN BO NAM BO

Vv s

zdravy a stoji urcité za to. Suroviny sezenete v asijskych obchodech”

Milena Sevéikova

SUROVINY
maso

pfiloha

zalivka nwédc cham

150 g hovéziho masa

2 1ZiCky nasekaného zazvoru
2 strouzky ¢esneku

1,5 I1Zice rybi omacky
citronova trava dle libosti

sul

olej

1 baleni nudli bun

1/4 ledového salatu

50 g arasidu

40 g restované cibulky
perila kiovita dle libosti
koriandr dle libosti
mungo klicky dle libosti

9 panaku vlazné vody

1,5 panaku cukru

1 panak rybi omacky

0,5 panaku octa nebo citronové Stavy
chilli papricka dle chuti

strouzek Cesneku

POSTUP

Maso nakajime na tenké platky a ochutime ho Spetkou soli, rybi omackou a zazvorem.
Kdo ma rad, tak si maze pfidat i trochu citronové travy nasekané nadrobno.
Promichame a nechame odpocinout alespor hodinu v chladu. Dale si pfipravime nudle
bun. Umyjeme zeleninu a bylinky, rozdrtime arasidy.

Na rozpalenou panev kapneme trochu oleje, pfidame ¢esnek a maso zprudka
orestujeme. Do misky vloZime nudle, zeleninu a bylinky, hovézi maso, arasidy,
restovanou cibulku. Zalijeme zalivkou nwéc chim.

e




DYNOVA POLEVKA

,Tato dyriova polévka podle Holych je u nas moc oblibena. Casto a radi ji vafime a chutna
celé rodiné.*

Markéta Hola

SUROVINY

e 1-2 stfedné velké dyné
(maslova nebo hokaido)
2 vétsi cibule
1-2 kelimky zakysané smetany
Cesnek
sul
susSeny zazvor
zeleninovy vyvar
1-2 kelimky zakysané smetany
muskatovy ofiSek mlety (pouze
lehce na zavér posypeme)
e dale dle chuti chilli

POSTUP

Dyni oloupeme a nakrajime na kostky, cibuli najemno nakrajime a orestujeme v hrnci a
pfidame nakrajenou dyni, promichame a nechame vafit, dokud dyné nezmékne.

Dale pfidame vodu a pfivedeme k varu a osolime, pfidame zeleninovy vyvar a prolisovany
Cesnek a povafime.

Dle chuti pfidame zazvor

Jak je provareny Cesnek a chut’ polévky doladéna, tak dame ze sporaku pryC a pfidame
zakysanou smetanu a tyCovym mixérem rozmixujeme do hladka a zavérem posypeme
muskatovym ofiskem.

Polévku mizeme podavat i s kousky opeceného chleba.

10




ESKYMACEK

~,Eskymo fezy mame doma vsichni radi, nejlepsi jsou v Iété na ochlazeni.”

llona Hekova

SUROVINY
tésto

0,5 hrnku oleje

1 hrnek cukru krupice

2 vejce

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek mléka

1 sacek prasku do peciva
1 sacek vanilkového cukru
2-3 IZice kakaa

500 ml mléka

2 sacky kokosového pudinku
1-2 I1Zice (dle chuti)
mouckoveého cukru

1 kelimek zakysané smetany
125 g masla

=
-
o o e o o ‘BD‘ e 6 o6 o o o o o

poleva
e 1 Gokolada na vareni

POSTUP

Suroviny na korpus smichame dohromady a vylijeme na vymazany a vysypany plech.
Dame péct na 180 °C cca 20-30 minut.

Uvarime husty pudink — je dobré si jej uvafit jako prvni, aby stacil vychladnout. Mezitim
vySlehame maslo s cukrem a do toho zaslehame po Izici vychlazeny pudink a smetanu.
Krém natfeme na vychladly korpus, pocakame ¢okoladou a dame vychladit.

Pfeji dobrou chut




GREEN CURRY OD JAI

,Miluji cestovani a dobré thajské jidlo. Absolvovala jsem 4 kurzy vareni pfimo v Thajsku s
domorodci i znamymi kuchafi. Jednou z kucharek, ktera nas ucila vafit, byla pani Jai, u
které se ucil vafit asijské delikatesy znamy kuchai Gordon Ramsay. Tohle jidlo doma
vafim velmi Casto. Je chutné, palivé, velmi zdravé, a hlavné si vzdy vzpomeneme na
uzasné Thajsko.”

