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/apomenuté recepty
nasich babicek

Milé kuchafinky, kuchafici a hlavné milovnici dobrého jidla.

Recepty nasich predkd se v soucasné dobé dostavaji do popredi zajmu lidi,
protoze roste z&jem o zdravy zZivotni styl. Dfive se mdlokdo zajimal o to,
zda pfipravované jidlo prospivd jeho zdravi. Nasi pfedkové se vice Fidili tradici
a pfirodnimi podminkami, ve kterych Zili. Pfipravovali pokrmy ze surovin, které byly
pro né nejdostupné;si. A tak se objevovala jidla pfipravend hlavné z brambor, zeli,
mouky a pohanky. Prosté z toho, co se jim na poli a v zahradé urodilo.

V dnesdni dobé se uz tézko vratime k plvodnimu zivotnimu stylu. Ale mdzeme
se nechat inspirovat. A tak jsme oslovili starsi spoluobcany a zacali sbirat recepty
na jidla, kterd se dnes vaii jen zcela vyjimecné. A pfi tom jsou fo mnohdy jidla
nendrocnd na suroviny, levnd a chutnad. | kdyz — pracnd. A tak vznikla tato netradicni
kuchartka. Nechceme dopustit, aby pokrmy, které byly v domdcnostech nasich
predkl bé&zné pfipravovany, upadly v zapomnéni. Budeme radi, kdyz se tradicni
recepty na vétsinou jednoduchd jidla uchovdaii i pro pfisti generace.

V dfivéjsich dobdch byl velky problém koupit fisténou kucharku.

A tak se recepty opisovaly ru¢né a preddvaly z generace na generaci.

Diky ochoté nasich spoluob¢ant se nédm podairilo sehnat nékolik takovych
skvostl — ru¢né psané recepty od pani Jeny Handkové nebo kuchaiky ze zacdatku
20. stoleti. Vsechny tyto materidly vypoviddaiji o Zivoté a stravé nasich predku.
Veéfime, Ze vas recepty oslovi a budou vas inspirovat ke zpestfeni vasich stravovacich
navykU. Snad si pfi pripravé nékteré dobroty vzpomenete na détstvi nebo
na babicku, kterd dovedla mnohdy z mdla vykouzlit pochoutku pro misné jazycky.
Dobrou chut!

AYA

75 ms

¥ kasava M

Tato kucharka vznikla diky projektu
.Na Valassku zdravé jime, podle rad babicek vafime™,
ktery probihal na Zakladni skole a Materské skole Kasava
ve §kolnim roce 2017/2018.
Projekt byl financné podpoten Zlinskym krajem
programem Podpora ekologickych akfivit v-kraiji pro rok 2017.
Autorka projektu: Mgr. Zdenka Krmdaskova.
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Recepty z pohanky




Kontrabds

Matéj Horsak

Suroviny:
500 g brambor, 250 g pohanky, 200 g vafeného uzeného masa
nebo uzeného bucku, 100 g uzené slaniny nebo sadia,
5 strouzkd Cesneku, 1 cibule, stl, pept, majordnka, sédlo a strouhanka
na vymazdni a vysypdni zapékaci misy a domdci kysané zeli - jako pfiloha

Postup:

V jednom hrnci uvafime pohanku a v druhém brambory - nakrdjené

na kosticky. Na vétsi pdnvi vyskvafime na kosticky pokrdjenou slaninu
a osmazime v ni najemno nakrdjenou cibuli a Cesnek - nakrdjeny na pldatky.

Prfiddme na kosticky nakrdjené uzené maso a chvili opékdme.
Pak pfisypeme uvarenou pohanku a dochutime kofenim.
Pfiddme brambory a vie promichdme. ViloZime do vymazané zapékaci misy
a zapeceme. MUzeme poddvat s domdcim kysanym zelim.
MnoZzstvi surovin si kazdy mdze upravit dle sebe.




