RECEPTY., KTERE SE DO KALENDARE NEVESLY...

Vazeni pratelé, pti tvorbé letosniho kalendafe se nam seslo mnoho recepti, které se uz, bohuzel, do
kalendare nevesly. A protoze vSechny vypadaji velmi lakave, a jsou to osvédcené a proverené recepty,
nabizime Vam je k vyzkouSeni. Timto je$té jednou srde¢né dékujeme vSem, ktefi nam s tvorbou
kalendate pomohli! Pfejeme Vam hodné radosti pii vafeni a peCeni!

HLAVNI JIDLA, POLEVKY, SALATY:

Poctivé doméci rohliky
Domaci osatkovy chléb
Venkovsky kvaskovy chléb
Svestkobdba

Valassky kontrabas
Waterzooi polévka

Cina

Obraceny fizek

Kufeci fizky v troubé
Kotlety ,,Napoleon*

Kotlety ve §lehacce
Sternberska rakouska polévka
Vyte€na cuketova pochoutka
Pivni $pekacky

Kureci fizky v troubé

Pasta na topinky

Vrstveny salat

Houby na tecky zplisob
Litovelsky salat

Palyi usta

MOUCNIKY:

Jahodové muffiny
Hrnickova babovka

Ttené rohlicky

Mechove rezy

Kanadska babovka
Cviboch

Jablkova babovka s ofechy
Bratislavské rohlicky
Ofechova nadivka
Tatrankové koule
Brnénské slepovanky
Ofechové fezy

Perni¢ky od babinky
Buchta ,,Lotus*

Pudinkové tezy pro déti
Rychla babovka

Rumovy kola¢

Trubicky L.

Trubicky II.

Vdolky

Oftechové kousky pro bezlepkovou dietu
Ovocny chlebicek
Ofechové jehné
Tvarohové vanocka
Makovec

Slané pecivo

Buchta z kefirového mléka



POCTIVE DOMACI ROHLIKY (PLETYNKY, BULKY, UZLY) — Anna Spurna

- Proc poctive? Protoze takto se rohliky drive pekly bez dalsich pridatnych latek, jako reguldtory
kyselosti, kyprici latky, emulgatory, enzymy a tim to zdaleka nekonci...

Suroviny:
250-270 ml vlazné vody

11zi¢ka sladénky(ve Zdravé vyzivé, mizete sladénkou
nahrazovat cukr v jakémkoli peceni)

70 g zméklého sadla

2 1zicky soli

470 g hladké mouky

13-15 g drozdi

Postup: Nejdrive si umichame Omladek: Omladek je fidsi kvas z vody, mouky, drozdi a sladového
vytazku (sladénka nebo sladovit). Doba kynuti je 35-45 minut. Diky del§imu prokvaseni dosahneme lepsi
chuti peciva a prodlouzime jeho trvanlivost. K vykynuti peciva je potieba mensi mnozstvi drozdi, nez

v klasickém zad€lavéni. Suroviny je tfeba potadné, dohladka promichat (idealni by bylo smichat nejdiive
vlaznou vodu se sladénkou a drozdim a az pak vmichat mouku).

Zadelavani v Pekarné:do pekarny dame (z odméfenych surovin):
100 ml vlazné vody, sladénku, drozdi a 140 g mouky a Omladek
nechame pouze umichat — program Koldc nebo jiny bez predehievu. Nechame 45 min kynout.

Pak pridame zbytek surovin a opét bez predehrevu nechame umichat tésto. (Bez ptedehievu proto, aby uz
béhem né&j omladek dale nekvasil, ale rovnou zacal v tésté pracovat.) Nechame vykynout, béhem kynuti
muzeme prohnist.

Kdo nema Pekdrnu, zadéla klasicky, nejdiive Omladek a potom pridat ostatni suroviny.

Vykynuté tésto trochu propracujeme, rozdélime na 8 dilt, z kazdého udélame bulku a nechame asi 10 min
kynout. Pak kazdou rozvalime a smotame rohliky.

Nechame je na plechu s pe¢icim papirem nakynout. Rohliky pomaSlujeme vejcem, mizeme posypat
kminem, sezam. seminkem, makem, (ja je jen postiikam vodou). Troubu piedehiivame spolu s hrnkem na
dné na 220°C. Do hrnku chrstneme vodu, vloZime rohliky a peceme cca 15 min. Troubu neotvirame, jen
sledujeme, kdyby moc tmavly, snizime teplotu. Rohliky se musi rychle upéct v zapaiené troub¢, nebudou
potom tvrdé.




DOMACI OSATKOVY CHLEB — Anna Spurna

Suroviny
350 ml vody (pridavam 2-3 IZice kefiru nebo podmadsli)

2 1Zice oleje

1 1zice octa

200 g zitné chlebové mouky
300 g hladké mouky pSenicné:

z drozdi

(nekdy delam: 100g pSen. celozrnné, 100g psen. chlebové, 100g psen.hladké) nebo
(150g psen. celozrnné, 150g psen.chlebové)

2,5 1zicky soli

1 1zicka cukru (pouzivam Sladeénku ze Zdrave vyzivy- 1 IZicku-tésto lépe kyne)

2 1zicky suSeného drozdi (Ize nahradit 20 g drozdi cerstvého)

2 1zi¢ky kminu

( pridavam [Zicku chleb.koreni, 1-2 [Zice ovesnych vilocek)

POStMD pfl'pmvy receptu

Do pekarny dame nejdiive tekuté a potom sypké suroviny-na jednu stranu stl, na druhou
drozdi+cukr a nechame vypracovat na program Tésto. VSechny mouky je dobré smichat a ptesit,
bude vice nadychana.

