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Nasi mamince.
Bara, Maja a Honza.






Mila maminko, mily ¢tenafi...

do ruky se ti dostala kucharka, ktera byla po desetileti
psana rukou do oranzového sesitu. Je to sbirka vybranych
recepttl, sebranych od pribuznych, znamych i neznamych
(Cti z internetu). Rozhodli jsme se tedy, zZe si tyto léty a
brisky ozkousené recepty zaslouzi distojnéjsi misto a to
praveé tady, v nasi specialni kucharce. Pac a pusu a dobrou
chut.

- B., M. a H. prosinec 2025
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Cibulacka

Ingredience:

« 2veétsicibule

e 30gmasla

» 20 g hladké mouky
«  sul, pepf, kmin

Postup:

1. Cibule nakrajejte na platky a osmahnéte na masle dozlatova.

2. Pridejte mouku a michejte, dokud se nevytvori jiska.

3. Zalijte vyvarem nebo vodou, osolte, opepftete, pridejte kmin a vafte 15-20 minut,

dokud polévka nezhoustne.

Dynova

Ingredience:
« 1dyné Hokkaido
« 1cibule

e Imrkev

o kousek zazvoru
« rajsky protlak

e smetana

o« sul

Postup

Nakrajenou cibuli, mrkev a zazvor orestujte na oleji do zméknuti.

Pridejte na kousky nakrajenou dyni a rajsky protlak, promichejte.

Zalijte vodou, osolte a varte do zméknuti (cca 20 minut).

Rozmixujte na hladkou konzistenci, pridejte smetanu a jesté kratce povarte.
Zalijte vyvarem nebo vodou, osolte, opeprete, pridejte kmin a varte.

VRN



Vegetarianska

Ingredience:

1 zeleny paprikovy lusk
11zicka fimského kminu
4 dl rostlinného oleje

6 loupanych rajéat

250 g Cervené Cocky

1 zeleninovy bujén

stl, pept

Cerstva petrzel

Postup:

I.

2.
3.
4

Na oleji orestujte na kosticky nakrajeny paprikovy lusk s fimskym kminem.
Pridejte nasekana loupana rajcata, ¢ervenou ¢ocku a zeleninovy bujon.
Zalijte vodou, osolte, opeprete a varte 2025 minut, dokud ¢ocka nezmékne.
Na zavér vmichejte nasekanou Cerstvou petrzel.

Cizrnova od Renaty

Ingredience:

21 vody

2 mrkve

kousek celeru

I petrzel

jarni cibulka
Cesnek

sul, zazvor

1 plechovka cizrny

Postup:

I.

2.
3.

V hrnci orestujte nakrajenou mrkey, celer, petrzel a jarni cibulku. Zalijte vodou.
Pridejte stl, zazvor a varte, dokud zelenina nezmékne.
Pridejte cizrnu a polévku rozmixujte do hladka. Dochucujte dle potreby.

2.



Mexicka

Ingredience:

» 250 g mletého hovéziho masa
« Istredni cibule

o 1strouzek cesneku

e 200 ml rajéatového pyré

« 600 ml hovéziho vyvaru

o 1lzicka fimského kminu

o Imrkev

« 1chilli papricka

o 2l7ice mésla

« 1mala konzerva kukufrice
» Vi konzervy cernych fazoli
« sul, pept, koriandr

Postup:

1. Na masle osmahnéte cibuli, ¢esnek, mrkev a zazvor. Pridejte mleté maso, restujte
do zhnédnuti.

2. Vmichejte kofeni, pyré, zalijte vyvarem a povarte.

3. Pridejte kukurici, fazole a varte dalsich 5 minut. Podavejte s koriandrem.

Batatovo Mrkvova

Ingredience:

e 2 bataty

o 5-6 mrkvi

o 2 strouzky ¢esneku

o 1cibule

o (i, sul, pept, kurkuma

Postup:

Vse orestujte, zalijte vodou, uvarte a rozmixujte.



Marokanska spicovni

Ingredience:

3 ¢ervené cibule

2 4 plechovky cizrny
koriandr

kmin

ras-el-hanout koreni
uzena paprika
rajcatovy protlak
11vody

300 g cocky

recky jogurt

Postup:

L.
2.

Orestujte cibuli s kofenim, pridejte cizrnu a ¢ocku a pak zalijte vodou.
Varte do zméknuti cocky a rozmixujte, podavejte s jogurtem.

Babi¢éina cesnecka

Ingredience:

I mrkev

1 mensi cibule

kousek celeru

3—4 brambory

2 hlavicky ¢esneku

stil, pept, majoranka

chlebové krutony, syr, Sunka na podéavani

Postup:

I.

Na sadle osmahnéte nakrajenou mrkev, cibuli a celer. Zalijte vodou, pridejte na
kosticky nakrajené brambory a varte domékka.

Osolte, opeprete, pridejte majoranku. Na zaveér vmichejte utfeny cesnek.

Polévku rozmixujte a podavejte s chlebovymi krutony, syrem a Sunkou.