Kontrabds

valasskd dobrota z pohanky

Hana Cervenkovd

Suroviny:
Pohanka - kroupa nebo ldmanka — asi pul balicku,
1 kg brambor, kmin, 2 cibule, palicka cesneku,
asi 250 g libovolné uzeniny (uzené maso, klobdsa nebo slanina, nejlepsi je smés),
sUl, pepf, majordnka

Postup:
Brambory oloupeme, nakrdjime a uvafime ve vodé se soli
a kminem domékka. Pohanku propereme, nechdme v horké vodé
asi 15 minut odstdat, vodu slijeme. Potom pohanku varfime podobné jako ryzi:
na jeden dil pohanky ddme 2 dily vody, ochutime soli a majordnkou.
Uvedeme k varu, potom vypneme a nechdme pod poklickou dojit.

Na sddle zpénime dveé nakrdjené cibule, pfiddme uzeninu nakrdjenou
na kostiCky a spole¢né osmahneme. Pak viechno (brambory, pohanku,
osmahnutou uzeninu) dohromady smichdme ve velké mise, ochutime &erstvé
utfenym Cesnekem, majordnkou a dosolime. Kofenim nesettete, jidlo by bylo
nevyrazné. MUzeme hned poddvat, ale lepsi je jeste cely kontrabds viozit
do pekdacku vymazaného sadlem a zapéct v horké troubé.

Chuté se bdjecné propoji. Pii poddvani mlzete kontrabds smichat
s kysanym zelim nebo saldt z kysaného zeli k nému servirovat.




Pohankové palacinky

Suroviny:
200 g pohankové mouky, 3 vejce, 500 ml miéka, Spetka soli,
vanilkovy cukr, lZice oleje

Postup:
Do mléka rozilehdme vejce, pfiddme postupné mouku a ostatni suroviny.
Hotové tésto ddme asi na 30 minut do lednicky.
Na pdnev ddme trosku oleje a rozlijeme tésto na tenkou vrstvicku.
Opékdme po obou strandch.
Hotové palacinky mdzeme natfit marmelddou, tvarohem, Cokolddou.
Zdobime dle chuti jogurtem, zakysanou smetanou a ovocem.
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Pohankové rizoto

Suroviny:
1 hrnek pohanky, 2 cibule, 100 g slaniny, asi 300 g peceného kufeciho
(nebo veprového) masa, sterilovand kukurice, sadlo, sdl, majordnka, cesnek

Postup:
Pfebereme pohanku a zalijeme 2 hrnky vafici vody.
Osolime, promichdme a nechdme nabobtnat.
Cibuli oloupeme, nakrdjime nadrobno, na kostiCky nakrdjime i slaninu.

Do kastrolu si ddme asi 2 IZice sadla, rozehfejeme a osmazime dozlatova cibulku
a slaninu. Nakrdjime si zbytky peceného kufeciho masa.
Promichdme s hotovou pohankou, okofenime majordnkou,
dle chuti Cesnekem, popfipadé osolime. Priddme sterilovanou kukufici.
Rozdélime na talife, posypeme strouhanym syrem a poddvdme.




Pohankovy ndkyp

Suroviny:
Hrnek pohanky, sul, 3 vejce, asi 200 g cukru krupice (dle chuti), vanilka,
120 g massla, Spetka skofice, rozinky, ovoce dle chuti

Postup:

Do hrnce vsypeme 1 hrnek opldchnuté pohanky, zalijeme dvéma hrnky vafici vody,
osolime, promichdme a nechdme stat. Pohanka ndm krdsné nabobtnd,
neni nutno ani vafit. Uslehdme 3 Zloutky s tukem a asi 200 g cukru do pény.
MudZzeme pridat vanilku, mletou skofici. Do uslehané pény pfidédme pohanku,
muzeme pridat i rozinky nebo brusinky. Hmotu ddme do vymazaného pekdcku
a mUZzeme dovnitt pridat libovolné cerstvé ovoce nebo susené Svestky.
Ddme asi na 20 minut zapéct do vyhiaté trouby. Uslehdme snih ze tii bilkd
do pény a postupné zaslehdme cukr dle chuti. Snéhovou pénu natfeme
na ndkyp a ddme zapéct do trouby. Hotovy ndkyp mdzeme poddvat posypany
kakaem a zdobeny ovocem.