Aneta Sacherova

SUROVINY

e 1 plna pol. IZice curry pasty (Ize zakoupit v klasickych obchodech nebo v asijskych
prodejnach), doporucuji zelenou

e 1 plechovka ¢erveného kokosového miéka (150 ml)

e hrnek vyvaru (nadhradni varianta je i voda s bujénem)

e 1 kavova lziCka rybi omacky

e 2 hrnky nakrajeného masa
(kufe, hovézi nebo krevety)

e 5 Kks Zampion(

e hrst Cerstvych mungo kli¢ku

¢ 1 menSi cuketa

e 1 mensi lilek

e 1-2 suSené chilli papricky

o listy thajské bazalky

o limetka

e kokosovy olej nebo Ghi (muUze
byt jakykoliv)

e koriandr

e pfedem uvafit jasminovou ryZzi




POSTUP

ryze

Nez zaCneme pfipravovat curry, je tfeba si uvafit nebo upéct ryzi. My milujeme ryzi
pecenou: do hrnce dame 2 hrnky ryze a 3 hrnky vody. Vodu dostate¢né osolime, pfidame
polévkovou IZici sadla a vloZime do ryze celou cibuli i se slupkou. Hrnec zadélame
pokliCkou nebo alobalem. Dame péct na 200 °C a zhruba za 20 minut je hotovo.
Pozname to tak, ze v hrnci nebude voda. BEhem peceni s ryzi nemichame. RyZze ma byt
spravne lepiva, v Evropé si vSak tuhle asijskou surovinu upravili pfi pfipravé podle svého.

curry
Jidlo je rychle hotové, ale pfiprava na néj trva vzdy déle nez samotné jidlo. Jidlo
pfipravujeme ve woku, ale nevadi ani hluboka panvicka. Rozpalime wok/panvicku a
pfidame olej. Jakmile je olej rozpaleny, pfidame 1 Izici curry pasty a po minuté 3
polévkove IZice kokosového mléka. Minutu povafime. Poté pfidame na malé a jemné
platky nakrajené maso. Jakmile je maso z €asti hotové, tak pfidame postupné vSechnu
zeleninu, kterou jsme si pfedem nakrajeli — cuketa, Zampiony, lilek. Orestujeme, muzeme
i chvili podusit. Jakmile je zelenina mékci, pfidame hrnek 1 hrnek vyvaru — 1 minutu
povafime. Potom pfidame zbytek kokosového mléka, listy thajské bazalky, chilli papric¢ku
a mungo klicky. Nechame vafit asi 5 minut a mame hotovo. Wok/panvicku dame z
plamenu nebo varné desky a pfidame 1 kavovou Izici rybi omacky, vic nedavat, zamichat.
Muazeme servirovat na stul zaroven s limetkou na kraji a koriandrem jako ozdobou.

Cim vice nakrajite susené chilli papricky, tim vice bude jidlo palivé. Doporuéuji prekrojit
jen jednou a po vychladnuti jidla vytahnout.
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CHEESECAKE

Hana Burgerova

SUROVINY
suSenkovy zaklad

e 200 g lotus suSenek
e 80 gmasla

krém

e 500 g jemného tvarohu

e 250 g pomazankového masla
nebo cream
cheese/mascarpone
200 g zakysané smetany
75 g lotus pomazanky
2 vejce
2 1zice hladké mouky
cca 50 g (pfipadné dejte dle
chuti) mouckového cukru

poleva
e 150 g lotus pomazanky

POSTUP

SuSenky rozmixujeme. Pfidame maslo pokojoveé teploty a opét promixujeme. Smés
vysypeme na dno kulaté formy (primér 24 cm) vystlané pecicim papirem (pouze dno
formy). Rovhomérné smés natlaCime po dné formy a dame pfedpéct do trouby vyhfaté na
180 °C na 5 minut.

