
RECEPTY, KTERÉ SE DO KALENDÁŘE NEVEŠLY… 

 

Vážení přátelé, při tvorbě letošního kalendáře se nám sešlo mnoho receptů, které se už, bohužel, do 

kalendáře nevešly. A protože všechny vypadají velmi lákavě, a jsou to osvědčené a prověřené recepty, 

nabízíme Vám je k vyzkoušení. Tímto ještě jednou srdečně děkujeme všem, kteří nám s tvorbou 

kalendáře pomohli! Přejeme Vám hodně radosti při vaření a pečení!  

 

 

 

HLAVNÍ JÍDLA,  POLÉVKY,  SALÁTY: 

 

Poctivé domácí rohlíky  

Domácí ošatkový chléb  

Venkovský kváskový chléb  

Švestkobába  

Valašský kontrabáš  

Waterzooi polévka  

Čína       

Obrácený řízek  

Kuřecí řízky v troubě  

Kotlety „Napoleon“  

Kotlety ve šlehačce  

Šternberská rakouská polévka  

Výtečná cuketová pochoutka  

Pivní špekáčky  

Kuřecí řízky v troubě  

Pasta na topinky  

Vrstvený salát  

Houby na řecký způsob  

Litovelský salát  

Palyi usta  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MOUČNÍKY: 

 

Jahodové muffiny   

Hrníčková bábovka  

Třené rohlíčky  

Mechové řezy  

Kanadská bábovka  

Cviboch     

Jablková bábovka s ořechy  

Bratislavské rohlíčky  

Ořechová nádivka  

Tatrankové koule  

Brněnské slepovánky  

Ořechové řezy  

Perníčky od bábinky  

Buchta „Lotus“  

Pudinkové řezy pro děti  

Rychlá bábovka  

Rumový koláč  

Trubičky I.  

Trubičky II. 

Vdolky  

Ořechové kousky pro bezlepkovou dietu  

Ovocný chlebíček   

Ořechové jehně  

Tvarohová vánočka  

Makovec  

Slané pečivo  

Buchta z kefírového mléka  

 

 

 

 

 

 

 

 



POCTIVÉ DOMÁCÍ ROHLÍKY (PLETÝNKY, BULKY, UZLY) – Anna Spurná 

 

- Proč poctivé? Protože takto se rohlíky dříve pekly bez dalších přídatných látek, jako regulátory 

kyselosti, kypřicí látky, emulgátory, enzymy a tím to zdaleka nekončí… 

 

Suroviny: 

250-270 ml vlažné vody 

1lžička sladěnky(ve Zdravé výživě, můžete sladěnkou 

      nahrazovat cukr v jakémkoli pečení) 

70 g změklého sádla 

2 lžičky soli 

470 g hladké mouky 

13-15 g droždí 

 

Postup: Nejdříve si umícháme Omládek: Omládek je řidší kvas z vody, mouky, droždí a sladového 

výtažku (sladěnka nebo sladovit). Doba kynutí je 35-45 minut. Díky delšímu prokvašení dosáhneme lepší 

chuti pečiva a prodloužíme jeho trvanlivost. K vykynutí pečiva je potřeba menší množství droždí, než  

v klasickém zadělávání. Suroviny je třeba pořádně, dohladka promíchat (ideální by bylo smíchat nejdříve 

vlažnou vodu se sladěnkou a droždím a až pak vmíchat mouku). 

Zadělávání v Pekárně:do pekárny dáme (z odměřených surovin): 

100 ml vlažné vody, sladěnku, droždí a 140 g mouky a Omládek  

necháme pouze umíchat – program Koláč nebo jiný bez předehřevu. Necháme 45 min kynout. 

Pak přidáme zbytek surovin a opět bez předehřevu necháme umíchat těsto. (Bez předehřevu proto, aby už 

během něj omládek dále nekvasil, ale rovnou začal v těstě pracovat.) Necháme vykynout, během kynutí 

můžeme prohníst. 

Kdo nemá Pekárnu, zadělá klasicky, nejdříve Omládek a potom  přidat ostatní suroviny. 

 

Vykynuté těsto trochu propracujeme, rozdělíme na 8 dílů, z každého uděláme bulku a necháme asi 10 min 

kynout. Pak každou rozválíme a smotáme rohlíky.  

Necháme je na plechu s pečícím papírem nakynout. Rohlíky pomašlujeme vejcem, můžeme posypat 

kmínem, sezam. semínkem, mákem, (já je jen postříkám vodou). Troubu předehříváme spolu s hrnkem na 

dně na 220°C. Do hrnku chrstneme vodu, vložíme rohlíky a pečeme cca 15 min. Troubu neotvíráme, jen 

sledujeme, kdyby moc tmavly, snížíme teplotu. Rohlíky se musí rychle upéct v zapařené troubě, nebudou 

potom tvrdé. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



DOMÁCÍ OŠATKOVÝ CHLÉB – Anna Spurná 

- z droždí 

  Suroviny 

350 ml vody (přidávám 2-3 lžíce kefíru nebo podmáslí) 

2 lžíce oleje 

1 lžíce octa 

200 g žitné chlebové mouky 

300 g hladké mouky pšeničné:  

(někdy dělám: 100g pšen. celozrnné, 100g pšen. chlebové, 100g pšen.hladké) nebo  

(150g pšen. celozrnné, 150g pšen.chlebové) 

2,5 lžičky soli 

1 lžička cukru (používám Sladěnku ze Zdravé výživy- 1 lžičku-těsto lépe kyne) 

2 lžičky sušeného droždí (lze nahradit 20 g droždí čerstvého) 

2 lžičky kmínu 

( přidávám lžičku chleb.koření, 1-2 lžíce ovesných vloček) 

  

Postup přípravy receptu 

 Do pekárny dáme nejdříve tekuté a potom sypké suroviny-na jednu stranu sůl, na druhou 

droždí+cukr a necháme vypracovat na program Těsto. Všechny mouky je dobré smíchat a přesít, 

bude více nadýchaná. 