Pohanskd kase s trnkami

Suroviny:
1500 mI miéka, 3/8 | pohanky, 150 g susenych Svestek, mdslo, cukr, sul

Postup:
Pohanku uvafime v osoleném mléce tak, aby byla viacna.

Pak do ni namichdme susené Svestky, rozetfeme ji do dobfe vymazaného
pekdacku a upeceme ji v peci nebo v troubé. Hotovy pokrm nakrdjime na Ctverce,
pocukrujeme a pokapeme rozpusténym mdslem.

V Iété miZzeme poufZit i ovoce Cerstvé. Do vymazaného pekdcku rozetfreme
polovinu kase, poklademe ji vyzradlym ovocem, pfikryjeme daldi vrstvou kase
a upeceme.

Pohankové knedle

Suroviny:
500 g pohankové mouky, 3/8 | vody, 100 g slaniny, 80 g hrubé mouky, sul

Postup:
Pohankovou mouku spafime vafici vodou a dobfe promichdme. ’ '
Do tésta pfiddme na kostky nakrdjenou oprazenou slaninu a mouku. ?
Z tésta udéldme knediiky a vafime je v osolené vodé i {
podle velikosti 15 — 20 minut. L ||| |




Pohancend kasa s mlékem

Suroviny:
2 hrnky pohanky, 4 hrnky vody, sul, miéko

Postup:
Pohanku zalijeme vodou na prst vysoko, osolime a uvafime do mékka.
Kasi nechdme vychladnout a IZici vykrajujeme na talif nebo misu
a zalijeme studenym miékem.
Tento pokrm se pfipravoval v 1été pro svoji nendrocnost.
V zimé& muZeme kasi pfipravit s horkym miékem.

Pohanend kasa se syrem

Suroviny:
250 g pohanky, 40 g omastku, 50 g strouhaného syra, 50 g slaniny, sul

Postup:
| Pohanku zalijeme vodou na prst vysoko, osolime a uvafime domekka.
i Kasi rozdelime na talife, omastime sddlem nebo slaninou
1 a posypeme husté strouhanym syrem nebo brynzou.




Pohancend kasa se Spekem - Skraku

Leopolda Skfivankova

Suroviny:
2 hrmky pohanky, 4 hrnky vody, 100 g slaniny, sul

Postup:
Pohanku pfipravime stejnym zplsobem jako ryzi.
Rozdélime ji na talife nebo upravime na velkou misu a dobfe pomastime
rozpusténou slaninou — Skrakd.

Pohancend kasa sladkd

Suroviny:
1500 mI mléka, 3/8 | pohanky, cukr, rozpusténé madslo, sul

Postup:
Pohanku uvafime v osoleném miéce domékka. Kasi rozdélime na talife,
posypeme cukrem a polijeme rozpusténym madslem. Mizeme ji také sypat
strouhanym pernikem a misto cukru je vhodnym sladidlem med.




Pohancené karbandtky

Leopolda Skfivankova

Suroviny:
1,5 hrnku pohanky, 3 hrnky vody, 2 vejce, 2 strouzky Cesneku, 1 cibule, uzené maso
majordnka, sul, 2 hrstky hladké mouky, (trochu Skrobu)

Postup:
Pohanku zalijeme vodou, osolime a uvarfime domékka.