Pokud neméame pekarnu, zadélame nejdiive kvasek (v trose vlazné vody pofadné rozmichat cukr
s drozdim a 1Zici mouky a pockat ccal Omin. az krasn¢ vzejde).

V mise smichame mouku se soli a kminem,chleb. koteni, vlocky, ptilijeme zbytek vody,
podmasli, olej, ocet a nakonec vykynuty kvések.

Vypracujeme hladké tésto a nechame na teplém misté pod folii kynout.

Po 30 minutach kynuti (nebo v pekéarné po ukonceni programu T¢sto), vyndadme tésto na
pomouceny val, trochu propracujeme/ptelozime a vytvarujeme §isku chleba, kterou vlozime do
oSatky vysypané Skrobem. Kdo nema oSatku, do n¢jaké misy na posypanou utérku.

V osatce zakryté folii nechame kynout asi hodinu.

Cca 2 hodiny pfedem rozpalime troubu na 250°C, na spodek trouby soucasné vlozime stary plech
nebo misku, kam pfi zacatku peceni vlijeme 2 hrnku vody, aby se trouba zapaftila a chleba potom
nebude tvrdy.

Vykynuty chleba pozname, kdyZ zatla¢ime prstem, tak se té€sto musi pomalu vracet. Pokud se
vraci rychle, jesté nechte kynout, jinak v troub¢ praskne. Opatrné pfesuneme/prekulime z osatky
na plech vyloZzeny pecicim papirem. Rukou mizeme chleba pridrzet, dilezité je, abychom chleba
polozili a nehodili, jinak spadne.

Pak sejmeme oSatku, ometeme piebytecnou mouku, Ziletkou parkrat natizneme, postiikdme nebo
pomaslujeme vodou a vlozime do trouby. Na rozpaleny plech rychle vlijeme vodu a hned
zavieme, aby se trouba zapafila. Na 250°C peceme 10 min.

Po 10 minutach vyjmeme plech/misku s vodou, ztlumime troubu na 180°C a dopeceme asi 40
minut.Kazda trouba pece jinak,u chleba klidné pridejte Smin. KdyZ mdte rddi vypeceny, 5-10min.
pred koncem peceni dejte na 200°C (ale hlidat, jak tmavne).

Béhem peceni pii 180°C jiz miZeme obcas oteviit troubu a chleba postiikat nebo pottit vodou.
Ale neni to nutné,chleba je sice leskly, ja postiikdm jen na zacatku peceni, kiirka je potom
ktupavéjsi. Upeceny chleba pozname tak, Ze poklepeme na dno a musi znit duté.

Po vyndani z trouby ddme hned chleba vychladnout na mtizku.



VENKOVSKY KVASKOVY CHLEB — Anna Spurni

- Zdomactho kvasku (podmasli a strouhana brambora prodluzuji trvanlivost - viacnost tohoto
domactho chleba)

Rozkvas:

40 g zitného kvasu

200 g vody

100 g zitné chlebové mouky

100 g pSeni¢né mouky celozrnné jemné

Dalsi suroviny:

300 g slehaného/kysaného podmasli
400 g pseni¢né chlebové mouky

60 g ovesnych vlocek

60 g syrové, jemn¢ strouhané brambory
1zice dynovych seminek

1zice slunecnicovych seminek

2 1zi¢ky drceného kminu

2-2,5 rovné 1Zicky soli

POSTUP:

e Suroviny na rozkvas spolu dobfe promisime (vidlickou nejdrive rozmicham kvasek s vodou a poté
pridam mouku) a zakryté folii nechame v teplé mistnosti 10-12 hodin kvasit (nejlépe pies noc).

e K vykvaSenému kvasku ptidame zbytek surovin a vymisime tésto. Micham ru¢nim hnéta¢em cca 5
min.Neni tfeba misit pfehnané dlouho, jednak Zitnd mouka to nema rada a jednak se tésto zpevni
i prekladanim.

e Pecu z kvalitni mouky potizené pfimo z mlyna, ale chlebové mouky jsou dnes bézné v kazdém
obchodé¢. Kazda mouka jinak saje vodu, pokud je podmasli husté, ptidejte i 100ml vody, vice tekutiny
nevadi, tésto bude vice hydratované - porovité-nadychané, ptekladanim se ale tésto zpevni.

e Velkou misu vytfeme olejem a ddme do ni tésto a opét zakryjeme folii.

Nechame 1hodinu kynout, ptelozit, zase 1 hodinu kynout, ptelozit, jesté ¥4 kynout, poté ulozime do
osatky. Posledni prekladani uz se snazime délat opatrnéji, té€sto uz je plné bublin, tak abychom je

Z tésta zbytecn€ nevymackali.