Laksa

Ingredience:

Po

600 g kurecich prsou

4 1zice thajské Cervené kari pasty
4 Izice kari koreni

400 g vaje¢nych nudli

2 Cervené cibule

6 strouzkt ¢esneku

30 g Cerstvého zazvoru

2 thajské chilli papricky

2 stonky citronové travy

200 g zelenych fazolek

800 ml kuteciho vyvaru

800 ml kokosového mléka

4 1zice rybi omacky

2 1zicky cukru

4 vejce

4 1Zice rostlinného oleje

20 g koriandru (na ozdobu)
fazolové klicky (na servirovani)
thajské chilli papricky (na servirovani)
limetka (na servirovani)

stup.‘

Do mixéru dejte thajskou kari pastu, cervenou cibuli, Cesnek, zazvor, thajské
chilli papricky a bilou ¢ast citronové travy. Rozmixujte dohladka. Podle potte-
by pridejte trochu oleje.

V panvi rozehrejte polovinu oleje a opékejte kureci prsa 2 minuty z kazdé stra-
ny. Poté je vyjméte a nechte odpocinout.

Do stejné panve pridejte zbytek oleje a pripravenou laksa pastu. Smazte prib-
lizné 4 minuty.

Pridejte kari kofeni a smazte dalsi minutu.

Pfilijte kufeci vyvar, kokosové mléko, rybi omacku a cukr, pfived'te k varu a vatte
7 minut.

Podle navodu uvarte nudle. Kute vlozte zpét do vyvaru, aby se prohtélo, a po 5
minutéch je vyjméte a nakrajejte na platky.

Ocistéte fazolky a povarte je 2—3 minuty. V osolené vodé varte vejce asi 7,5 minut,
poté je oloupejte a rozkrojte na poloviny.

Podavejte s nudlemi, kutecimi platky, fazolkami, vejci, koriandrem, klicky, chil-
li a platkem limetky.



Prilohy a svaci
Domaci chleba

Ingredience:

+ 400 g hladké pseni¢né mouky
+ 350 g zitné chlebové mouky

+ 14gsoli

+ 1chlebovy zitny kvasek

+ 6 g Cerstvych kvasnic

« 300 ml vody

« 200 ml mléka

Postup:




Bramborové halusky Kl m el 2o oo ki

Te nitato warl' ..
Hual 1e 4o Protds tuk mtl'o.k,
Ingredience: o BT
» : . , ku@;&, [ 7 T N
»  syrové brambory (najemno nastrouhané) oekyg U ek il
e vejce
*  hruba mouka

Postup:

Smichejte vSechny ingredience a uvarte v osolené vodé.

Prilohové halusky

Ingredience:

e vejce

e polohruba mouka
« mléko

Postup:

Smichejte ingredience a vafte ve vrouci osolené vodé.

Nakladany hermelin

Ingredience:
4 hermeliny
6 strouzkt ¢esneku
1 1zicka bazalky, saturejky, rozmarynu
2 bobkové listy
6 kuli¢ek nového koreni
pept
olej
feferonky

Postup:
1. Hermeliny podélné rozkrojte, pridejte cesnek, bylinky a kofeni.
2. Vrstvéte do sklenice, zalijte olejem, pridejte feferonky a nechte odlezet.

7




Paliva pomazanka podle Alice

Ingredience:
1 cibule
150 ml kecupu
1 1Zice octa
1 1Zice worcesterské omacky
1 1zicka soli, pepfre, chilli
11zicka mésla
I strouzek ¢esneku
250 ml majolky

Postup:
I. Vafte smés kecupu, octa, worcesterské omacky
a koreni, dokud nezhoustne.
2. Povychladnuti pridejte maslo, ¢esnek a majolku.

Zeli podle Alice

Ingredience:

« 750 g bucku

« 250 g uzeného bicku

« 2cibule

« 1hlavka zeli

« 1lzicka pepre, kari

« 3lzicky soli

« 1plechovka loupanych rajcat
+ Spetka dili

NV dfpod [ ULAIT

Postup:
1. Orestujte buicek s cibuli, pridejte zeli, raj¢ata, koteni a dusime do mékka.
2. Na zavér pridejte ¢esnek a s6jovou omacku. Nakonec zapeceme.