 

 Pokud nemáme pekárnu, zaděláme nejdříve kvásek (v troše vlažné vody pořádně rozmíchat cukr 

s droždím a lžící mouky a počkat cca10min. až krásně vzejde). 

V míse smícháme mouku se solí a kmínem,chleb. koření, vločky, přilijeme zbytek vody, 

podmáslí, olej, ocet a nakonec vykynutý kvásek. 

Vypracujeme hladké těsto a necháme na teplém místě pod folií kynout. 

 

 Po 30 minutách kynutí (nebo v pekárně po ukončení programu Těsto), vyndáme těsto na 

pomoučený vál, trochu propracujeme/přeložíme a vytvarujeme šišku chleba, kterou vložíme do 

ošatky vysypané škrobem. Kdo nemá ošatku, do nějaké mísy na posypanou utěrku. 

V ošatce zakryté folií necháme kynout asi hodinu. 

 

 Cca ½ hodiny předem rozpálíme troubu na 250°C, na spodek trouby současně vložíme starý plech 

nebo misku, kam při začátku pečení vlijeme ½ hrnku vody, aby se trouba zapařila a chleba potom 

nebude tvrdý. 

 Vykynutý chleba poznáme, když zatlačíme prstem, tak se těsto musí pomalu vracet. Pokud se 

vrací rychle, ještě nechte kynout, jinak v troubě praskne. Opatrně přesuneme/překulíme z ošatky 

na plech vyložený pečicím papírem. Rukou můžeme chleba přidržet, důležité je, abychom chleba 

položili a nehodili, jinak spadne. 

Pak sejmeme ošatku, ometeme přebytečnou mouku, žiletkou párkrát nařízneme, postříkáme nebo 

pomašlujeme vodou a vložíme do trouby. Na rozpálený plech rychle vlijeme vodu a hned 

zavřeme, aby se trouba zapařila. Na 250°C pečeme 10 min. 

 

 Po 10 minutách  vyjmeme plech/misku s vodou, ztlumíme troubu na 180°C a dopečeme asi 40 

minut.Každá trouba peče jinak,u chleba klidně přidejte 5min. Když máte rádi vypečený, 5-10min. 

před koncem pečení dejte na 200°C (ale hlídat, jak tmavne). 

 

 Během pečení při 180°C  již můžeme občas otevřít troubu a chleba postříkat nebo potřít vodou. 

Ale není to nutné,chleba je sice lesklý, já postříkám jen na začátku pečení, kůrka je potom 

křupavější. Upečený chleba poznáme tak, že poklepeme na dno a musí znít dutě. 

 

 Po vyndání z trouby dáme hned chleba vychladnout na mřížku. 



VENKOVSKÝ KVÁSKOVÝ CHLÉB – Anna Spurná 

- z domácího kvásku (podmáslí a strouhaná brambora prodlužují trvanlivost - vláčnost tohoto 

domácího chleba) 

Rozkvas: 

40 g žitného kvasu 

200 g vody 

100 g žitné chlebové mouky 

100 g pšeničné mouky celozrnné jemné 

Další suroviny: 

300 g šlehaného/kysaného podmáslí 

400 g pšeničné chlebové mouky 

60 g ovesných vloček 

60 g syrové, jemně strouhané brambory 

lžíce dýňových semínek 

lžíce slunečnicových semínek  

2 lžičky drceného kmínu 

2-2,5 rovné lžičky soli 

 

 POSTUP: 

 Suroviny na rozkvas spolu dobře promísíme (vidličkou nejdříve rozmíchám kvásek s vodou a poté 

přidám mouku) a zakryté folií necháme v teplé místnosti 10-12 hodin kvasit (nejlépe přes noc). 

 K vykvašenému kvásku přidáme zbytek surovin a vymísíme těsto. Míchám ručním hnětačem cca 5 

min.Není třeba mísit přehnaně dlouho, jednak žitná mouka to nemá ráda a jednak se těsto zpevní  

i překládáním. 

 Peču z kvalitní mouky pořízené přímo z mlýna,  ale chlebové mouky jsou dnes běžně v každém 

obchodě. Každá mouka jinak saje vodu, pokud je podmáslí husté, přidejte i 100ml vody, více tekutiny 

nevadí, těsto bude více hydratované - pórovité-nadýchané, překládáním se ale těsto zpevní. 

 Velkou mísu vytřeme olejem a dáme do ní těsto a opět zakryjeme folií.  

Necháme 1hodinu kynout, přeložit, zase 1 hodinu kynout, přeložit, ještě ½ kynout, poté uložíme do 

ošatky. Poslední překládání už se snažíme dělat opatrněji, těsto už je plné bublin, tak abychom je 

z těsta zbytečně nevymačkali. 

(Osvědčilo se mi těsto překládat mokrou rukou přímo v míse, proto ji vytírám olejem. Překládám těsto 

tak, že od stěny vezmu těsto a přeložím přes těsto k protější straně a tak to dělám asi 3-4x dokola). 