(Osveédcilo se mi tésto prekladat mokrou rukou primo v mise, proto ji vytiram olejem. Prekladam tésto
tak, Ze od stény vezmu tésto a prelozim pres tésto k protéjsi strané a tak to délam asi 3-4x dokola).

e Po poslednim kynuti bochnik opatrné dotvarujeme podle tvaru oSatky, (tvaruji primo v mise s pomoci
Skrobu, posypu povrch tésta a podsypavam tésto okolo celé misy, az mam obdélnik, ktery se nelepi a
opatrné preklopim do vysypané osatky. Celou osatku vysypavam Skrobem, protoze ten jediny potom na
chlebé neziistane. Misto oSatky staci do misy pomoucenou utérku.)

Nechame cca 1,5-2hod. vykynout v osatce, zakryté folii. 'z hodinu pied pe¢enim zahiejeme troubu na
250st., vlozime hrnec na peceni a na dno dame soucasné nahtat bud’ stary plech, nebo plechovy hrnek.

e Vyd¢lame rozpaleny hrnec, opatrné prekulime tésto z osatky, hrnec hned zpét do trouby, vylit /2 hrnku
vody na plech/plechovy hrnek a pe¢eme 10min. na 250st.-neotvirat troubu. Poté vydélat plech s vodou,
tim vyvétrame paru a dopeceme na 180st.-200st. cca40min. Upeceny chléb musi mit po zat'ukani na
dno duty zvuk! Kazdé trouba pece jinak, chleba snese delsi peceni.

Kvaskovy domaci chléb je nejzdravéjsi a nejchutnéjsi od nepaméti. Kdo si netroufne vyrobit
doma kvasek (o ktery je nutné se dale starat) nebo mu v lednic¢ce ,,umrel“, existuje Kvaskova
mapa na https://www.pecempecen.cz/, kde najdete v nejbliZz§im okoli nad$eného domaciho pekafe,
ktery Vam rad preda trosku svého kvasku, pripadné poradi s pe¢enim.

Recept jsem popsala radéji podrobné, aby si s tim poradil 1 zacatecnik s kvaskovym pecenim. Lze péct
I s poklici, nebo na plechu, co ma kdo doma, ale na popsani jak na to, uz nemam misto. Dulezité je
rozpalit, na ¢em peCeme, chleba se potom neptichytne a jde pékné vyklopit. Po upeceni hned prendat
na mfizku vychladnout.



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

SVESTKOBABA S MAKEM A PUDINKOVYM PRELIVEM - ZEMLOVKA — Anna Spurna

Suroviny
6 rohliku

15 Svestek (méla jsem velké, dejte podle svého)
1/2 hrnku mletého maku

titinovy cukr

mléko na namoceni rohlika

maslo

skoticovy cukr na posyp

1 vanilkovy pudink Dr.Oetkera

1/2 1 mléka

1zicka cukru nebo medu

Postup pripravy receptu

e Suroviny vyjdou na 2 zapékaci misky 15x20 cm.

e Misky vytfeme maslem a poklademe dno namoc€enymi a na kolecka pokrajenymi rohliky. Macime
az tésn¢ pied vloZenim, at’ nejsou jak ,,bfecka®. Dalsi vrstvu tvoii nakrajené Svestky a tyto
posypeme pomletym makem smichanym se titinovym (pokud neni, piskovym nebo krystalovym)
cukrem. V8e zakryje opét vrstva namocenych rohlikd.

e Povrch potfeme rozpusténym maslem, nebo nakrajime plateCky masla a zakryjeme alobalem.

e Peceme na 180°C asi 30 minut, aby se Svestky pékné zapekly, potom odkryjeme a jesté 10 minut
peceme, aby byla rohlikova vrstva kiupava.

e Té&sné pred koncem peceni uvaiime dle navodu pudink, kterym polijeme na talifi Svestkobabu a
posypeme skoficovym cukrem.

Recept vznikl ndhodou, kdyZ jsem nevédéla, co se Svestkami.
Mame ji radéji, nez s jablky.

VALASSKY KONTRABAS — Anna Spurna

Suroviny
500 g brambor

250 g pohanky

200 g uzeného bucku nebo uzené¢ho masa
50 g uzené slaniny (nebo sadla)

1 1zi¢ka majoranky

3-5 strouzkti ¢esneku

1 cibule

150 g uzeného syru (cihly)

sul

pept

sadlo nebo olej na vymazani pekace
priloha: kysané zeli, kyselé¢ okurky nebo jen mléko, kefir




e Podle ndvodu uvatime pohanku, musi byt ale mekka.

e Ve druhém hrnci uvatime v osolené vodé oloupané a na kosticky nakrajené brambory.

e Ve veétsi panvi vyskvarime na kosticky nakrajenou uzenou slaninu a kratce v ni osmazime
najemno nakrdjenou cibuli.

e Piidame na kosticky nakrajeny bucek/uzené, chvili opékame, pfidime na platky nakrajeny cesnek
(jen nechame rozvinout viini, nesmi zhnédnout, zhotkl by), pfisypeme uvarenou pohanku a
dochutime soli, majorankou a pepiem.

e Piidame brambory, smés promichame, vlozime do vymazané zapékaci misy, posypeme
strouhanym syrem a v pfedehiaté troubé cca 200st.10-15 minut zapeceme.