Potom ji umeleme na masovém mlynku, aby dobfe drzela pohromadé.
Pridame vaqijicko, tfeny Cesnek, drobné pokrdjenou cibuli, stl, majordnku a kousek
mletého uzeného masa nebo uzeniny. Ze smési fvofime malé karbandtky,

obalime je v mouce a usmazime dozlatova.

Pohanskd kase s houbami

Suroviny:
1 hrnek pohankové kase, 2 hrnky krdjenych Cerstvych hub nebo 1 hrnek susenych
(den pfedem namocime ve vode), sadlo, cibule, sil, pepf, strouhany syr

Postup:
Pohanku spafime vielou vodou a uvafime ve dvojndsobném mnoZzstvi vody.
Houby podusime na usmazené cibulce, krdtce pred dovarenim pohanky
je do ni vmichdme. Dochutime pepfem a soli, poddvdme sypané ) |
strouhanym syrem.
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Varmuzao

Magda Hnilova
recept od Ludmily JureCkové

Suroviny:
150 g slaniny, 4 IZice krupice, 400 ml mléka, 4 vajicka, tfrochu pazitky, sdl

Postup:
Nakrgjime slaninu na kosticky, mUze byt i vétsi mnozstvi,
Na pdanvicce vyskvarfime.
Pak pfiddme krupici a trochu osmazime.
Piljeme miéko, rozkvedland vaijicka, vymichdme a osolime.
Poté posypeme pazitkou.
MuZeme si k tomu jako pfilohu ddt saldt nebo kyselé okurky.




Varmuzd
sland krupicnd kase

Zdenka Drabkovd

Suroviny:
Slanina, IZice sadla, 1 vétsi cibule, 600 ml miéka, 4 IZice krupice, 3 vejce, sul

Postup:
Na sadle vyskvafime nakrdjenou slaninu spolu s drobné nakrdjenou cibulkou.
PFisypeme krupici a oprazime.
Zalejeme miékem, pfiddme rozkvedland vaijicka a uvarime nepifilis hustou
krupi¢nou kasi.
Rozdélime na talife a poddvdme s chlebem.




Domaci tyCinky

Monika Triskovd

Suroviny:
500 g polohrubé mouky, 125 g tuku na peceni, 1 Zloutek, 35 g drozdi,
250 ml mléka (vody), Spetka soli

Postup:
Ze surovin zpracujeme tésto, t&sto nekyne, tvofime ty&inky, ddme na vymazany
plech. Potfeme bilkem (nebo vodou) a posypeme (hrubd sul, mdk, kmin, grilovaci
kofeni). PeCeme pii 180-200 °C asi 15-20 min.

Pizza z jogurtu

Monika Triskovd

Suroviny:
3 kelimky polohrubé mouky (od jogurtu), 2 bilé jogurty, 2 vejce, 1 prdsek do peciva, sul

Postup:
V3e smichdme a t&sto vylijeme na vymazany a vysypany (strouhankou, moukou)
plech a klademe dle chuti (saldm, Sunka, syr, zelenina).




Vyborny domdaci chleba

Petra Drdbkova

Suroviny:
1 hrnek zitné chlebové mouky, 1 hrnek hladké mouky, 2 hrnky polohrubé mouky,
1 1ZiCka kminu, 2 IZicky soli
VSechny tyto ingredience promichdme a pfiddme:
1 IZi€ku octa, 2 hrnky studené vody, 1 sacek suseného drozdi

Postup:

Vse promisime a vzniklé tésto posypeme moukou, prikryjeme utérkou a nechdme
pfi pokojové teploté kynout 12-18 hodin, nejlépe pres noc. Potom opét promisime,
posypeme moukou a nechdme 30 minut odpocinout.

Troubu rozehfejeme na 230 °C, vloZime do ni prazdny kastrol (o prdméru 23 cm)
a nechdme rozpdlit asi 20 minut. Do horkého suchého hrnce vyklopime tésto,
zakryjeme poklici a peceme na 230 °C 30 minut. Pak odkryjeme a peceme
na 220 °C daldich 30 minut.