 Po posledním kynutí bochník opatrně dotvarujeme podle tvaru ošatky, (tvaruji přímo v míse s pomocí 

škrobu, posypu povrch těsta a podsypávám těsto okolo celé mísy, až mám obdélník, který se nelepí a 

opatrně překlopím do vysypané ošatky. Celou ošatku vysypávám škrobem, protože ten jediný potom na 

chlebě nezůstane. Místo ošatky stačí do mísy pomoučenou utěrku.) 

Necháme cca 1,5-2hod. vykynout v ošatce, zakryté folií.  ½ hodinu před pečením zahřejeme troubu na 

250st., vložíme hrnec na pečení a na dno dáme současně nahřát buď starý plech, nebo plechový hrnek.  

 Vyděláme rozpálený hrnec, opatrně překulíme těsto z ošatky, hrnec hned zpět do trouby, vylít ½ hrnku 

vody na plech/plechový hrnek a pečeme 10min. na 250st.-neotvírat troubu. Poté vydělat plech s vodou, 

tím vyvětráme páru a dopečeme na 180st.-200st. cca40min. Upečený chléb musí mít po zaťukání na 

dno dutý zvuk! Každá trouba peče jinak, chleba snese delší pečení. 

Kváskový domácí chléb je nejzdravější a nejchutnější od nepaměti. Kdo si netroufne vyrobit 

doma kvásek (o který je nutné se dále starat) nebo mu v ledničce „umřel“, existuje Kvásková 

mapa na https://www.pecempecen.cz/, kde najdete v nejbližším okolí nadšeného domácího pekaře, 

který Vám rád předá trošku svého kvásku, případně poradí s pečením. 

Recept jsem popsala raději podrobně, aby si s tím poradil i začátečník s kváskovým pečením. Lze péct 

i s poklicí, nebo na plechu, co má kdo doma, ale na popsání  jak na to, už nemám místo. Důležité je 

rozpálit, na čem pečeme, chleba se potom nepřichytne a jde pěkně vyklopit. Po upečení hned přendat 

na mřížku vychladnout. 

 

http://www.pekarnomanie.cz/category/chleba/celokvaskovy/
https://www.pecempecen.cz/


ŠVESTKOBÁBA S MÁKEM A PUDINKOVÝM PŘELIVEM - ŽEMLOVKA – Anna Spurná 

 

Suroviny 

6 rohlíků 

15 švestek (měla jsem velké, dejte podle svého) 

1/2 hrnku mletého máku 

třtinový cukr 

mléko na namočení rohlíků 

máslo 

skořicový cukr na posyp 

1 vanilkový pudink Dr.Oetkera 

1/2 l mléka 

lžička cukru nebo medu 

 

  

Postup přípravy receptu 

 Suroviny vyjdou na 2 zapékací misky 15x20 cm. 

 Misky vytřeme máslem a poklademe dno namočenými a na kolečka pokrájenými rohlíky. Máčíme 

až těsně před vložením, ať nejsou jak „břečka“. Další vrstvu tvoří nakrájené švestky a tyto 

posypeme pomletým mákem smíchaným se třtinovým (pokud není, pískovým nebo krystalovým) 

cukrem. Vše zakryje opět vrstva namočených rohlíků. 

 Povrch potřeme rozpuštěným máslem, nebo nakrájíme plátečky másla a zakryjeme alobalem. 

 Pečeme na 180°C asi 30 minut, aby se švestky pěkně zapekly, potom odkryjeme a ještě 10 minut 

pečeme, aby byla rohlíková vrstva křupavá. 

 Těsně před koncem pečení uvaříme dle návodu pudink, kterým polijeme na talíři švestkobábu a 

posypeme skořicovým cukrem. 

 

Recept vznikl náhodou, když jsem nevěděla, co se švestkami. 

Máme ji raději, než s jablky. 

 

  

 

 

VALAŠSKÝ KONTRABÁŠ – Anna Spurná 

 

  Suroviny 

500 g brambor 

250 g pohanky 

200 g uzeného bůčku nebo uzeného masa 

50 g uzené slaniny (nebo sádla) 

1 lžička majoránky 

3-5 stroužků česneku 

1 cibule 

150 g uzeného sýru (cihly) 

sůl 

pepř 

sádlo nebo olej na vymazání pekáče 

příloha: kysané zelí, kyselé okurky nebo jen mléko, kefír 

 



Postup  

 Podle návodu uvaříme pohanku, musí být ale měkká. 

 Ve druhém hrnci uvaříme v osolené vodě oloupané a na kostičky nakrájené brambory. 

 Ve větší pánvi vyškvaříme na kostičky nakrájenou uzenou slaninu a krátce v ní osmažíme 

najemno nakrájenou cibuli.  

 Přidáme na kostičky nakrájený bůček/uzené, chvíli opékáme, přidáme na plátky nakrájený česnek 

(jen necháme rozvinout vůni, nesmí zhnědnout, zhořkl by), přisypeme uvařenou pohanku a 

dochutíme solí, majoránkou a pepřem. 

 Přidáme brambory, směs promícháme, vložíme do vymazané zapékací mísy, posypeme 

strouhaným sýrem a v předehřáté troubě cca 200st.10-15 minut zapečeme. 

 

Pozn.: Kontrabáš je typický Valašský pokrm, jehož základní surovinou je právě pohanka. Tato se 

v oblasti Beskyd dodnes objevuje na jídelním lístku v různých úpravách. 

Pohanka se dá nahradit i kroupami. 