Houskovy knedlik kynuty

Ingredience:

e 400 g hrubé mouky
o Vi lzicky soli

« 1-2zloutky

o 250 ml mléka

o 5rohlika

» 10gdrozdi

Postup:

1.  Pripravte kvasek a smichejte s moukou, soli, zloutky a mlékem.

2. Pridejte nakrajené rohliky a nechte kynout.

3. Tvorte knedliky a varte je ve vrouci osolené vodé 20 minut, oto¢te po 10 minutach.

Karlovarsky knedlik

Ingredience:

« 2 vejce (snih z bilkn)

« 200 ml mléka

« 100 g hrubé mouky

o 7rohlika

« nasekana petrzelka

«  pepf, sul, muskatovy kvét

Postup:

I.  Smichejte mouku, mléko, zloutky, stil a pepf.
2. Opatrné vmichejte snih z bilka.

3. Varte v ubrousku 20 minut.



Hiky

Bramborové knedliky kulaté (podle babié¢ek)

Ingredience:
+ uvafené brambory
+  hruba mouka

Postup:
1. Uvarené brambory nastrouhejte.
2. Smichejte s moukou, tvarujte knedliky a varte je ve vrouci osolené vodé.

dovk, Ne .FU-{_\AQ: ‘\Q,c_._P«{—- Pod& k)’u- &ki
YR apeed Uman ! Y owanor ik werlgg
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Bulky na burgery

Na tésto:

» 500 g hladké mouky

« 2zloutky

e Ivejce

e 160 ml slune¢nicového oleje
o Spetka soli

Na kvdsek:

o 250 ml vlazného mléka
e 40 gcukru
o 42 g cerstvého drozdi

Na posypdni:

¢« mak, sezam nebo kmin

Postup:

1.  Pripravte kvasek z vlazného mléka, cukru a drozdi, nechte vykynout.

2. Smichejte mouku, Zloutky, vejce, olej, stl a kvasek. Vypracujte hladké tésto.

3. Nechte tésto kynout na teplém misté asi 1 hodinu.

4. Po vykynuti tvarujte malé bulky, potrete je rozslehanym vajickem a po-
sypte seminky.

5. Pecte pri 180 °C asi 15-20 minut, dokud neziskaji zlatavou barvu.

Guacamole

Ingredience: ko
« 2avokada

e 2rajcata

o limetka

e 50 gcibulky

Postup:

1.  Avokaddo rozmackejte vidlickou, rajcata a cibulku nak¥ijejte na malé
kosticky.

2. Smichejte vSechny ingredience, pfidejte limetkovou §tavu a osolte. Podave-
jte s tortillami nebo jako dip.

11




sk a. hk.a, K",_oend Anlctant

Co bude k obédu/veceri*?
aneb hlavni kapitola.

Hygge jidlo, co vzdycky zahteje. S ryzi.
Vécnej beef jestli vevnitt nebo venku.

Je jich tolik, ale nikdy ne dost umytych.

S M3jou se na tomhle jidle prosté neshodnete.

Je to vlastné takova slana italska buchta.

Tohle zvire neni zajic, ani neni plySové.

OV AW N o=



Lasagne

Ragu

Besamel:

250 g mrkve

2 cibule

180 g fapikatého celeru
700 ml passaty

1 kg mletého masa

425 g drcenych rajcat

120 g masla
80 g mouky
11mléka

%%%%%

Postup

won

Na oleji orestujte cibuli, mrkev a celer, pridejte mleté maso a restujte, dokud ne-
zhnédne.

Pridejte passatu a drcend rajcata, vafte na mirném ohni 30 minut.

Na besamel: Na masle orestujte mouku, prilijte mléko a varte, dokud nezhoustne.
V pekacdi vrstvéte maso, besamel, syr a lasagne. Pecte pri 180 °C asi 40 minut.

Ragu z divocaka

Ingredience:

Postup: )
L.
2.

2 1zice olivového oleje

1 cibule

1 kg masa

3 bobkové listy

6 strouzkl ¢esneku

3 chilli papricky

1 skofice

5 hfebicka

3 suSena rajcata

oregano, bazalka, salvéj, sul, pept
I 1Zice ¢erveného vinného octa
siroké nudle

strouhany parmazan

Na oleji orestujte cibuli, maso, pridejte koteni, ¢esnek, rajéata a dusime do mékka.
Podavejte s Sirokymi nudlemi a parmazanem.

13.



Kralik na plySanku

Ingredience:

naporcovany kralik
200 ml vody

50 ml oleje

11zicka pepte a papriky
2 1zice keCupu a hot¢ice
5 strouzkli Cesneku

4 cibule

mouka na zahusténi

Postup:

L.
2.

3.

4.

Smichejte vodu, olej, pept, papriku, kec¢up, hoi¢ici a utfeny cesnek.

Kralika vlozte do marinady a nechte marinovat pfes noc.

Cibuli nakrajejte, poduste na trose tuku, pridejte kralika a podlijte marinadou.
Duste domékka.

Na zavér zahustéte moukou rozmichanou ve vodé.

Kureei palicky s pec¢enou ryzi

Ingredience:

700 g kutecich stehynek (palic¢ek)

1 mensi porek

cca 7 zampiontl

50 ml suchého bilého vina

200 ml smetany ke slehani

400 ml kureciho vyvaru

200 g ryze

olej, 11Zice masla

sladka paprika, majoranka, stl, pept
Cerstva petrzelka

Postup:

L.

W

Palicky osolte, opeprete a posypte paprikou a majorankou. Opecte na oleji dozla-
tova, vyjméte.

Na stejné panvi orestujte poérek a Zampiony na masle, zalijte vinem, smetanou a
vyvarem.