Kusky s vajiCkem

Lucie Triskova

Suroviny:
Tésto na noky - 500 g polohrubé mouky, 30 mi studené vody, Spetka soli
Michand vejce:
5 vajec, Salotka, petrzelka, jarni cibulka, Spek

Postup:
Mouku, stl a vodu vymichdme do hladkého tésta.
Do hrnce ddme vodu, kterou uvarfime.
Jak voda bude viit, frhdme z tésta malé noky,
které behem vareni promichdvame.

Varfime, nez noky vyplavou na povrch (asi 5-7 minut).
Potom noky scedime, pfiddme michand vejce,
promichdme a poddvdame.

Ozdobime jarni cibulkou, petrZzelkou nebo pazitkou.




Kuba

Kristyna Klivarova

Suroviny:
400 g velkych krup Cislo 10, 100 g sadla, 2 velké cibule, 70 g susenych hub,
4-6 strouzkl Cesneku, dlar majordanky, kmin, s, pepf

Postup:
Kroupy a susené houby propldchneme a pres noc namocime.
Kroupy uvarime ve slané vodé do mékka (asi 20 minut), scedime
a nechdme okapat. Houby scedime a vymackdme.
Na sdadle dozlatova oprazime drobné nakrdjenou cibuli,
pfiddme kmin, houby a kratce podusime.
Pfimichdme Cesnek utfeny se soli a Cerstvé rozdrceny pept.
Smichdme s uvarfenymi kroupami. Dochutime soli a majordnkou.
VloZime do sddlem vymazaného pekdcku a v troubé zapékdme asi 20 minut.

Stérky nebo domdaci nudle
vV mléce

Jana Holickova

Suroviny:
Hrubd mouka, 2 vejce, 1| miéka '

Postup: beatf

Do hrubé mouky rozklepneme dveé vejce a zpracujeme tuhé tésto, SR

které vyvdlime a nakrdjime na nudle. Uvaifime jeden litr miéka, ” j ?
osolime a nudle do né&j zavarime. '

Na stérky tésto nastrouhdme nebo nadrobno natrhdme.



/adéldvané kroupy
s fazoli a Skvarky

Jana Holickovd

Suroviny:
500 g krup, 500 g fazoli, sadlo, cibule, Skvarky, pepf, Cesnek, sdl, tymidn

Postup:
Uvafime kroupy a fazole. Na sddle osmazime cibulku a pfiddme Skvarky.

Promichdme fazole s kroupami. Ochutime pepfem, soli, Cesnekem, majordnkou
nebo tymidnem. Rozdélime na talife a posypeme cibulkou se Skvarky.

Skvarkové placky

Marcela Krupikovd

Suroviny:
500 g polohrubé mouky, stl, 300 g Skvarkd, 1 vejce, 200 ml miéka, 20 g kvasnic, 1 1zicka cukru

Postup:
Z viazného miéka, cukru a kvasnic nechdme vzejit kvasek. Skvarky umeleme
! najemno. Smichdme s moukou. Pfiddme vejce, kvdsek a vypracujeme tésto,
~: které nechdme na teplém misté vykynout. Vykynuté tésto vyvdlime a vykrajujeme |
12 be 5 14 el | ] ] o Sl L
1 z néj kolecka. Ty na plechu popichdme vidlickou. Pe€eme ve stfedné vyhiaté tfroubé.
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Skvarkové pagdce

=

lvana Habova

Suroviny:
Tésto: 1 kg polohrubé vybeérové mouky, 2 kelimky Valasské kysky, 1 zarovnand
polévkova IZice soli, 1 polévkova lZice octa, 2 zZloutky
Kvdsek: 1dcl viazného miéka, kostka kvasnic, tfrosku cukru
Ndaplf: 300 g pomletych skvarkd, 1 Hera

Postup:

Vymisime tésto. Hned vyvdlime a 1/3 té&sta potfeme zméklou Herou (1/3).
Prelozime 1/3 a potfeme mietymi Skvarky. PreloZime zbylou tfetinou.
Celé napiri¢ prelozime a nechdme 15 minut odpocinout.