 

 

WATERZOOI POLÉVKA – Anna Spurná 

 

Potřebujeme: 

2 kuřecí prsa 

2 větší brambory 

2 mrkve 

½ pórku (cca 15cm) 

2 bobkové listy 

3 stonky tymiánu 

1 snítka rozmarýnu 

petrželka 

1 lžíce másla 

2 lžíce oleje 

100 ml bílého vína (kvůli dětem lze vynechat) 

200 ml smetany na šlehání 

1 žloutek 

sůl 

pepř 

trochu cukru 

Postup: 

 Z bobkových listů, rozmarýnu, tymiánu a 3 větviček petrželky uvážeme svazek/ kytičku (bude se 

dobře vydělávat), pokud nemáme čerstvé bylinky, dáme sušené.  

 Kuřecí prsa ze všech stran osolíme a opepříme. Vložíme do hrnce společně se svazkem bylinek  

a přikryté povaříme do změknutí. Potom maso vyjmeme a nakrájíme na plátky. Vývar budeme 

potřebovat. 

 Brambory a mrkev nakrájíme na kostičky nebo proužky. Pórek zvlášť pokrájíme bílou  

a světlezelenou část najemno. 

 Na pánvi na másle a oleji (máslo s olejem se nepřipaluje) 4-5 minut opékáme a promícháváme  

(do změknutí) brambory a mrkev. Ochutíme solí a pepřem. Přidáme nakrájenou bílou část pórku, 

zalijeme vínem a 1-2 minuty dusíme. 

 Vše vlijeme do vývaru a uvedeme do varu. 

 V misce rozšleháme smetanu se žloutkem a cca 2 lžíce horké polévky. Rozšlehanou směs  

za stálého míchání vlijeme do polévky, přidáme nakrájenou světlezelenou část pórku a vše 

necháme 2-3 minuty pomalu probublat. Z polévky vyjmeme svazek/kytičku bylinek. 

http://www.litinove-nadobi.cz/hrnce-a-pekace/
http://www.litinove-nadobi.cz/panve/


 Do polévky vložíme zpět pokrájené maso a nasekanou petrželku. Polévku dochutíme solí, špetkou 

cukru (podle chuti). 

 

Tato polévka nepatří mezi české recepty, je to tradiční belgická krémová polévka, která je hodně sytá  

a může nahradit oběd. U nás patří mezi top-polévku, tak nabízím k vyzkoušení 

 

ČÍNA  -  Marcela Švecová   

1 dávka:     

 

40dkg vepřového masa (kýta) 

4lžíce solamylu, 

4lžíce oleje, 

4lžíce sojové omáčky, 

4lžíce worcestrové omáčky, 

2vejce, 

4menší cibule, 

1lžička soli, 

1lžička pepře, 

1 lžička kari (nemusí být), 

1 lžička sladké a pálivé papriky. 

 

Maso nakrájíme na drobné kousky. Vše zamícháme dohromady, nejlépe do druhého dne necháme odležet 

a pak smažíme na rozpáleném oleji placičky. Podáváme s pečivem nebo bramborovou kaší. 

 

 

OBRÁCENÝ ŘÍZEK – Alena Meinzelová 

 

Plátek vepřového masa lehce naklepeme, osolíme, opepříme. Poté si nachystáme strouhanku, kterou 

hodně vklepeme do plátku po obou stranách. Dále už jen protáhneme v rozšlehaných vejcích a smažíme 

na tuku. Pro jemnější chuť dáme řízky do pekáčku, lehce je proložíme máslem a v troubě asi na 100°C 

dopékáme. 

KUŘECÍ ŘÍZKY V TROUBĚ – Dana Lollková 

 

4 kuřecí řízky 

50 g majonézy 

40 g tekutého medu 

30 g hořčice 

3-4 stroužky česneku 

mletá sladká paprika, sůl, pepř, příp. koření podle chutí. 

30 ml slunečnicového oleje.  

Uděláme marinádu a maso do ní naložíme nejméně na 2 hodiny. Potom dáme na plech vyložený pečícím 

papírem a dáme do trouby na 180 st. asi 40 minut péct. 

 



KOTLETY „NAPOLEON“ – Miroslava Mahdalová 

Jednoduchá příprava, vynikající výsledek. 

- kotlety na plátky 

- rajský protlak 

- kečup 

- sůl, pepř 

- tatarská omáčka 

Kotlety (též maso dle chuti) naklepeme, lehce osolíme, opepříme, potřeme hořčicí a necháme „na sobě“ 

chvíli odležet. 

Na rozpáleném omastku (výborné je sádlo) opečeme kotlety po obou stranách, vyjmeme a do „masového“ 

omastku přidáme rajský protlak a kečup podle chuti, chvíli smažíme. 

Přidáme vodu a vložíme zpět kotlety, dusíme do měkka. Lehce zatřeme hladkou moukou. 

Podáváme: na talíř dáme vrstvu brambor, položíme kotlety, polijeme šťávou, přidáme na polovinu 

překrojené vařené vejce a přelijeme tatarskou omáčkou. 

 

 

KOTLETY VE ŠLEHAČCE -   Květoslava Mucková 
 

vepřové kotlety (třeba i s kostí) 

2 velké cibule 

sůl, pepř 

šlehačka 

tuk na smažení 

 

Kotlety osolíme a opepříme, na pánvi na tuku osmahneme, okapeme, naskládáme do pekáče, na pánev po 

smažení masa přidáme ještě trochu tuku a osmahneme na tenší kolečka nakrájenou cibuli, tu potom 

poklademe na kotlety, podlijeme šlehačkou, přiklopíme a pečeme ještě 1 h na 130-150°C. Přílohou jsou 

mačkané vařené brambory. V rámci zdravějšího života dávám smetanu místo šlehačky. 