Tvaroh, mascarpone a zakysanou smetanu kratce vySlehame. Pfidame vejce a lotus
pomazanku a opét prosSlehame. Nakonec pfidame mouku a cukr a znovu proslehame,
pfipadné promichame, aby se vSechny ingredience spojily.

Krém vylijeme na pfedpeceny korpus a vie peceme pfi teploté 155 °C cca 50 minut.
Béhem peceni davam na spodek trouby plech s vodou.

Po dopec€eni nechame cheesecake vychladnout v pooteviené troubé alespon pul hodiny,
teprve poté vyjmeme.

Polevu pfipravime roztanim lotus pomazanky v hrnci na mirném ohni. Vylijeme ji na
vychladly cheesecake.

Takto pfipraveny kolac€ odlozime do chladnicky, idealné na noc.

S
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KAKAOVA BUCHTA S KOKOSEM

Jana Hermanova

SUROVINY

250 g tuku rozpustit (napf. Hera)
2 sklenice mletého cukru

1 sklenice vlazné vody

3 Izice kakaa

4 vejce

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

2 sklenice polohrubé mouky
kokos na posypani

POSTUP

Rozpustény tuk s cukrem, vlaznou vodou a kakaem rozmixujeme a odlejeme Cast smési
do sklenice. Do zbylého pfidame 4 cela vejce, 1 vanilkovy cukr, 1 prasek do peciva, 2
sklenice polohrubé mouky, vylejeme na plech a upeCeme.

Upecenou buchtu polejeme smési, kterou jsme si odlili do sklenice a husté posypeme
kokosem.

15




KRUPAVY BUCEK PO VIETNAMSKU

.Recept mam od svého dobrého kamarada, ktery ma vareni jako velky konicek. Ja
osobné miluji asijskou kuchyni a tento recept muzu doporucit. Nikdy nezbude ani kousek.“
Milena Sevgikova

SUROVINY -
o x . AL
e 400 g bucku, bez kosti 7%
e jasminova ryze e
e jarni cibulka I
e sezam ’/‘
e marinada na maso g‘:
e 4 |Zice tftinového cukru k
e 2 l|zice rybi omacgky By o
e 2I3ice sSjové omacky Cu
e 1 vétsi strouzek Cesneku, najemno (G‘ ;
nasekany

1 cibule, na kosticky

-

\‘i b 3 _\\":“-

POSTUP
Blucek nakrajejte na velmi tenké platky. Z omacek, cukru, esneku a cibule vytvorite
marinadu, do které pak maso dejte alespon na 1 hodinu, misku samozfejmé schovejte do
lednici.

Maso vyndejte z marinady, odstrante cibuli i Cesnek a rozlozte platky na plech vylozeny
pecicim papirem. Troubu rozehfejte na 220 °C, maso vlozte dovnitf a grilujte dozlatova.
Podavejte s ryzi (nebo s pfilohou co mate radi) dozdobte sezamem, cibulkou nebo dle
vasi chuti a fantazie.
Dobrou chut

16




LABUZNICKY KRALIK

,Recept na senzacniho peeného kralika, prakticky ho uz jinak, nez takhle nedélam.”
Iveta Polakova

SUROVINY
e 1 kralik
e 2cibule

e 5 strouzkd ¢esneku

e 3 papriky

e 40 ml vody

e 150 ml oleje

e 2 IZiCky soli

e 1 IZiCka sladké mleté

papriky

1/2 1ZiCky pepre

o 2 lZice keCupu

e 2 |Zice hofdice

POSTUP

Zeleninu nakrajime nadrobno, smichame s ostatnimi surovinami dohromady. Smési
zalijeme naporcované maso a nhechame pfes noc odlezet v lednici. OdleZzené maso se
smési dame do trouby, peCeme zakryté na 200 °C cca 2 hodiny, nez se odpafi
prebyteCna voda. Poté nechame jesté zapéct bez poklice. Maso je nadherné mékké a
chut vyborna. Jako pfilohu délam varené nebo Stouchané brambory.
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LEPENE BE-BE REZY

,Rodinny recept od Chmelic¢kl. Ochutnej a tvoje chutové burky budou tancovat radosti
jako vzdy u holek Chmeli¢kovych.”