Tento postup opakujeme 3x. Potom vyvdlime tésto asi na 5 mm,
nakrdjime na pdsky a na plechu dokrdjime Ctverecky.

Peceme na pecicim papiru asi 20 minut na 225 °C.

Pfesné pagdcky

Bozena Sdlova

Suroviny:
400 ml teplého mléka, 125 ml smetany, 5 IZic tuku (sadlo, mdslo),
600 g hladké mouky, hrst skvarkd, sul

| Postup:
| Pfipravime si mouku, do které vlijeme teplé mléko a smetanu.
i Je-li smetana kyseld, mirné ji osladime, je- li sladkd, ddme sul. Priddme i
rozpustény tuk a skvarky. Pliddme asi 2 IZice polohrubé mouky. Vymisime Fidsi tésto.
Klademe lZickou na dobre vymastény plech tésné vedle sebe bez mezer. 3

Okraje pfi kladeni jednotlivé dobfe mastime, aby se neslepily.
Rozdélavdame je mastilkem na tvar pagdacku EL
a na povrchu dobre pomazeme tukem. PeCeme v dobre vyhraté froubé. ; ,
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Pagdce

Suroviny:
300 g hladké mouky, 1 vejce, voda, sUl

Postup zavin:
Z hladké mouky, vody, vajicka a soli vypracujeme tuzsi, ale viacné tésto. Tvofime

malé placicky, které opékdame na horké plotné nebo v peci. K pagd&kdm pfipijime
miéko nebo je poddvdame k zasmazenym a lusténinovym polévkdm misto chleba.

s 7

Skvarkové pagdadcky

Petra Drébkova

Suroviny:
250 g maslové Hery — nastrouhat na hrubém strunadle, 250 g fvarohu (kostku),
250 g hladké mouky, 100 g nasekanych skvarkd, nebo skvarkovou drt, $petka soli

Postup:

Rucné zpracujeme tésto a nechdme 24 hodin v chladnu. Rozvdlime na
pomouceném vdle asi na 1cm, vykrajujeme kolecka, nebo radylkem deéldme
CtvereCky, které klademe na sddlem vymazany plech. Potfeme rozSlehanym

vejcem, mUzZzeme mirné posolit, pokminovat, nebo posypat sezamovym seminkem.
PeCeme ve vyhraté tfroubé na 200 °C do zlatova.




Hrachovec (Soulet)

Suroviny:
140 g hrachu, 140 g krup, 1 cibule, esnek, 50 g tuku, majordnka, sul

Postup:
Uvareny hrach a stejné mnoZzstvi vafenych krup smichdme s osmazenou cibuli,
Cesnekem, majordnkou a zapeceme. Poddvdme se zelim nebo se saldtem.

Palibrada

Suroviny:
Hidvka Cerstvého zeli asi 250-500 g, 1 litr vody, IZice mouky, 50 g slaniny, pepf, sUl

Postup:
Cerstvé zeli nakrdjime na vétsi kousky a uvafime ve vodé do mékka. Do zeli
nalejeme zdatfepku z vody a mouky, pfiddme rozpusténou slaninu a hodné pepre.




Sladka jidla




Nudle

Suroviny:
2 vejce, 250 — 300 g polohrubé mouky, na omasténi 40 g masla,
na posypdadni fvaroh, ofechy, mak, strouhany pernik, osmazend strouhanka,
mouckovy cukr

Postup:
Z vajec a mouky vypracujeme husté nelepivé tésto.
MUzeme pridat IZici vody. Ihned rozvdlime na tenky pldat.