 

 

 

ŠTERNBERSKÁ RAKOUSKÁ POLÉVKA -  Květoslava Mucková 

 

1 cibule 

1 velká mrkev 

1/2 středního celeru 

1/4 kg uzeného masa (koleno nebo křížová kost) 

10 žampionů 

kousek másla 

1/2 masoxu 

sůl, pepř, drcený kmín 

1 smetana 

1 ČL mouky hladké (může být i celozrnná) 

 

Cibuli nakrájíme, osmahneme na másle skoro dohněda, na drobné kostičky nakrájené uzené maso 

osmahneme na cibulce, přidáme houby, hrubě strouhanou mrkev i celer, ještě promícháme a přilijeme 

vodu, přidáme Masox, sůl, kmín a pepř  a vaříme 1/2 hodiny. Nakonec vmícháme rozmíchanou mouku  

se smetanou a ještě povaříme. 

 

Tuto polévku jsem poprvé ochutnala ve školní jídelně ve Šternberku a vyžebrala jsem si od šéfkuchaře 

recept, protože mi moc chutnala, je trochu netradiční, ale výborná. 

 



VÝTEČNÁ CUKETOVÁ POCHOUTKA – Alena Pospíšilová 

 

těstoviny 

mraky cibule 

cuketa 

česnek 

zakysaná smetana 

tvrdý sýr 

koření 

může být i rajče a také uzenina (kabanos, buřty) 

 

Uvaříme si těstoviny (ne úplně do měkka, budou se zapékat). Ve větším hrnci si na oleji usmažíme hodně 

cibule (ne moc do tmava). Na cibuli dáme na hrubo nastrouhanou cuketu. Necháme lehce podusit až 

změkne a pustí trochu šťávy. Odstavíme a okořeníme: česnek (hodně), dle chuti bazalku, kmín, libeček 

nebo pažitku. Po dochucení smícháme těstoviny s cuketou a dáme zapékat při 180°C na 30 minut. Po té 

vytáhneme z trouby a zalejeme směsí nastrouhaného sýra a zakysané smetany. Opět zapékáme 20 – 30 

minut.  

Nahoru lze rozložit i plátky rajčat a zapékat i s nimi. Pokud máme doma masožravce, dáme na cibulku 

(před cuketou) kvalitní uzeninu a opečeme ji. 

 

 

PIVNÍ ŠPEKÁČKY – Alena Pospíšilová 

 

Špekáčky 

Pivo 

Cibule 

Česnek 

Hořčice 

Kečup 

Tvrdý sýr 

Boloňská omáčka (bez masa nebo rajčatová omáčka s bylinkami) 

Špekáčky oloupeme, podélně nakrojíme a naskládáme do hlubšího pekáčku. Špekáčky uvnitř potřeme 

lehce česnekem a hořčicí. Po té do špekáčku vložíme proužek cibule a plátek sýra. Po naplnění zalijeme 

vše směsí: pivo, boloňská omáčka, kečup. Špekáčky mohou být zalité do ¾. Pečeme zakryté v troubě, 

nejdříve při 180°C asi 20 minut a potom hodinu až hodinu a půl při 130°C. Když se nám zálivka vypeče 

na polovinu a špekáčky mají krásnou zlatavou barvu a lehce křupavé okraje, zasypeme nastrouhaným 

tvrdým sýrem a necháme zapéct. Špekáčky servírujeme i s omáčkou z pekáče a podáváme s pečivem. 

 

PASTA NA TOPINKY - Dagmar Hanousková 

 

1 kg hub 

2 dcl oleje 

4 cibule 

Sůl, pepř mletá červená paprika, kečup – ostrý, jemný – podle chuti 

5 stroužků česneku 

Postup: houby nakrájíme a krátce povaříme, propláchneme studenou vodou. Na oleji osmahneme cibuli, 

houby, kečup, sůl, papriku a česnek a krátce podusíme. Sterilizujeme 20 minut na 80°C. 

 



VRSTVENÝ SALÁT – Jarmila Bartuňková 

 

22 dkg strouhaného sýra 

22 dkg šunky 

1 konzerva naložené kukuřice 

1 konzerva naloženého celeru 

6 vařených vajec 

1 pórek 

15 dkg ananasu 

1 celá majonéza 

 

Naskládáme celer, šunku, kukuřici, pórek, ananas, plátky vajec. Vejce potřeme majonézou a nakonec vše 

zasypeme strouhaným sýrem. Hotový salát překryjeme fólií a necháme odležet do druhého dne. Před 

podáváním promícháme. 

 

 

 

HOUBY NA ŘECKÝ ZPŮSOB – Jarmila Bartuňková 

1 kg nakrájených hub krátce povaříme a propláchneme studenou vodou. Osmažíme 4 střední cibule na 2 

dcl oleje, přidáme houby, 500 g kečupu, sůl, pepř, 5 stroužků česneku, sladkou a pálivou papriku. 

Podusíme, naplníme do sklenic a sterilizujeme 20 minut na 80°C. 

 

 

 

LITOVELSKÝ SALÁT - Ludmila Huňková  

 

1 lžíce octa 

2 lžíce oleje 

2 -//- hořčice 

2 -//- kečupu 

1 -//- cukru 

1 kostka masoxu 

Rozehřát a smíchat: 

40 dkg salámu nastrouhaného 

5 vajec natvrdo 

1 majonéza 

1 větší cibule 

4 sterilované okurky 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Palyi usta – Barbora Zemanová 

3 kg bůčku 

3 kg plecka 

1 sáček mletého pepře ( 30g) 

30 g pálivé papriky 

30 g celého kmínu 

2 sáčky sladké papriky 

80 g rozmačkaného česneku 

120 g soli 

Mleté maso necháme 2 – 3 hodin odležet a plníme do střev. Maso může být vepřové v kombinaci 

s hovězím nebo králičím. 