Markéta Chmelickova

SUROVINY

o BE-BE suSenky

e merunkova
marmelada

e 1 vanilkovy puding

e 1 vanilkovy cukr

300 ml mléka nebo

vody

1 maslo

1 Zloutek

80 g mletého cukru

rum

kakao

POSTUP

Puding, vanilkovy cukr a 300 ml mléka uvarime jako puding a nechame vychladnout.
Vyslehame 1 maslo, 1 Zloutek, 80 g mletého cukru, do této smési vmichame vychladly
puding a pfidame rum, pUlku krému obarvime kakaem.

Pfipravime si 4 balicky BE-BE suSenek (2 bali¢ky tmavych suSenek a 2 bali¢ky svétlych
suSenek) a merunkovou domaci marmeladu. SusSenky skladame jako cihly, 1. vrstva
svétlych susSenek, poté potfeme tmavym krémem, 2. vrstva tmavych susenek, poté
potfeme svétlym krémem, postupné az do vySky 7 vrstev, délka fezu muze byt 30-50 cm,
2 vrstvy potfeme domaci merufikovou marmeladou. Cely hotovy fez potfeme zbylym
krémem a zasypeme mletymi ofechy, fez se musi nechat minimalné 24 hodin odlezet.
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OBLIZPRST

,<Zakusek pro slavnostnéjsi prilezitosti. V rodiné je velmi oblibeny a pravidelné jej
pfipravuji na Velikonoce.”

Zdenka Ludvikova

SUROVINY
tésto
e 5vajec
e 100 g cukru moucka
e 1 vanilkovy cukr
e 100 g polohrubé mouky
e 1 prasek do peciva
o 2 lzice kakaa
e 50 mloleje

POSTUP

Vejce a oba cukry vysSlehame do
pény, pfidame olej a smichanou
mouku s praskem do peciva a kakaem. Vymichané tésto vlijeme na plech a peCeme na
170 °C cca 20 minut.

SUROVINY

krém

200 ml mléka

2 IZice hladké mouky
1 vanilkovy cukr

5 Zloutk

1 maslo

POSTUP

Z mléka, vanilkového cukru a mouky za stalého michani uvarime kasi. Do teplé kase
zaSlehame 5 Zloutkd. AZ smés vychladne zaSlehame maslo. Krém natfeme na vychladly
upeceny korpus.

SUROVINY
shih
e 5 bilkt
e 300 g cukru krystal

POSTUP

Z bilkl vySlehame tuhy snih se Spetkou soli a postupné pfidavame cukr. Smés pak jesté
Slehame nad parou asi 15 minut. Poté snih rozetfeme na krém. MiZeme posypat kakaem
nebo nastrouhanou ¢okoladou.

19’€
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OSIZENA VEJCE BENEDIKT (2 PORCE)

Aneta Sacherova

SUROVINY

4 vejce

toustovy chléb

50 g masla

oblibené kofeni — sul, pepr,

chilli

e Zervé, pomazankové maslo,
natiraci syr — cokoliv na
natreni

¢ rukola nebo polniek

¢ limetka/ citron

POSTUP

Toustovy chléb dame do toustovaCe nebo osmahneme na panvicce. Mezitim dame varit
vodu v hrnci tak, aby ze spodu hrnce Sly bublinky, ale voda neviela naplno. Do vody
pomalu a jemné vloZime rozklepnuté vejce a nechame, at se samo zapouzdfi. Pokud se
tak nedafi, muzeme si pomoci IZici a udélat lehky vir, pfipadné muzeme udélat volska
oka. Opakujeme tak i s druhym vajiCkem. Dale si ddme rozpustit maslo. Mezitim si do
mixéru vlozime dva Cerstvé Zloutky, sul, pepr a chilli, smés rozmixujeme. Potom pfidame
lehce vychladlé rozpuSténé maslo a znovu rozmixujeme, zakapneme limetkou a
zamichame. Toustovy chléb natfeme tim, co mame radi, napfiklad Zervé. A pak uz jen
vrstvime: chléb, Zervé, polniCek, vajicko a pfelijeme omackou.