Pozn.: Kontrabas je typicky Valassky pokrm, jehoz zakladni surovinou je praveé pohanka. Tato se

Vv oblasti Beskyd dodnes objevuje na jidelnim listku v riiznych upravach.
Pohanka se da nahradit i kroupami.

WATERZOOI POLEVKA — Anna Spurni

Potrebujeme:
2 kufreci prsa
2 vétsi brambory
2 mrkve
¥, porku (cca 15cm)
2 bobkové listy
3 stonky tymianu
1 snitka rozmarynu
petrzelka
1 Izice masla
2 1Zice oleje
100 ml bilého vina (kviili détem 1ze vynechat)
200 ml smetany na Slehani
1 zloutek
sul
pept
trochu cukru

Postup:

e 7 bobkovych listli, rozmarynu, tymianu a 3 vétvic¢ek petrzelky uvazeme svazek/ kyticku (bude se
dobre vydelavat), pokud nemdme Cerstvé bylinky, dame suSené.

e Kufeci prsa ze vSech stran osolime a opeptime. Vlozime do hrnce spolené se svazkem bylinek
a prikryté povaiime do zméknuti. Potom maso vyjmeme a nakrajime na platky. Vyvar budeme
potiebovat.

e Brambory a mrkev nakrdjime na kosticky nebo prouzky. Pérek zvIast’ pokrajime bilou
a svétlezelenou ¢ast najemno.

e Na panvi na masle a oleji (maslo s olejem se nepfipaluje) 4-5 minut opékdme a promichavame
(do zm&knuti) brambory a mrkev. Ochutime soli a pepfem. Pfidime nakrajenou bilou ¢ast porku,
zalijeme vinem a 1-2 minuty dusime.

e Vse vlijeme do vyvaru a uvedeme do varu.

e V misce rozslehame smetanu se zloutkem a cca 2 1zice horké polévky. Roz§lehanou smés
za stalého michani vlijeme do polévky, ptiddme nakrajenou svétlezelenou ¢ast porku a vse
nechame 2-3 minuty pomalu probublat. Z polévky vyjmeme svazek/kyticku bylinek.


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

e Do polévky vlozime zpét pokrajené maso a nasekanou petrzelku. Polévku dochutime soli, Spetkou
cukru (podle chuti).

Tato polévka nepatii mezi ¢eské recepty, je to tradicni belgickd krémova polévka, ktera je hodné syta
a muZze nahradit obéd. U nés patii mezi top-polévku, tak nabizim k vyzkouSeni

CINA - Marcela Svecova

1 davka:

40dkg vepiového masa (kyta)
41zice solamylu,

41zice oleje,

41Zice sojové omacky,

41zice worcestrové omacky,
2vejce,

4mensi cibule,

11zicka soli,

11zicka pepte,

1 1zicka kari (nemusi byt),

1 1zicka sladké a palivé papriky.

Maso nakrajime na drobné kousky. Vse zamichame dohromady, nejlépe do druhého dne nechame odlezet
a pak smazime na rozpaleném oleji placicky. Podavame s pec¢ivem nebo bramborovou kasi.

OBRACENY RIZEK — Alena Meinzelova

Platek veptrového masa lehce naklepeme, osolime, opepiime. Poté si nachystadme strouhanku, kterou
hodné vklepeme do platku po obou stranach. Dale uz jen protdhneme v rozslehanych vejcich a smazime
na tuku. Pro jemnéjsi chut’ ddme fizky do pekacku, lehce je prolozime méslem a v troub¢ asi na 100°C
dopékame.

KURECI RiZKY V TROUBE — Dana Lollkova

4 kuteci fizky

50 g majonézy

40 g tekutého medu

30 g hoicice

3-4 strouzky ¢esneku

mletd sladka paprika, stl, pepf, ptip. kofeni podle chuti.

30 ml slunecnicového oleje.

Udélame marinadu a maso do ni nalozime nejméné na 2 hodiny. Potom ddme na plech vylozeny pecicim
papirem a dame do trouby na 180 st. asi 40 minut péct.



KOTLETY ..NAPOLEON“ — Miroslava Mahdalova

Jednoducha ptiprava, vynikajici vysledek.

- kotlety na platky
- rajsky protlak

- kecup

- sul, pepr

- tatarskd omacka

Kotlety (t¢Z maso dle chuti) naklepeme, lehce osolime, opepiime, potfeme hoicici a nechame ,,na sob&*
chvili odlezet.

Na rozpaleném omastku (vyborné je sddlo) opeceme kotlety po obou strandch, vyjmeme a do ,,masového
omastku piidame rajsky protlak a kecCup podle chuti, chvili smazime.

Ptidame vodu a vlozime zpét kotlety, dusime do mékka. Lehce zatteme hladkou moukou.