 

 

 

 

MOUČNÍKY: 

 

 

JAHODOVÉ MUFFINY  - Arnoštka Kráčmarová 

 

Ingredience: 250g jahod 

200g polohrubé mouky 

½ prášku do pečiva 

200g cukru 

4 vejce 

1dl oleje 

2 lžíce cukru 

 

Postup:Jahody očistíme a rozčtvrtíme. Do mísy dáme mouku, kypřící prášek a cukr. Přidáme vejce a olej 

a utřeme husté těsto. Vmícháme jahody. 

Těstem naplníme formičky do 2/3. Pečeme v troubě předehřáté na 180°C asi 25 až 30 minut. Necháme 

trochu prochladnout. Na vrchu potřeme nahřátou marmeládou. Pocukrujeme. 

 

 

 

HRNÍČKOVÁ BÁBOVKA - Jarmila Bartuňková 

1 hrnek cukru 

Půl hrnku oleje 

3 vajíčka 

2 hrnky polohrubé mouky 

1 hrnek mléka 

prášek do pečiva 

vanilkový cukr 

kakao 

kůra z citronu 

 

Nejdříve vyšleháme vajíčka s cukrem, přiléváme olej, pak mouku, prášek do pečiva, mléko, kůru 

z citronu, kakao, rozinky. Pečeme 45 – 50 minut na 200°C. 



TŘENÉ ROHLÍČKY -  Jarmila Bartuňková 

250 g tuku (Hery) 

100 g moučkového cukru 

1 vanilkový cukr 

Citronová kůra 

 

To vše našleháme (dlouho!) Do vyšlehaného přidáme 1 vejce a 300 g hladké mouky. Sáčkem stříkáme 

rohlíčky. Po upečení slepujeme marmeládou a ozdobíme čokoládou. 

 

 

MECHOVÉ ŘEZY – Jarmila Bartuňková 

9 vajec  

mletý cukr -  tolik, kolik váží vajíčka 

polohrubá mouka -  tolik, kolik váží vajíčka 

sádlo nebo margarín – polovinu, co váží vajíčka 

hrst ořechů 

citronová kůra 

šťáva 

1 prášek do pečiva 

 

Postup: rozmícháme sádlo, přidáme žloutky, cukr, šťávu, kůru, mouku zároveň se sněhem. Upečeme, 

potřeme marmeládou a polejeme polevou. 

 

 

KANADSKÁ BÁBOVKA – Zdeňka Maitnerová 

3 vejce 

1 hrnek pískového cukru 

- Ušlehat 

Přidat: 

½ hrnku oleje 

1 a ½ hrnku polohrubé mouky 

½ hrnku sekaných ořechů 

2 hrnky jablek nakrájených na kostičky 

trochu rozinek 

½ prášku do pečiva a 1 lžička jedlé sody (nebo 1 celý prášek do pečiva) 

Formu vymazat a vysypat strouhankou. 

 

 

 

 

 



CVIBOCH    -  Věra Viktorínová  – recept od prababičky 

 

3 celá vejce + 2 žloutky 

28 dkg mletého cukru 

1 vanilkový cukr 

28 dkg rozehřátého másla 

28 dkg mouky půl napůl – půl polohrubé a půl hladké 

Vajíčka vyšleháme s cukrem, vmícháme rozpuštěné máslo, přidáme mouku a upečeme do růžova.  

Za tepla nakrájíme na obdélníčky. 

 

 

JABLKOVÁ BÁBOVKA S OŘECHY – Dana Lollková 

1 hrnek = 250 ml 

4 celá vejce 

1 hrnek moučkového cukru 

2 hrnky oloupaných jablek nakrájených na kostičky 

1/2 hrnku mletých vlašských ořechů 

1/2 hrnku sekaných vlaš. ořechů 

1 a 1/2 hrnku hladké mouky 

1/2 hrnku vlažného mléka 

3/4 hrnku oleje 

1 prášek do pečiva 

1 vanilkový cukr 

špetka soli 

sádlo a hrst mletých ořechů na vysypání formy 

Smícháme suché suroviny. Půl hrnku ořechů nahrubo umeleme a půl hrnku nasekáme nožem nahrubo. 

Jablka nakrájíme na kostičky. Vajíčka vyšleháme s moučkovým cukrem a špetkou soli do husté pěny. Do 

pěny pak střídavě a po částech zlehka zamícháme ořechy, mouku a postupně přilijeme olej i vlažné 

mléko. Nakonec zlehka vmícháme jablka. 

Formu vymažeme sádlem a vysypeme mletými ořechy. Pečeme 30-40 minut na 150°C. Po upečení 

pocukrujeme. 