Muzeme délat nékolik variant, napfiklad pfidat Zampiony, slaninu, cibuli, sezamova
seminka, granatové jablko, Cerstveé fedkviCky a dalSi. Také misto toustu lze pouzit Cerstvy
croissant.
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PLNENA JOGURTOVA PLACKA

,Pritelkyn& miluje Recko, a proto ji ho ob&as pfipomenu i doma. @)*
Petr Lukasek

SUROVINY

jogurtova placka
e 60 g hladké mouky
e 75 g feckeého jogurtu
e Cesnek dle chuti
e Spetka soli

POSTUP
VSe promichame v tésto, vytvarujeme placku, kterou pe€eme na vymazané, rozpalené
panvi 2 minuty z kazdé strany do zlatova.

SUROVINY

kufeci gyros

180 g kufecich prsou (3 platky)

100 g feckého jogurtu

dle chuti sul, drceny kmin, uzena paprika, mlety koriandr, pepf, esnek
na rovinu sefizla pulka oloupané cibule a 2 Spejle

POSTUP

V8echny suroviny smichame, maso nalozime do ochuceného jogurtu, nejlépe pfes noc.
Sefizlou vétsi pllku oloupané cibule postavime na plech, do cibule zapichneme 2 Spejle
tak, aby udélaly pismeno V, na Spejle napichneme platky naloZzenych prsou nad sebe.
Takto pfipravené maso vlozime do rozehfaté trouby na 210 ° po dobu 20-25 minut. ObcCas
zkontrolujeme, zda se jogurt pfiliS nepali. Po upeceni nechame maso 5 minutek
odpoc€inout, nasledné jej ostrym noZzem ze Spejli ofezeme na mensi kousky.

SUROVINY

tzatziki omacka

80 g feckého jogurtu
5 g Cesnekové pasty
salatovy okurek

[ ]
[ ]
[ ]
e dle chuti sll, pepf, kopr, citronova Stava

POSTUP
Okurek oloupeme, nastrouhame na hrubém struhadle, osolime a vymackame. Do

vymackané okurky zamichame ostatni suroviny a nechame odlezet.
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SUROVINY
pecené brambory
e brambory
e rostlinny olej
e grilovaci koreni

POSTUP

Brambory oloupeme, nakrajime, posypeme grilovacim kofenim, polejeme olejem, vSe
promichame a peCme v rozehraté troubé na 210 °C

25-30 minut do kfupava.

Placku potfeme tzatziki, posypeme okrajenym gyrosem a zamotame. PeCené brambory
miiZeme zamotat k masu do placky jako v Recku anebo dat bokem na taliF.
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ROLADA SE ZAKYSANOU SMETANOU

~Je lehka, osvézujici, jednoducha na pfipravu, u nas doma oblibena. Kdyz se necha do
druhého dne, je krasné prolezena.”
Iveta Polakova

SUROVINY

5 vajec

100 g krystal cukru

2 Izice solamylu

kdra z jednoho citronu

1 Slehacka (uslehana do tuha)
1 zakysana smetana

1 vanilkovy cukr

POSTUP

Z bilka uSlehame snih, postupné vmichame Zloutky, pak cukr smichany se solamylem a
citronovou kudrou. Jen michat, neSlehat.

Plech vylozime pecCicim papirem a jeSté potfeme olejem, rozprostfeme tésto, troubu
zapneme na 190 °C, prudce zape€eme cca 10 min., jak na povrchu zlatne, vyndame.
Horky plat pfeklopime na utérku, sloupneme papir a srolujeme.

Uslehanou SlehaCku smichame se zakysanou smetanou a vanilkovym cukrem. Touto
smési potfeme jesté vlazny plat tésta a opét opatrné srolujeme. Nechame odpocivat min.
3 hodiny.
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RYCHLA SVICKOVA NA SMETANE S HOUSKOVYM KNEDLIKEM

»1ato svi€kova je oblibena v nasi rodiné, a chutna i u€astnikim letnich tabord, na kterych
ji pravidelné vafim.”