Pridejte proplachnutou ryzi, osolte a kratce povarte.

Vlozte kuteci palicky zpét, prikryjte a dejte do trouby na 180 °C na 20-25 minut.

14.



Dynové rizoto s pecenym ¢esnekema ricottou

Ingredience:

« Y dyné Hokkaido

e 5strouzkn ¢esneku

e 140 gricotty

e 60 gsmetany ke slehani

e 200 gryze Arborio

o 1dcl suchého bilého.vina
« 750 ml kufeciho nebo hovéziho vyvaru
e 50 g parmazanu

e 1cibule

o sul, pepr

Postup:

L Dyni upecte s ¢esnekem, rozmixujte s ricottou a smetanou.

2. Na oleji osmahnéte cibuli, pridejte ryzi a kratce restujte. Zalijte vinem a postupné
prilévejte vyvar, dokud ryze nezmékne.

3. Vmichejte dynové pyré, parmazan, osolte a opeprete.

Dynové lasagne

Ingredience:

e 400 g Zampiont

» 1kgmletého kureciho masa
« 2cibule

* 500 gricotty

e 3 mozzarelly

e 50 g pecorina

e 400 g dynového pyré

o platy lasagni

e olej, ¢esnek dle chuti

Postup:

I.  Naoleji osmahnéte cibuli, éesnek a mleté kufeci maso, ptidejte Zampiony a dochutte.
2. Smichejte ricottu s dynovym pyré.

3.V pekadivrstvéte maso, ricottovou smes, platy lasagni a syry (mozzarella, pecorino).
4. Pecte pri18o °C asi 40 minut.

15.



Sladky papani

Tvarohové knedliky

Ingredience:

50 g cukru

50 g masla

250 g mékkého tvarohu
1vejce

200 g polohrubé mouky

Postup

2.
3.

Utfete cukr s maslem, pridejte tvaroh, vejce a mouku. Vypracujte tésto.

Tésto rozvalejte, nakrijejte na kousky a-plite-eveeem;uvalejte knedliky.
Tvarohové knedliky-plaéné-eveeem varime ve vrouci vodé asi 5* minut. Podavame
s cukrem, skofiei-a-prelité-mastenr ovocem jogurtem nebo smetanou.

x* P“dan— weileondy
(\lavda‘.v'\n_ - ‘70;_\}7»\»\4_,\0\._ —= wnclluce Q)

Jahlovy na
Ingrediénce:

200 g jahel

60 g cukru (cukr nedavam, kdo chce, dosladi si)
mléko

skofice mleta

vanilkovy cukr

3 vejce

1 bily jogurt (velky)

1 zakysanou smetanu

1-5 jablek

1-2 banany

(1 plechovka loupanych merunék + susené svestky, ostruziny - nebo nic vic)

Postup:

I.

2.
3.

Jahly uvarte v mléce se skofici (cca 15-20 minut).

Zloutky uttete s cukrem, p¥idejte jogurt, smetanu, uvaiené jahly a nastrouhana jablka.
Vmichejte snih z bilkil. Polovinu smési nalijte do pekace, ptidejte banany a ovoce,
zalijte zbytkem smeési.

Pecte pri 180 °C asi 40 minut.

16.



Livaneé¢ky od Ivy S.

Ingredience:

o 250 ml kefiru (nebo bily jogurt s mlékem)
e 150 g polohrubé mouky

o Y3 sacku prasku do peciva

o 3lzice cukru

o 2vejce (snih z bilk®)

Postup:

I.  Smichejte kefir, mouku, prasek do peciva, cukr a zloutky.

2. Opatrné vmichejte tuhy snih z bilka.

3. Smazte malé livanecky na rozpalené panvi. (Nebo se taky daji udélat jako wafle.)

17
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Cuk

Pernic¢ky vanoéni (od Klarky)

Ingredience:

650 g hladké mouky

250 g cukru moucka

2 vejce

2 zloutky

2 1zicky koreni do perniku
2 1zicky jedlé sody

50 g masla

100 g medu

Postup:

I.

Vyslehejte zméklé maéslo s cukrem, vejci, Zloutky a medem.

2. Pomalu vmichejte sypké ingredience. Vypracujte hladké tésto.

3. Tésto nechte tyden odpocinout.

4. Rozvalejte na tenko, vykrajujte tvary a pecte pfi 170 °C asi 10 minut. Po up-
eceni potrete bilkem pro leskly povrch.

Linecké

Ingredience:

o 400 g hladké mouky

« 120 g cukru

e 250g masla

» 2zloutky

Postup:

I.  Smichejte mouku, cukr, maslo a zloutky a vypracujte hladké tésto.

2. Nechte tésto odpocinout v lednici alespon 1 hodinu.

3. Tésto vyvalejte na plat, vykrajujte tvary a pecte pri 160-170 °C asi 8-10 minut.

21.



rovi

Medové rezy

Tésto:

e 500 g hladké mouky
e 150 g cukru

e 50gmasla

e 5lzic mléka

o 2l7ice medu

« Y3 lzicky sody

*  2vejce

Yy

Krém:

e 250g masla

e 150 g cukru

«  vanilkovy pudink (dle navodu)
e« marmeldda

Ganache:
e 200 g smetany na slehani
e 200 g cokolady na vareni

Postup:
I.  VsSezahfejeme na vodni lazni, michame, michdme. Nalejeme do mouky, udélame
tésto.