 

BRATISLAVSKÉ ROHLÍČKY (podle maminky) – Miroslava Mahdalová 

230g  másla 

300g  hl. mouky 

20g    kvasnic 

3 lžíce  sladké smetany (klidně 35 %) 

3 lžíce  ml.cukru 

3 žloutky do těsta 

2 žloutky + 1 vejce na potírání 

- nemusíme dělat kvásek, vše hned smíchat v tuhé těsto, podle potřeby můžeme přidat mouku 

- velmi tence vyválíme, nařezat čtverečky, málo podsypávat, aby se těsto „nezludařilo“ 

- opravdu tence vyválet, při pečení „nabydou“ 

- vložit ořech.nádivku, stočíme v rohlíčky, které před pečením potíráme rozšlehaným vejcem 

 (2 žloutky + 1 celé vejce) 

- pečeme v předehřáté troubě 



OŘECHOVÁ NÁDIVKA (skvělá) – Miroslava Mahdalová 

140 g ml.cukr 

250 g ml.ořechů 

30 g ml.piškoty 

50 g rozinek (namočit v rumu) 

1,5 dl mléko 

1 vanilkový cukr 

- mléko s ml. a vanil.cukrem uvedeme do varu, odstavíme, přisypeme směs ml.ořechů, piškotů a 

pomletých rozinek(masový mlýnek) a promícháme 

- můžeme přidat 2 – 3 lžíce rumu 

 

TATRANKOVÉ KOULE – Miroslava Mahdalová 

180g máslo 

130g ml.cukr 

1 vanilkový cukr 

3 lžíce kakaa 

3ks tatranka (lískooříšková) 

100g kokos + kokos na obalování 

  - všechny ingredience smícháme v míse (máslo můžeme utřít s ml.a vanil.cukrem do pěny),     

    - tatranky nastrouháme, necháme chvíli odležet a tvarujeme koule, dovnitř můžeme vložit mandli 

  - obalujeme v kokose 

 

BRNĚNSKÉ SLEPOVÁNKY - Dagmar Hanousková 

 

240g hladké mouky 

120 g cukru moučka 

200 g hery 

120 g mletých ořechů 

Vypracujeme těsto, vyválíme ho a vykrajujeme různé tvary – horní a dolní díl – v horním uděláme dírku. 

Tvary upečeme.  

Náplň: švestková povidla, moučkový cukr, vanilkový cukr, rum a citronová kůra 

Slepujeme povidlovou náplní a polejeme čokoládou.  

 

 

OŘECHOVÉ ŘEZY - Dagmar Hanousková 

 

4 vejce 

25 dkg cukru moučka 

10 lžic horké vody 

20 dkg polohrubé mouky 

½ prášku do pečiva 

10 dkg ořechů 

Krém: 1 máslo vyšleháme a přidáme 1 uvařené salko. Žloutky, cukr a vodu šleháme do pěny, přidáme 

mouku, ořechy, prášek do pečiva a z bílků ušlehaný sníh. Pečeme na 180°C dorůžova. Upečené potřeme 

krémem, pocákáme čokoládou, posypeme nahrubo nasekanými ořechy.  

 

 



PERNÍČKY OD BÁBINKY – Jana Šléšková 

 65 dkg hladké mouky 

30 dkg cukru moučka 

10 dkg mdu 

5 dkg smetolu 

1 prášek do perníku 

1 polévková lžíce koření – anýz, skořice, hřebíček 

4 vejce 

1 lžíce kakaa 

Vypracujeme těsto, necháme přes noc odležet a vykrajujeme perníčky.  

 

 

BUCHTA  LOTUS - Ludmila Huňková  

 

200  hladké mouky 

200g moučkového cukru 

4 vejce 

1 prášek do pečiva 

1 dcl oleje 

1 dcl mléka 

2 lžíce kakaa 

KRÉM: 

3 zakysané smetany 

½ balíčku sušenek LOTUS (mají většinou v Albertě) 

1 máslo 

150 g  cukru 

Postup: žloutky utřeme s cukrem, přidáme mouku smíchanou s práškem do pečiva, olej, mléko, tuhý sníh 

a kakao – upečeme na 180 °C. 

Krém: máslo utřeme s cukrem, přidáme pomleté sušenky a zakysanou smetanu. Namažeme na vychladlý 

moučník, můžeme posypat kokosem, strouhanou čokoládou, ořechy nebo mandlemi. 

 

 

PUDINKOVÉ ŘEZY PRO DĚTI – Blanka Kunderová 

1. 20dkg Hery, 20 dkg mletého cukru, 1 vanilkový cukr,4 vejce, 25 dkg polohrubé mouky,1/2 prášku 

do pečiva, šťáva ze dvou citronů 

2. 1 l mléka, 2 vanilkové pudinky, 8 dkg cukru 

3. 2 šlehačky+ ztužovač šlehačky 

4. 25 kusů BB sušenek 

5. Poleva: 2 0 dkg mletého cukru, 3 – 4 lžíce citronové šťávy, 2 lžíce velmi  teplého mléka 

Máslo a cukr + vanil. cukr  ušleháme, přidáme postupně vejce, mouku + práš. do peč. , ušlehaný sníh a 

citr. šťávu z jednoho citronu. Vylijeme na vymazaný plech a upečeme piškot. 

Uvaříme mléko, zahustíme vanilkovým pudinkem a necháme lehce vychládnout. Pudink vlejeme na 

piškot, po úplném vychládnutí potřeme vyšlehanou hustou šlehačkou. Na tuto vrstvu opatrně pokládáme 

v řadách BB sušenky. Tuto poslední vrstvu postříkáme citronovou šťávou, sušenky ji jemně vsáknou a 

polijeme polevou. Necháme uležet přes noc. Druhý den je zákusek velmi chutný. 



RYCHLÁ BÁBOVKA - Marta Plačková 

 

1 hrnek oleje 

1 hrnek cukru 

1 hrnek mléka 

1 hrnek nastrouhaných jablek nebo mák, ořechy, kokos, čokoláda, mrkev 

2 hrnky výběrové mouky 

2 vejce 

1 prášek do pečiva 

Smícháme, dáme péci do vymazané a vysypané formy na 170°C. 