Jana Hermanova

SUROVINY
maso a omacka

1 kg hovéziho masa

hofiCice

vegeta

tymian

cibule

1 kg zeleniny (mrkev, petrzel, celer)
sul, pepf

Slehacka nebo zakysana smetana
citron

houskovy knedlik

2 kostky kvasnic

Spetka soli

1,8 dcl. mléka

1 1zice polohrubé mouky
1 vejce

1 rohlik

mouky dle potfeby

POSTUP

Hovézi maso naloZime do hof€ice, vegety, tymianu. Nakrajenou cibuli osmazime,
opeCeme maso a pfidame nakrajenou zeleninu. Dame péct do trouby. Do mékka upecené
maso vyndame. Omacku dochutime soli a pepfem, rozmixujeme a pfidame smetanu
nebo Slehacku nebo zakysanou smetanu. Ochutime citronem.

Do misy dame kvasnice, Spetku soli, 1 1Zici polohrubé mouky, zalejeme vlaznym mlékem,
chvili nechame odstat, pfidame celé vejce, zamichame, pfidame mouku dle potfeby, kdyz
je tésto napul nakynuté, pfidame cely rohlik nakrajeny na kosti¢ky, dopracujeme tésto a
nechame kynout 20 minut. Z tésta, které je stfedné tuhé, udélame 2 Sisky, které obalime v
mouce. Do hrnce dame cca 5 dcl vody, 72 I1ziCky soli. Az zaCne voda vfit viozime SiSky. 15
minut vafime. Uvafené propichame a vyndame na talif a znovu propichame.
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SKLADANY SALAT

»1ento salat rada délam, protoZe je zajimavy a velmi chutny.”
Hana Leitnerova

SUROVINY

stfedni sklenici zavafené strouhané Cervené fepy
stfedni konzervu kukufice

1 mensi pérek (nebo polovinu)

stfedni konzervu ananasu

asi 300 g kvalitni Sunky

5 vajec uvarenych natvrdo

stfedni sklenici majonézy

200 g tvrdého syru na postrouhani

POSTUP

Vrstvime nejlépe do sklenéné misky pro efekt vrstveni. Nejprve Cervenou fepu, z které
vymackame Stavu, kukufici (bez nalevu), pérek nakrajime najemno, ananas nakrajime na
malé kousky (bez nalevu), Sunku nakrajime na malé kosticky, vejce na kosticky,
navrstvime majonézu asi 1,5 cm a zastrouhame tvrdym syrem, strouhame najemno a na
vrstvu asi 1 cm. Dame vychladnout do lednice.
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SLANA KVITECKA S NIVOU

Jana Kocabova

SUROVINY

250 g tuku (Hera)
250 g hladké mouky
250 g nivy

vejce na potfeni

POSTUP

Nivu nastrouhame a utfeme s tukem, pfidame mouku a vypracujeme tésto.

Tésto vyvalime a mensimi formickami vypichujeme tvary, davame na plech, vylozeny
pecicim papirem. Tvary potfeme rozSlehanym vejcem a posypeme soli, dozdobime
seminky, makem, ofechy nebo mandiemi.

Peceme na 175 °C cca 20 minut.
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SLOVENSKE KREMESE

Hana Leitnerova

SUROVINY
tésto

250 g hladké mouky

100 g mouckoveého cukru
50 g masla

1 1zice rumu

1 vejce

1 Zloutek

1 1Zzice medu

1 1ZziCka jedlé sody

1 1zice mléka

=
-
D~
3

1 1 mléka

3-4 Zloutky

2 vanilkové pudingy

2 I1Zicky hladké mouky
250 g masla

150 g mouckoveého cukru

Slehacka
e 2 balicky Slehacky v prasku
e 300ml miéka
e na posypani: praskovy cukr s vanilkovou pfichuti

POSTUP

Ze surovin vypracujeme tésto, které nechame odpocinou v ledniCce, nejlépe prfes noc.
Tésto rozdélime na dvé pulky a vyvalime mezi mikroteny na placky cca 38x 30 cm. Po
vyvaleni odstranime vrchni mikroten, misto néj polozime pecici papir, otoCime a
odebereme druhy mikroten. Placky pe€eme pfi 180 °C po dobu 10-12 minut.