Podavame: na talif ddme vrstvu brambor, polozime kotlety, polijeme st'avou, piidame na polovinu
prekrojené varené vejce a prelijeme tatarskou omackou.
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KOTLETY VE SLEHACCE - Kvé&toslava Muckovia

veprové kotlety (tfeba i s kosti)
2 velké cibule

sul, pept

Slehacka

tuk na smazeni

Kotlety osolime a opepfime, na panvi na tuku osmahneme, okapeme, naskladame do pekace, na panev po
smazeni masa piidame jesté trochu tuku a osmahneme na tensi koleCka nakréajenou cibuli, tu potom
poklademe na kotlety, podlijeme $lehackou, pfiklopime a peceme jesté 1 h na 130-150°C. Ptilohou jsou
mackané vafené brambory. V ramci zdravéjSiho Zivota dadvam smetanu misto Slehacky.

STERNBERSKA RAKOUSKA POLEVKA - Kvétoslava Muckovi

1 cibule

1 velkd mrkev

1/2 stfedniho celeru

1/4 kg uzeného masa (koleno nebo kiizova kost)
10 Zampiont

kousek masla

1/2 masoxu

sul, pept, drceny kmin

1 smetana

1 CL mouky hladké (miize byt i celozrmna)

Cibuli nakrajime, osmahneme na masle skoro dohnéda, na drobné kosti¢ky nakrajené uzené maso
osmahneme na cibulce, pfidame houby, hrubé strouhanou mrkev i celer, jesté¢ promichame a pfilijeme
vodu, pfidame Masox, siil, kmin a pept a vafime 1/2 hodiny. Nakonec vmichame rozmichanou mouku
se smetanou a jesté povarime.

Tuto polévku jsem poprvé ochutnala ve $kolni jidelng ve Sternberku a vyzebrala jsem si od $éfkuchate
recept, protoze mi moc chutnala, je trochu netradi¢ni, ale vyborna.



VYTECNA CUKETOVA POCHOUTKA — Alena Pospisilova

téstoviny

mraky cibule

cuketa

¢esnek

zakysana smetana

tvrdy syr

koteni

muze byt i rajée a také uzenina (kabanos, buity)

Uvatime si té€stoviny (ne uplné do mékka, budou se zapékat). Ve vétsSim hrnci si na oleji usmazime hodné
cibule (ne moc do tmava). Na cibuli ddme na hrubo nastrouhanou cuketu. Nechame lehce podusit az
zmékne a pusti trochu §t'avy. Odstavime a okofenime: ¢esnek (hodné), dle chuti bazalku, kmin, libecek
nebo pazitku. Po dochuceni smichdme téstoviny s cuketou a dame zapékat pii 180°C na 30 minut. Po té
vytahneme z trouby a zalejeme smési nastrouhaného syra a zakysané smetany. Opét zapékame 20 — 30
minut.

Nahoru lze rozlozit i platky rajcat a zapékat i s nimi. Pokud mame doma masozravce, dame na cibulku
(pted cuketou) kvalitni uzeninu a opeceme ji.

PIVNiI SPEKACKY — Alena Pospisilova

W

Spekacky

Pivo

Cibule

Cesnek

Hofi¢ice

Kecup

Tvrdy syr

Bolonska omacka (bez masa nebo rajcatova omacka s bylinkami)

Spekacky oloupeme, podéIng nakrojime a naskladame do hlubsiho pekacku. Spekacky uvnitt potfeme
lehce ¢esnekem a hot¢ici. Po té do Spekacku vlozime prouzek cibule a platek syra. Po naplnéni zalijeme
vie smési: pivo, bolofiska omacka, kecup. Spekacky mohou byt zalité do %. PeGeme zakryté v troubé,
nejdiive pii 180°C asi 20 minut a potom hodinu az hodinu a pul pti 130°C. Kdyz se nam zalivka vypece
na polovinu a Spekacky maji krdsnou zlatavou barvu a lehce kiupavé okraje, zasypeme nastrouhanym
tvrdym syrem a nechame zapéct. Spekacky servirujeme i s omackou z pekace a podavame s pecivem.

PASTA NA TOPINKY - Dagmar Hanouskova

1 kg hub

2 dcl oleje

4 cibule

Sal, pepf mleta Cervena paprika, keCup — ostry, jemny — podle chuti

5 strouzkll ¢esneku

Postup: houby nakréjime a kratce povatime, proplachneme studenou vodou. Na oleji osmahneme cibuli,
houby, kecup, sil, papriku a ¢esnek a kratce podusime. Sterilizujeme 20 minut na 80°C.



VRSTVENY SALAT — Jarmila Bartuiikova

22 dkg strouhaného syra

22 dkg Sunky

1 konzerva nalozené kukufice
1 konzerva nalozeného celeru
6 vafenych vajec

1 porek

15 dkg ananasu

1 celd majonéza

Naskladame celer, Sunku, kukufici, porek, ananas, platky vajec. Vejce potfeme majonézou a nakonec vse

zasypeme strouhanym syrem. Hotovy salat prekryjeme folii a nechame odlezet do druhého dne. Pred
podavanim promichame.

HOUBY NA RECKY ZPUSOB — Jarmila Bartuiikova

1 kg nakrajenych hub kratce povatime a proplachneme studenou vodou. Osmazime 4 stfedni cibule na 2
dcl oleje, ptidame houby, 500 g kecupu, stl, pept, 5 strouzka ¢esneku, sladkou a palivou papriku.
Podusime, naplnime do sklenic a sterilizujeme 20 minut na 80°C.