 

 

RUMOVÝ KOLÁČ - Marta Plačková 

 

2 balíčky piškotů 

2 vanilkové pudinky  

1 l mléka 

rum 

černá káva 

čokoláda z kakaa 

moučkový cukr 

šlehačka 

 

Postup: Na dno formy dáme vrstvu piškotů, pocákáme rumem a černou kávou. Polejeme uvařeným 

pudinkem a čokoládou. Vše opakujeme až k okraji formy. Necháme v lednici zaležet do druhého dne. 

Krájíme do misek, zdobíme šlehačkou.  

Čokoláda: polévková lžíce kakaa, polévková lžíce moučkového cukru, trochu vody – aby poleva tekla. 

 

 

TRUBIČKY I. - Marta Plačková 

 

25 dkg hladké mouky 

špetka soli 

1 žloutek 

4 lžíce kefíru nebo bílého jogurtu 

nastrouhat 1 máslo (Heru) 

Těsto dát na 2 hodiny do ledničky 

 

Sníh: 

Na 1 bílek 6 dkg cukru krupice 

                  šťáva z půlky citronu  

Šleháme nad párou. 

Na jednu dávku 5 bílků. 

 

 

 

 



Trubičky II. 

Čtvrt kila hladké mouky na vál 

2 žloutky 

2 lžíce octa 

2 lžíce mléka 

Nastrouhat máslo (Heru). Těsto nechat odležet přes noc. 

 

 

 

VDOLKY – Marta Plačková 

 

¼ l mléka 

1 kostka kvasnic 

Půl kg hladké mouky 

8 kostek cukru 

1 hrnek oleje 

špetka soli 

3 – 4 žloutky 

Dovnitř tvaroh, nahoru drobenka 

 

 

OŘECHOVÉ KOUSKY PRO BEZLEPKOVOU DIETU - Barbora Zemanová 

 

18 dkg ořechů 

18 dkg cukru 

6 vajec 

trošku citronové kůry 

Ušleháme tuhý sníh, přidáme cukr, žloutky, citronovou kůru a ořechy. Nalejeme na plech a pečeme 

pomalu (sušíme) na 120°C asi hodinu. 

 

 

 

OVOCNÝ CHLEBÍČEK - Barbora Zemanová 

 

3 žloutky 

14 dkg másla 

7 dkg cukru 

- Utřít 

Do misky nakrájíme: 

10 dkg kandovaného ovoce 

5 dkg ořechů 

5 dkg hořké čokolády 

5 dkg rozinek 

Zalejeme 1 dcl rumu a necháme asi hodinu uležet. Potom tuto směs vmícháme do utřeného těsta a 

přidáme 14 dkg hladké mouky a 2x na špičku nože prášku do pečiva. Nakonec vmícháme sníh ze 3 bílků. 

Pečeme 60 minut při 150 °C. 



 

OŘECHOVÉ JEHNĚ - Barbora Zemanová 

Dávka je na keramickou formu vel. 30 cm. 

 

12 dkg másla 

15 dkg cukru 

3 vejce 

20 dkg hladké mouky 

10 dkg mletých ořechů 

1/8 l mléka 

1 vanilkový cukr 

1 prášek do pečiva 

Smícháme těsto, ušlehané bílky přidáváme nakonec. Důkladně vymažeme a strouhankou vysypeme 

formu. Po vyjmutí z trouby položíme na formu mokrou studenou látku – upečené jehně lze potom dobře 

vyklopit. 

  

 

TVAROHOVÁ VÁNOČKA - Barbora Zemanová 

 

500 g polohrubé mouky 

120 g cukru krystal 

150 g rozpuštěného másla 

1 prášek do pečiva 

2 celá vejce 

1 vanilkový cukr 

250 g plnotučného tvarohu 

2 lžíce bílého jogurtu 

špetka soli 

Zpracovat, přidat 100 g pokrájených ořechů a 150 g rozinek namočených v rumu. Na plech dáme pečící 

papír, na to těsto ve tvaru podlouhlého bochánku (nepleteme) a pečeme hodinu na 150°C. 

 

 

MAKOVEC - Barbora Zemanová 

 

60 g měkkého másla 

210 g cukru krupice 

3 vejce 

200 g mletého maku 

210 g hladké mouky 

1 prášek do pečiva 

375 ml mléka 

Postup: máslo ušleháme s cukrem, zašleháme celá vejce, přidáme mouku s práškem do pečiva a mléko. 

Pečeme při 170°C asi 20 minut. 

 

 

 

 

 



 

SLANÉ PEČIVO - Barbora Zemanová 

 

500 g hladké mouky 

4 žloutky 

1 bílek dáme stranou na potření těsta 

1 Hera 

1 máslo  

1 dcl mléka 

1 kostka kvasnic 

trochu cukru 

Zpracovat těsto, půl hodiny nechat vykynout, vyválet, potřít bílkem, posypat sýrem (kmínem, pálivou 

paprikou…). Vykrajujeme pásky nebo různé tvary, posypat solí. Pečeme v mírné troubě. 

 

 

 

BUCHTA Z KEFÍROVÉHO MLÉKA - Barbora Zemanová 

 

3 sklenice (od hořčice) polohrubé mouky 

2 sklenice mletého cukru 

1 kávová lžíce jedlé sody 

1 vanilkový cukr 

2 – 3 lžíce kakaa 

půl prášku do pečiva 

1 kefírové mléko 

Zamícháme, přidáme ořechy a hrozinky a pečeme 20 minut na 180°C. 

 

 

 