Ve 1/4 mléka rozmichame Zloutky, pudingy, mouku. VSe nalejeme do zbylého mléka a
uvafime husty pudingovy krém, ktery za obCasného michani nechame zcela vychladnout.
Maslo vysSlehame s cukrem do pény, do které po €astech zaslehavame pudingovou
hmotu. Slehacku vy$lehame dle navodu.

Skladame v poradi: placka, Zloutkovy krém, Slehacka, placka. Postfikame ¢okoladou,
pfikryjeme alobalem a dame pfes noc ulezet do lednice. Cukrem posypeme az pred
podavanim.
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SVYCARSKY CHLEBANEK

»~Jednoduchy a rychly recept na domaci pecivo. Muze byt rizné ochuceno, podle toho, co
kdo ma rad. Chlebanek je vyborny s vajickovou pomazankou a fedkvi¢kami.”
Dagmar Sacherova

SUROVINY

1 kg hladké mouky
650 ml vlazné vody
kostka kvasnic (40 g)
1 1ziCka cukru krystal
1 1zice soli

kmin

300 g uzeniny

pul hrne¢ku osolené
vody na potfeni

POSTUP

Do mouky dame vykynout ve
vlazné vodé kvasnice s
cukrem, pfidame sul. Po
vykynuti prohnéteme a
pfidame kmin a na kosticky nakrajenou uzeninu. Po vykynuti tésto opét prohnéteme a
davame na plech bochanky tésné vedle sebe. Bochanky nechame chvili nakynout a
peceme pfi 200 °C cca 20 minut. Asi v poloviné pec€eni i po upeceni mizeme bochanky
potfit slanou vodou.

dalSi varianty:

Uzeninu muZeme vynechat a pfidat napf. slune€nicova nebo dyfova seminka.

Misto bochanktd muzeme udélat jeden velky bochnik, vétsi veky nebo mens$i bagetky,
které na povrchu nafezeme a pred koncem peceni potfeme bylinkovym maslem.

Do zakladniho tésta Ize pfidat troSku olivového oleje nebo octa, je vSak nutné upravit
mnozstvi vody.

Tésto Ize zpracovat v domaci pekarné, v tom pripadé upravte mnozstvi surovin dle
velikosti pekarny.
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TVARUZKOVY TATARAK

Ondrej Podolsky

SUROVINY

200 g olomouckych tvaruzku

1 stfedni cibule

100 g masla

1 1ziCka hofrcice

1 strouzek Cesneku

1 1ziCka sladké papriky

1 1ziCka tekutého chilli kofeni nebo palivé papriky (nemusi byt)
2 syrové Zloutky

POSTUP

Maslo utfeme s nastrouhanymi tvartizky do pény.

Pfidame oloupanou a nadrobno nakrajenou cibuli, papriku, hof€ici, chilli, utfeny ¢esnek a
Zloutky.

VSe promichame a podavame na opeCeném, oCesnekovaném chlebu s dobfe
vychlazenym pivem.

Da se namazat i na seminkovou bagetu.
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TVAROHOVA BABOVKA

Iveta Polakova

SUROVINY

250 g cukru krystal

250 g masla (Ize nahradit 200 g oleje)
250 g polohrubé mouky

4 vejce (z bilkd snih)

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

250 g tvaroh mékky

rum dle chuti

POSTUP

Zloutky, cukr a maslo $lehame do pény, pfidame rum, tvaroh, mouku s praskem do
peciva, opatrné vmichame snih z bilka.

PecCeme na 180 °C cca 40 minut.

Misto tvarohu muzeme dat 300 g jogurtu, v tomto pfipadé dame vice mouky — 280 g,
tésto s jogurtem jen promichat, neslehat.
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WHISKEY SOUR JACK

Petr Lukasek

SUROVINY

60 ml Jack Daniel's

20 ml citronové Stavy (pul citronu)

20 ml cukrového rozvaru (cukr/ voda 1:1, 10 minut provaifit)

[ ]
[ ]
[ ]
e led, platek citronové kiry

POSTUP

Sejkr naplnime do pulky ledem, pfidame Jacka, citronovou $tavu, cukrovy rozvar a vse
protfepeme. Napoj precedime do whiskové sklenice plné ledu a ozdobime platkem
citronové kury, pfipadné kratkym brékem.
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