Vyvalime 4 placky a upeceme.
Namazte marmeladou a krémem, nechte odlezet. Ohrejeme smetanu a dame na
cokoladu, nakonec ji nalijeme na vrch.

4. Nakrajejte natezy. a¢e iemow ai o et N«-eia-v\é
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Kakaoveé erinkles

Ingredience:

« 50 g holandského kakaa

» 120 g hladké mouky

» 175 g krupicového cukru

» 1lzicka prasku do peciva

« 60 mlrostlinného oleje

o 1/41zicky soli

e 2vejce

o krupicovy a mouckovy cukr na obalovani
o 1lzic¢ka vanilkového extraktu

Postup:

I.  V mise proslehejte kakao, cukr a olej, dokud se smés dobte nespoji (cukr se zatim
uplné nerozpusti). Pridejte vanilkovy extrakt a po jednom zaslehejte i vejce poko-
jové teploty. Slehejte, dokud smés nebude hladka a leskla.

2. Promichejte metlickou prosatou mouku, prasek do peciva a stil a poté je vmichejte
k tekuté smési. Nemichejte prilis dlouho, tésto by mélo byt spis tekutéjsi, vlacné a
lepivé. Tésto prikryjte a dejte do lednice poradné vychladit minimélné na 4 hod-
iny, ale nejlépe pres noc, v lednici zpevni. Dobfe vychlazené tésto je pri priprave
crinkles kli¢ové, ¢as chlazeni proto dodrzte.

3. Predehfejte troubu na 175 °C. Z vychlazeného tésta odebirejte 1zickou malé kousky
a tvorte kulicky o priméru cca 2,5 cm. Pokud se vam kulicky prilis lepi, zlehka je
pred tvarovanim povalejte v krupicovém cukru.

4. Kulicky opravdu vydatné obalte ze vSech stran v mouckovém cukru. Ukladejte je
na plech vylozeny papirem na peceni s velkymi rozestupy, idealné alespon 5 cm,
pri pecenti se vyrazné roztecou do stran. Kulicky mtizete v mouckovém cukru pro
vétsi efekt obalit i dvakrat.

5. Peclte 10-12 minut, dokud okraje neztuhnou, ale stred je jesté vla¢ny. Radéji je z
trouby vyndejte o chvilku dfiv, nez se vam budou zdat dopecené, jenom tak ziista-
nou uvnitf vlacné.

6. Nechte je par minut na plechu, poté presunte na mrizku. Crinkles pfi chladnuti
trochu spadnou, nelekejte se. Uvnitf ziistanou mékké.

Cuk
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Véeli hnizda nebo-li vosi uly

Vnéjsek:

« 210 g détskych piskottr

+ 60gmasla

« 30 mlmléka

+ 50 g mouckového cukru
« 2l7ice kakaa

o Ilzice rumu

Vnitrek:

+ 50gmasla

+ 50 g mouckového cukru
» 40 ml vaje¢ného likéru

Postup:

1. Cast piskotil (160 g) rozmixujte najemno. Smichejte s maslem, mlékem, kakaem,
cukrem a rumem. Tésto zabalte do félie a dejte do lednice na 1 hodinu odpocinout.
Maslo vyslehejte s cukrem do svétlé peény. Pak primichejte vajecny likér.

Z tésta vytvorte malou kulicku, kterou vtla¢te do formicky na uly. Stfed naplite
krémem.

4. Naspodek ulu poté nalepte zbylé piskoty (50 g). Uchovavejte v lednici.

Kéba Béka Vanoéni Susi

Ingredience:
e 1vajec
. +1 mrkev

o hladka mouka
« Spetka soli

Postup:

I. Vajec rozmichame, osolime a vedle si nastrouhdme na jemno mrkev

2. Mrkev se néjak pokusime aspon trochu vysusit

3. Priddme mrkev do misky s vejcem, zamichame

4. Priddvame mouku dokud nedojdeme k pozadovany konzistenci. Sta¢i tuh4 kase
5. Ztésta na pekac udélame bobky

6. Peceme do ztvrdnuti (teplota tfeba 170)

rovi
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Cokoladove cookies

Ingredience:

300 g hladké mouky

300 g titinového cukru
175 g masla

175 g tmavé ¢okolady

150 g liskovych oriska

100 g bilé ¢okolady

2 vejce

1 vanilkovy lusk

4 sacku kypriciho prasku
$petka soli

Postup:

Maslo utrete s cukrem a seminky z vanilkového lusku. Postupné pride-
jte vejce.