Plat nakrdjime na stejné siroké pruhy a krdjime tenké, viasové nudle.
MUZeme nakrdjet i flicky nebo siroké nudle. Nechdme uschnout pfi pokojové
teploté. Tésto miZzeme také postrouhat na struhadle a nechat proschnout.
Mdme zavaiku do polévky nebo muizeme mit pfilohu k masu.

Nudle uvafime a promichdme s tukem, aby se neslepily.
Rozdélime na talife a sypeme dle chuti.

Povidlové tasky
(pery)

Suroviny:
{ 2 vejce, 250 - 300 g polohrubé mouky, na omasténi 40 g masla, povidia,
; na posypdani fvaroh, ofechy, mdk, strouhany pernik, osmazend strouhanka,
mouckovy cukr

Postup:
| Ze silnéjsiho nudlového tésta krdjime Ctverecky, plnime je povidlovou nddivkou,
prelozime, okraje stlacime. Vafime 8-10 minut v osolené vode.
Mastime, sypeme jako nudle.




Nudlovy ndkyp s tvarohem

Leopolda Skfivankova

Suroviny:
100g nudli, 500 mI mléka, 40 g masla, 4 Zloutky, 30 g rozinek, vanilkovy cukr
snih ze 4 bilkd, 50 g cukru, 100 g tvarohu, stfrouhand citronova kara,
ovocny kompot

Postup:

Sirsi nudle uvarime v osoleném miéku. Procedime, nechdme vychladnout.
Utfeme mdslo, Zloutky, cukr. Pfiddme tvaroh, rozinky a citronovou kuru.
Promichdme s uvafenymi nudlemi a lehce vmichdme do fuha uslehany snih
Povrch ndkypu zarovndme a viozime do vymazané formy.
PeCeme v tfroubé asi 20 minut. Poddvame s kompotem.

Krupicovy nakyp

Leopolda Skfivankovad

Suroviny:
120 g krupice, 500 ml miéka, 60 g mdsla, 100 g cukru, 4 Zloutky, z 5 bilkd snih,
sUl, citronovd kdra, vanilka

Postup:
Uvafime krupici - do varficiho, mirné osoleného miéka, sypeme mirnym
praminkem krupici. Za stalého michdni povafime asi dve minuty. [
Nechdme vychladnout.
Uslehdme mdslo, Zloutky, cukr, vanilku a citronovou kuru.
Smichdme s vychladlou kasi. Pfiddme zvIast uslehané bilky.
VloZzime do vymazané formy. Peceme v troubé asi 30 minut.
Poddavdme polité ovocnym pyré — nejlépe jahodovym.



RyZovy NAkyp

Suroviny:
500 ml mléka, 160 g ryze, 50 g masla, 80 g cukru, 3 Zloutky, citronova kara,
snih ze 4 bilkl, maslo a mouka na vymazdni a vysypdni formy

Postup:

Z mléka a ryZe uvarime kasi. Treme madslo, Zloutky a cukr do pény. Pfidédme
vychladlou ryZovou kasi, sul, citronovou kdru a uslehany snih. VioZime do formy.
Peceme asi 30 minut. RyZi mdZzeme promichat s pokrdjenymi jablky nebo vkiddat
vrstvu ryze, vrstvu jablek posypanou skofici. Kon&ime vrstvou ryze. Poddvdme
s ovocnou §tdvou nebo Slehanou smetanou, s ovocnou nebo vinnou pénou.

Rychlé koblizky

Lucie Triskovd

Suroviny:
250 g tuéného tvarohu, 200 g hladké mouky, 6 IZic miéka, 4 vejce, 1 kypfic prdsek do peciva

Postup:
V3e smichdme v fidsi tésto a Izickou tvofime bochdnky (koblizky) a smazime.
Pak muzeme obalovat v mletém cukru s vanilkou nebo se skofic.