LITOVELSKY SALAT - Ludmila Huiikova

1 1Zice octa

2 Izice oleje

2 -//- hoi¢ice

2 -/- keCupu

1 -//- cukru

1 kostka masoxu
Rozehrat a smichat:
40 dkg salamu nastrouhan¢ho
5 vajec natvrdo

1 majonéza

1 vétsi cibule

4 sterilované okurky



Palyi usta — Barbora Zemanova

3 kg bucku

3 kg plecka

1 sacek mletého pepie ( 30g)

30 g palivé papriky

30 g celého kminu

2 sacky sladké papriky

80 g rozmackaného Cesneku

120 g soli

Mleté maso nechame 2 — 3 hodin odlezet a plnime do stfev. Maso muze byt veprové v kombinaci
S hovézim nebo krali¢im.

MOUCNIKY:

JAHODOVE MUFFINY - Arno§tka Kri¢marovi

Ingredience: 250g jahod
200g polohrubé mouky
Y praSku do peciva
200g cukru
4 vejce
1dl oleje
2 1zice cukru

Postup:Jahody ocistime a roz¢tvrtime. Do misy dame mouku, kypfici prasek a cukr. Pfidame vejce a olej
a utfeme husté tésto. Vmichame jahody.

Téstem naplnime formicky do 2/3. Pe€eme v troubé predehiaté na 180°C asi 25 az 30 minut. Nechame
trochu prochladnout. Na vrchu potfeme nahfatou marmeladou. Pocukrujeme.

HRNICKOVA BABOVKA - Jarmila Bartuiikova

1 hrnek cukru

Pil hrnku oleje

3 vajicka

2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek mléka

prasek do peciva
vanilkovy cukr

kakao

kiira z citronu

Nejdiive vyslehame vajicka s cukrem, pfilévame olej, pak mouku, prasek do peciva, mléko, kiiru
z citronu, kakao, rozinky. Pe¢eme 45 — 50 minut na 200°C.



TRENE ROHLICKY - Jarmila Bartutikova

250 g tuku (Hery)

100 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr
Citronova ktra

To vse naslehame (dlouho!) Do vyslehaného ptidame 1 vejce a 300 g hladké mouky. Sackem stiikdme
rohlicky. Po upeceni slepujeme marmeladou a ozdobime cokoladou.

MECHOVE REZY — Jarmila Bartuiikova

9 vajec

mlety cukr - tolik, kolik vazi vajicka

polohrubd mouka - tolik, kolik vazi vajicka
sadlo nebo margarin — polovinu, co vazi vajicka
hrst ofechi

citronova kiira

Stava

1 prasek do peciva

Postup: rozmichame sadlo, ptidame zloutky, cukr, §t’avu, kiiru, mouku zaroven se snéhem. Upeceme,
potfeme marmelddou a polejeme polevou.

KANADSKA BABOVKA — Zdeiika Maitnerova

3 vejce
1 hrnek piskového cukru
- Uslehat
Pridat:
Y hrnku oleje
1 a %2 hrnku polohrubé mouky
Y hrnku sekanych ofechii
2 hrnky jablek nakrajenych na kosticky
trochu rozinek
Y prasku do peciva a 1 1zicka jedlé sody (nebo 1 cely prasek do peciva)
Formu vymazat a vysypat strouhankou.



CVIBOCH - Véra Viktorinova — recept od prababicky

3 cela vejce + 2 Zloutky

28 dkg mletého cukru

1 vanilkovy cukr

28 dkg rozehiatého masla

28 dkg mouky ptl naptl — ptl polohrubé¢ a pual hladké

Vajicka vyslehame s cukrem, vmichame rozpusténé maslo, ptiddme mouku a upe¢eme do rizova.
Za tepla nakrajime na obdélnicky.

JABLKOVA BABOVKA S ORECHY — Dana Lollkova

1 hrnek =250 ml

4 cela vejce

1 hrnek mouckového cukru

2 hrnky oloupanych jablek nakrajenych na kosti¢ky

1/2 hrnku mletych vlasskych ofechti

1/2 hrnku sekanych vlas. ofecht

1 a 1/2 hrnku hladké mouky

1/2 hrnku vlazného mléka

3/4 hrnku oleje

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

Spetka soli

sadlo a hrst mletych ofechii na vysypani formy

Smichame suché suroviny. Pil hrnku ofechli nahrubo umeleme a piil hrnku nasekame noZem nahrubo.
Jablka nakrajime na kosticky. Vajicka vySlehame s mouckovym cukrem a Spetkou soli do husté pény. Do
pény pak stiidavé a po ¢astech zlehka zamichame ofechy, mouku a postupné pfilijeme olej i vlazné
mléko. Nakonec zlehka vmichame jablka.

Formu vymazeme sadlem a vysypeme mletymi ofechy. Peceme 30-40 minut na 150°C. Po upeceni
pocukrujeme.