Vmichejte nasekané cokolady, orisky, mouku, prasek do peciva a stil.
Tésto tvarujte do placic¢ek a pecte pri 160 °C dokud nejsou hotové.

Velikono¢ni beranek od babicky Maji

Ingredience:

1 vejce (snih z bilk)

40 g polohrubé mouky
40 g cukru

1 1zice vody

$petka prasku do peciva

Postup:

1,
220

3.

Utrete zloutky s cukrem a vodou, pridejte mouku a prasek do peciva.
Vmichejte snih z bilku.
Nalijte do formy a pecte pti 180 °C asi 30 minut.

25.
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Svatecéni vanocka

Ingredience:

o 375 ml mléka

« 120 gcukru

e 40 gdrozdi

« 750 g polohrubé mouky
« 5gprasku do peciva

- sul

+ 180 gmasla

« 3zloutky

« citronova ktira

« 100 grozinek

« 100 g mandli

e 50 g citronatu

« tukna potfeni plechu

+ bilky na potreni vanocky

Postup:

Z casti vlahého mléka, cukru, drozdi a mouky pfipravime a nechame
vykynout kvasek. Mouku prosejeme s praskem a soli do misy. Maslo tfeme
se zloutky a cukrem do pény, pridame kvasek a citrénovou ktiru a pos-
tupné zapracovavame mouku a dalsi mléko. Zpracujeme tuzsi, ale vlacné
tésto, které presuneme na val a rukama jesté vypracuje- me. Dame je

asi na dvé az tfi hodiny kynout, pak je prevalime, do tésta pridame ro-
zinky a polovinu oloupanych, na nudlicky nakrajenych mandli a na
nudli¢ky nakrajeny cit- ronat. Nemame-li citronat, pfidame kousek kan-
dovaného ovoce (meloun, hrusku apod.). Tésto dame znovu kynout, pak
je rozdélime na devét dilt, ze kterych upleteme vanocku a ddme na po-
mastény plech. Potfeme ji vejcem a zbylymi bilky a posypeme mandle-
mi. V predehraté troubé ji zvolna asi tri ¢tvrté hodiny peceme.

Trow bee Ae RPN mwn Clelt vee powmocli
o Ayl .
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Vano¢éni nadivka

Ingredience:

o 2 3salotky

o 3 cervené cibule

e 20gmasla

« 128 g fapikatého celeru
» 500 g uzeného masa

« 550 gjablek

e 260 g peciva

e 4vejce

e brusinky dle chuti

Postup:

Na masle osmahnéte salotky, cibuli a celer, pfidejte nakrajené uzené maso a restujte.
2.V mise smichejte nakrajené jablka, pecivo, vejce a brusinky. Pfidejte orestovanou

smés. A vmichejte snih z bilkd.

3. Dejte do zapékaci misy a pecte pri 180 °C asi 40 minut.
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Tatinkiv Bramborovy salat

Ingredience:

4 kg brambor (varené, bez slupky)
173 g cibule

235 g kyselych okurek

270 g hrasku

146 g mrkve

217 g celeru

3 baleni salatové omacky Hellmann’s
100 g hof¢ice

87 ml citronové §tavy

6 vajec

Postup:

I.

2.
3.
4

Brambory, vejce, okurky a cibuli nakrajejte na malé kousky.
Mrkev a celej nastrouhejte najemno. A pridejte k sobé s hraskem.
Smichejte hot¢ici, citronovou §tavu a saldtovou omacku a vmichejte do salatu.

Nechte alesponi pies noc a pres den odlezet v lednici. i wap + e 2y
Vol Tha Ne HKeduan|y i“’k"’ ?o.,z._g,..\\')

4\{“%5_ l’a M')n‘h.r& %
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Kolaci

Tvarohovy kola¢ s ovocem

Korpus:

« 3vejce

+ 50gmasla

+ 150 g mouky

» 1lZice citronové stavy

Naplii:
+ 250 g tvarohu

» 190 g zakysané smetany
« 2vejce

» 2 lZice citronové §tavy

+ ovoce dle chuti

Drobenka:

»  béina drobenka + mandlové platky

Postup:
1.  Pripravte korpus: smichejte vSechny ingredience a predpecte pfi 180 °C na 10-15
minut.

Smichejte napln, nalijte na korpus, posypte ovocem a drobenkou.
Pecte dalsich 15 minut, dokud neni kolac zlatavy.

Italsky drobenkovy kola¢

Ingredience:

+ 200 g kukufi¢né mouky

+ 200 g hladké pseni¢né mouky
+ 200 g mandli (nasekané)

+ 200 g cukru

+ 200 gmasla

+ 1zloutek

Postup:

1.  Smichejte vSechny ingredience do drobenky.

2. Drobenku rovnomérné nasypte na plech a lehce umackejte.
3. Pecte pri 180 °C asi 35 minut dozlatova.
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Jableény dort (nepeéeny)

Ingredience:

« 500 g nastrouhanych jablek
« 250 ml vody

» 1vanilkovy cukr

o cukr podle chuti

« sekané ofechy

«  piskoty

» vanilkovy pudink

Postup:

1. Jablka poduste s cukrem, vanilkovym cukrem a vodou.

2. Vmichejte pudink rozmichany ve vodé a povarte 2 minuty.

3. Do dortové formy vrstvéte piskoty a jable¢nou smeés. Nechte ztuhnout v lednici do
druhého dne.

Nepecéeny dort piskotovy

Ingredience:

» 4 kysané smetany

o 2lzice cukru

o 2lzice rumu (nebo §tavy)
« 2 balicky piskott

« nasekané orisky

Postup:

I.  Smichejte kysanou smetanu s cukrem a rumem nebo $tavou.
2. Do formy vrstvéte piskoty, smetanovou smés a orisky.

3. Nechte ztuhnout v lednici minimalné 4 hodiny.
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Rafaelo dort

Korpus:

+ 190 g hladké mouky

+  75g mandlové mouky

+  21zicky prasku do peciva

«  %lzicky soli

+ 170 g mésla (pokojova teplota)
» 300 g cukru krystal

« 3vejce

+ 1lzicka vanilkového extraktu
+ 2 kapky mandlového extraktu
+ 180 ml mléka

Krém:

+ 750 g mascarpone

+ 300 g bilé ¢okolady

o 400 ml kokosového mléka

Postup:

1. Na krém zahtejte kokosové mléko a prelijte pres bilou ¢okoladu. Nechte vychlad-
nout a vyslehejte s mascarpone.

2. Na korpus vyslehejte méslo s cukrem, postupné pridejte vejce, extrakty a stridavé
mouku s praskem do peciva a mléko.

3. Tésto nalijte do formy a pecte pfi170 °C asi 30 minut. Promazte krémem a ozdob-
te kokosem.
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Sangria dort

Plskotovy korpus:

6 velkych vajec

150—200 g cukru

11zicka vanilkového extraktu
125 g hladké mouky

11zicka prasku do peciva

Slehacnovyj korpus:

150 g malin

30-50 g cukru

227 g smetanového syra nebo mascarpone
175 g bilé ¢okolady (rozpusténé)

11zi¢ka vanilkového extraktu

$petka soli

473 ml smetany ke slehéani

90-100 g mouckového cukru

Postup:

I
2
3.
4.
5
6

Smichejte mokré a suché ingredience dohromady a pecte pti18o °C asi 19—20 minut.
Maliny svafte s cukrem, propasirujte a nechte vychladnout.

Slehacku vyslehejte s mouckovym cukrem.

V jiné mise vyslehejte mascarpone, rozpusténou cokoladu, vanilkovy extrakt a stl.
Smichejte obé smési dohromady.

Smichejte sangriové vino s ovocem a bobulovinami.
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Cokoladovej éizovej dort

Korpus:
+ 300 g susenek (lotusky)
+ 150 g mésla

Naplii:
+ 400 g bilé ¢okolady

+ 300 g Cerstvého syra (gervais)
+ 250 g mascarpone

+ 300 g smetany ke $lehéni

Postup:

I.  Rozdrtte suSenky a smichejte s rozpusténym maslem. Vytvotte zédklad pro korpus.
2. Rozpustte bilou ¢okoladu, smichejte s gervais, mascarpone a smetanou.

3. Nalijte na pfipraveny korpus a nechte v lednici minimalné 4 hodiny.
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Cuketovy dort s limetkovou polevou

Dort:

« 250 g cukety

« 2velké vejce

+ I25gmasla

« 150 g cukru

« 225 gmouky

» 1lzicka prasku do peciva

« 1lzic¢ka sody

»  Ylzicky soli

«  kura z citronu nebo limetky

Poleva:

* 100 g gervais

o 31zice mouckového cukru
o 1limetka

Postup:

I.  Smichejte vSechny ingredience na dort, nalijte do formy a pecte pri 180 °C asi 30
minut.

2. Poupeceni nechte vychladnout, pak pripravte polevu z gervais, cukru a limetkové
Stavy.

3. Polevou potrete vychladly dort.

BYA






@ Tvarohova vidhovka

® Ingredlence.

0.

bucht
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Sladky svaci

W

W

250 g polohrubé mouky
150 g cukru

120 g masla

250 g mékkého tvarohu
prasek do peciva
trochu mléka

3 vejce (snih z bilkd)

Postup:

Smichejte vSechny ingredience, pfidejte snih z bilkt a nalijte
tésto na plech.

Pridejte hodné ovoce, ktery mate radi a chcete dat na buchtu.
Pecte pri 180 °C asi 25-30 minut.

Bananovy chleba

Ingredience:

200 g cukru

2 vajicka

250 g hladké mouky

200 g rozmackanych banant

140 g masla

11zicka prasku do peciva

11zicka sody

skorice, zazvor, muskatovy ofisek
cokolada, orisky

Postup

Smichejte cukr, vejce, maslo a banany. Pridejte mouku, prasek
do peciva, sodu a koreni.