BRATISLAVSKE ROHLICKY (podle maminky) — Miroslava Mahdalova

2309 masla
300g hl. mouky
20g kvasnic
3 lzice sladké smetany (klidné 35 %)
3 1zice ml.cukru
3 zloutky do tésta
2 zloutky + 1 vejce na potirani
- nemusime délat kvasek, v§e hned smichat v tuhé té€sto, podle potieby mizeme ptidat mouku
- velmi tence vyvalime, nafezat ¢tvereCky, malo podsypavat, aby se tésto ,,nezludarilo*
- opravdu tence vyvalet, pfi peceni ,,nabydou*
- vlozit ofech.nadivku, sto¢ime v rohlicky, které¢ pied pecenim potirame rozslehanym vejcem
(2 zloutky + 1 celé vejce)
- peceme v piedehtaté troubé



ORECHOVA NADIVKA (skvéld) — Miroslava Mahdalova

140 g ml.cukr
250 g ml.ofechii
30 g ml.piskoty
50 g rozinek (namocit v rumu)
1,5 dl mléko
1 vanilkovy cukr
- mléko s ml. a vanil.cukrem uvedeme do varu, odstavime, pfisypeme smés ml.ofechd, piskott a
pomletych rozinek(masovy mlynek) a promichame
- muzeme pfidat 2 — 3 1zice rumu

TATRANKOVE KOULE — Miroslava Mahdalova

180g maslo
130g ml.cukr
1 vanilkovy cukr
3 1Zice kakaa
3ks tatranka (liskootiskova)
100g kokos + kokos na obalovani
- vS§echny ingredience smichame v mise (maslo mizeme utfit s ml.a vanil.cukrem do pény),
- tatranky nastrouhame, nechame chvili odlezet a tvarujeme koule, dovnitf mizeme vlozit mandli

- obalujeme v kokose

BRNENSKE SLEPOVANKY - Dagmar Hanouskovi

240g hladké mouky

120 g cukru moucka

200 g hery

120 g mletych ofecht

Vypracujeme tésto, vyvalime ho a vykrajujeme rizné tvary — horni a dolni dil — v hornim udélame dirku.
Tvary upeceme.

Napln: Svestkova povidla, mouckovy cukr, vanilkovy cukr, rum a citronova kira

Slepujeme povidlovou néplni a polejeme cokoladou.

ORECHOVE REZY - Dagmar Hanouskova

4 vejce

25 dkg cukru moucka

10 1zic horké vody

20 dkg polohrubé mouky

Y prasku do peciva

10 dkg ofecht

Krém: 1 méslo vyslehame a piidame 1 uvatené salko. Zloutky, cukr a vodu §lehame do pény, piidame
mouku, ofechy, prasek do peciva a z bilki uslehany snih. Pe€eme na 180°C dortiZzova. Upecené potfeme
krémem, pocakame ¢okoladou, posypeme nahrubo nasekanymi ofechy.



PERNICKY OD BABINKY — Jana Sléskovi

65 dkg hladké mouky

30 dkg cukru moucka

10 dkg mdu

5 dkg smetolu

1 prések do perniku

1 polévkova Izice koteni — anyz, skofice, hiebi¢ek

4 vejce

1 1zice kakaa

Vypracujeme tésto, nechame ptes noc odlezet a vykrajujeme pernicky.

BUCHTA LOTUS - Ludmila Hurkova

200 hladké mouky

200g mouckového cukru

4 vejce

1 prasek do peciva

1 dcl oleje

1 dcl mléka

2 lzice kakaa

KREM:

3 zakysané smetany

Y balicku susenek LOTUS (maji vétsSinou v Alberte)

1 maslo

150 g cukru

Postup: Zloutky utfeme s cukrem, pfiddme mouku smichanou s praSkem do peciva, olej, mléko, tuhy snih
a kakao — upeceme na 180 °C.

Krém: maslo utfeme s cukrem, pfiddme pomleté susenky a zakysanou smetanu. Namazeme na vychladly
moucnik, miizeme posypat kokosem, strouhanou ¢okoladou, ofechy nebo mandlemi.

PUDINKOVE REZY PRO DETI — Blanka Kunderova

1. 20dkg Hery, 20 dkg mletého cukru, 1 vanilkovy cukr,4 vejce, 25 dkg polohrubé mouky,1/2 prasku
do peciva, §t'ava ze dvou citront

1 1 mléka, 2 vanilkové pudinky, 8 dkg cukru

2 Slehacky+ ztuZovac Slehacky

25 kust BB suSenek

Poleva: 2 0 dkg mletého cukru, 3 — 4 lzice citronové §tavy, 2 1zice velmi teplého mléka

ok~ wd

Maslo a cukr + vanil. cukr uslehdme, pfiddme postupné vejce, mouku + pras. do pec. , uslehany snih a
citr. $tavu z jednoho citronu. Vylijeme na vymazany plech a upe¢eme piskot.

Uvatime mléko, zahustime vanilkovym pudinkem a nechame lehce vychladnout. Pudink vlejeme na
piskot, po Uplném vychladnuti potfeme vyslehanou hustou §lehackou. Na tuto vrstvu opatrné pokladame
v fadach BB susenky. Tuto posledni vrstvu postiikdme citronovou §tdvou, suSenky ji jemné vsdknou a
polijeme polevou. Nechame uleZet pies noc. Druhy den je zdkusek velmi chutny.



RYCHLA BABOVKA - Marta Plagkova

1 hrnek oleje

1 hrnek cukru

1 hrnek mléka

1 hrnek nastrouhanych jablek nebo mak, ofechy, kokos, ¢okolada, mrkev
2 hrnky vybérové mouky

2 vejce

1 prasek do peciva

Smichdame, dame péci do vymazané a vysypané formy na 170°C.

RUMOVY KOLAC - Marta Pladkova

2 balicky piskotl

2 vanilkové pudinky
1 I mléka

rum

¢erna kava

¢okolada z kakaa
mouckovy cukr
Slehacka

Postup: Na dno formy dame vrstvu piskotli, pocdkame rumem a ¢ernou kédvou. Polejeme uvafenym
pudinkem a ¢okoladou. Ve opakujeme az k okraji formy. Nechame v lednici zalezet do druhého dne.
Krajime do misek, zdobime §lehackou.

Cokolada: polévkova Izice kakaa, polévkova 1zice mouckového cukru, trochu vody — aby poleva tekla.

TRUBICKY I. - Marta Plagkova

25 dkg hladké mouky

Spetka soli

1 Zloutek

4 1Zice kefiru nebo bilého jogurtu
nastrouhat 1 maslo (Heru)

Tésto dat na 2 hodiny do lednicky

Snih:

Na 1 bilek 6 dkg cukru krupice
Stava z pulky citronu

Slehame nad parou.

Na jednu davku 5 bilkt.



Trubicky I1.

Ctvrt kila hladké mouky na val

2 zloutky

2 1zice octa

2 1zice mléka

Nastrouhat maslo (Heru). Tésto nechat odlezet pies noc.

VDOLKY — Marta Plackova

V4 1 mléka

1 kostka kvasnic

Pul kg hladké mouky

8 kostek cukru

1 hrnek oleje

Spetka soli

3 — 4 Zloutky

Dovnitf tvaroh, nahoru drobenka

ORECHOVE KOUSKY PRO BEZLEPKOVOU DIETU - Barbora Zemanova

18 dkg ofechti

18 dkg cukru

6 vajec

troSku citronové kiliry

Uslehame tuhy snih, pfidame cukr, Zloutky, citronovou kiiru a ofechy. Nalejeme na plech a peceme
pomalu (susime) na 120°C asi hodinu.

OVOCNY CHLEBICEK - Barbora Zemanovia

3 Zloutky
14 dkg masla
7 dkg cukru
- Utrit
Do misky nakrajime:
10 dkg kandovaného ovoce
5 dkg otfecht
5 dkg hotké ¢okolady
5 dkg rozinek
Zalejeme 1 dcl rumu a nechame asi hodinu uleZet. Potom tuto smés vmichame do utfeného tésta a
pfidame 14 dkg hladké mouky a 2x na Spicku noZe prasSku do peciva. Nakonec vmichame snih ze 3 bilkd.
Peceme 60 minut pti 150 °C.



ORECHOVE JEHNE - Barbora Zemanovs
Davka je na keramickou formu vel. 30 cm.

12 dkg masla

15 dkg cukru

3 vejce

20 dkg hladké mouky

10 dkg mletych ofecht

1/8 1 mléka

1 vanilkovy cukr

1 prések do peciva

Smichame tésto, uslehané bilky pfiddvame nakonec. Dikladn€¢ vymazeme a strouhankou vysypeme
formu. Po vyjmuti z trouby poloZime na formu mokrou studenou latku — upecené jehné l1ze potom dobie

vyklopit.

TVAROHOVA VANOCKA - Barbora Zemanovi

500 g polohrubé mouky

120 g cukru krystal

150 g rozpusténého masla

1 prasek do peciva

2 celé vejce

1 vanilkovy cukr

250 g plnotu¢ného tvarohu

2 1Zice bilého jogurtu

Spetka soli

Zpracovat, pridat 100 g pokrajenych ofechii a 150 g rozinek namocenych v rumu. Na plech ddme pecici
papir, na to té€sto ve tvaru podlouhlého bochanku (nepleteme) a pe¢eme hodinu na 150°C.

MAKOVEC - Barbora Zemanova

60 g m&kkého masla

210 g cukru krupice

3 vejce

200 g mletého maku

210 g hladké mouky

1 prések do peciva

375 ml mléka

Postup: maslo uslehdme s cukrem, zaslehame celé vejce, pfiddme mouku s praSkem do peciva a mléko.
Peceme pii 170°C asi 20 minut.



SLANE PECIVO - Barbora Zemanovia

500 g hladké mouky

4 Zloutky

1 bilek dame stranou na potfeni tésta

1 Hera

1 maslo

1 dcl mléka

1 kostka kvasnic

trochu cukru

Zpracovat té€sto, ptl hodiny nechat vykynout, vyvalet, potfit bilkem, posypat syrem (kminem, palivou
paprikou...). Vykrajujeme pasky nebo rizné tvary, posypat soli. PeCeme v mirné troubg.

BUCHTA Z KEFIROVEHO MLEKA - Barbora Zemanovia

3 sklenice (od hoi¢ice) polohrubé mouky

2 sklenice mletého cukru

1 kavova lzice jedlé sody

1 vanilkovy cukr

2 — 3 1Zice kakaa

pul prasku do peciva

1 kefirové mléko

Zamichame, pfidame ofechy a hrozinky a pe€eme 20 minut na 180°C.