Vmichejte ¢okoladu a orisky.

Tésto nalijte do formy a pecte pti 180 °C asi 50 minut.
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Stradl z jogurtového tésta

Tésto:

+ 300-350 g hladké mouky

+ Spetka soli

« 1vejce

+ 150 g tu¢ného jogurtu

+ Yamasla

«  mouckovy cukr na posypani

Napli:
+ 6-8jablek

+ 1lzice skofice

+  piskoty (rozdrcené)

+  rozpusténé maslo na potteni

Postup:

I.  Smichejte vSechny ingredience na tésto a nechte 1-2 hodiny odpocivat v lednici.
2. Tésto vyvélejte na 2 mm silné obdélniky, naplnte naplni a srolujte.

3. Pecte pri 180 °C asi 25-30 minut, dokud neziska zlatavou barvu.

4. Poupeceni pocukrujte.

Dynova babovka

Ingredience:
+ 300 g celozrnné hladké mouky
e 2vejce

« 128 mloleje
s 400 g dynového pyré

+ 250 g titinového cukru
Postup:
I.  Smichejte vSechny ingredience na tésto.

2. Nalijte do vymazané formy a pecte pii 180 °C asi 45 minut, nebo dokud nebude
tésto propecené.
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Rezy s naplni
Tésto:

*  2vejce

» 1sklenicka polohrubé mouky
»  Visklenicky cukru

» Vi sklenicky vlazného mléka
o Vi sklenicky oleje

o 1prasek do peciva

«  2]zice kakaa

Napln

I tvaroh
+ 2zakysané smetany
+ cukr

o vanilka

Pomazdnka (poleva):
s 140 gmasla
s 3 polévkové Izice kakaa

Postup:

I.  Smichejte ingredience na tésto a upecte na plechu.

2. Vymichejte napln a naneste na upeceny korpus.

3. Pripravte polevu a namazte na vrch. Nechte vychladnout.

Dynova babovka

Ingredience:

+  3—4vejce (snih z bilk®)

s 160 gmasla

« 250gcukru

+ 500 g tvarohu

+  Spetka soli

+ 200 g détské krupicky

+ 1prasek do peciva
kira z V2 citronu

Postup
Maslo utfete s cukrem, pridejte tvaroh, krupicku, prasek do peciva, citron-
ovou kuiru a stl.
Vmichejte snih z bilka.
Tésto vlijte do vymazané formy a pecte pri 180 °C asi 45 minut.
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Mramorova babovka

Ingredience:

170 g masla

300 g cukru

4 vejce

350 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

6-7 l1zic mléka

1 vanilkovy cukr

V4 citronu

20 g kakaa nebo ¢okolady

Postup:

L.

Maslo utrete s cukrem, pridejte zloutky, mouku s praskem do peciva, mléko
a vanilkovy cukr.

Vmichejte tuhy snih z bilka. Tésto rozdélte na dvé ¢asti, do jedné vmiche-
jte kakao nebo ¢okoladu.

Obé tésta stridave lijte do vymazané formy. Pecte pri 180 °C asi 45 minut.

Vidhovka

Ingredience:

250 g hladké mouky
150 g cukru

120 g tuku

prasek do peciva

3 vejce

3 lzice mléka

Postup:

L.
2.

Smichejte ingredience, nalijte na plech a posypte ovocem.
Pecte pri 180 °C asi 25-30 minut.
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Pernik

Ingredience:

* 500 ml mléka

« 10lzZic oleje

o 2lzice medu

*  2vejce

» 200 g cukru

« 500 g polohrubé mouky

»  kyprici prasek do perniku

Postup:
I.  Smichejte vSechny ingredience a nalijte na plech.
2. Pecte pti150-160 °C asi 45-55 minut.

Hrnkova s ¢cokoladou

Ingredience:

e 2vejce

e 1 hrnek cukru

o 7lzic vody

« 2 hrnky polohrubé mouky
o 18lehacka

» 1prasek do peciva

o 3lzice oleje

« nastrouhanou ¢okoladu

Postup:

I.  Smichejte vejce, cukr a vodu. Postupné pridejte mouku, slehacku, prasek do peci-
va, olej a cokoladu.

2. Nalijte té€sto na vymazany plech.

3. Pecte pri 180 °C asi 30 minut. Po upeceni promazte krémem nebo marmeladou.
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“Bye, hye, bye...
Bye, bye!”

-NSYNC, 2000






»Nékteré postupy jsou dosti strohé, avsak dle
mého odborného zkoumani jde o umélecky
prostredek elipsu. Mistrovské dilo.“

- fadovy zaméstnanec Ustavu pro jazyk éesky

»Zeli podle Alice se stal diky této knize naprosto
kultovnim vegetarianskym receptem.

- Lubos Zajicek, editor casopisu Mrkev-mrkev

,Mnau... mniau, hello - mnau mnau“

- Pepanec