/asmurany regiment

Monika Triskovd

Suroviny:
Tésto na noky: 500 g polohrubé mouky, 30 mi studené vody, Spetka soli
Povidlovd omdacka: 320 g povidel, horkd voda, cukr

Postup:
Noky: Mouku, sl a vodu zpracujeme na hladké tésto. Z t&sta trhdme malé noky
a vhazujeme je do varfici vody. Zlehka je pomichdme, aby se neprilepily ke dnu. Varfime
je asi 5-7 minut. Uvafené noky scedime, pomastime mdslem a zalijeme povidlovou
omdackou. Povidlovd omdcka: Povidla dédme do misky, zasypeme dle chuti mouckovym
cukrem a zalijeme trochou horké vody. Michdme, dokud omdcka neni hladka.

Smudlo

Petra Drabkova

Suroviny:
150 g hladké mouky, 100 g vybérové mouky, 50 g détské krupice, 1 hrnek teplého
mléka, ve kterém rozpustime IZici masla, Spetka soli, 2 IZice oleje, Y2 prasku do
peciva, 100 g Speku, povidla, cukr dle chuti, zakysand smetana

Postup:
Vse zpracujeme tak, aby se ndm tésto nelepilo. Kdyby se ndhodou lepilo,
tak pfiddme hladkou mouku — ale ne moc, aby tésto nebylo tuhé. Do varici vody
{ frhdme mezi prsty malé placicky, které uvarime
(asi 8 min), vynddme do misy s kapkou oleje
a zakryjeme. Spek nakrdjime na kosticky
141 a opazime. Do misky si pripravime 3-4 IZice
T povidel + 2 velké IZice zakysané smetany
+ sladkou smetanu na ziedéni (asi tak 2 Izice)
+ cukr dle chuti - vse dUkladné smichdme.
Do misy s noky ddme vyprazeny Spek bez tuku,
rozdéland povidla a vse zamichdme.
Poddavdame teplé i po studenu.
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PdlroCni kola&ky

Miluse Krmdaskovd

Suroviny:
500 g hladké mouky, 250 g mdsla, 2 vejce, 40 g drozdi, sul, trochu miéka
na zadéldani kvasku, 1 prédsek do peciva

Postup:

VSechny suroviny zpracujeme na vdle. Potom vyvdlime tenkou placku,
kterou radylkem nakrdjime na &tverecky. Pinime rdznou ndplni
(marmeldada, tvaroh, mdk, ofechy).

Tvofime $atecky, které pec&eme v horké troubé. Teplé obalujeme
ve vanilkovém cukru. Tésto se nesmi nechat kynout.

Dukdtove buchtiCky

Zuzana Rexovd

Suroviny:
100 g rostlinného tuku, 2 IZice mouckového cukru, 3 Zloutky, trochu soli,
1 1ZiCka présku do peciva, 20 g drozdi, 1/3 | mléka, mouka dle potfeby,
fuk na vymazdani plechu a promazani buchtic¢ek

Postup:
V nékolika lzicich viazného miéka nechdme vzejit drozdi.
Priddme cukr, Zloutky, rozpustény viazny tuk, zbylé miéko, frochu mouky
a promichdme s praskem do peciva. Postupné michdme a priddvdme tolik mouky,
abychom zadélali hladké viacné tésto. Z tésta tvarujeme malé buchticky, ’
skldddme je té€sné k sobé na vymazany plech, pomazeme je mezi sebou, !
1 aby se neslepily a dordzova upeceme.
b Poddavdme teplé i studené s vanilkovym krémem.

Vanilkovy krém
Yal miéka, 3 Zloutky, 1 IZicka Solamylu, vanilkovy cukr,
2 lzice mouckového cukru,
VSechny suroviny smichdme s mlékem
a za stalého michdni varfime do zhoustnuti
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Honzovy buchty

Hana Mackovd

Suroviny:
Tvaijicko, 1 Zloutek, Spetka soli, 80 g masla, 250 ml miéka, kostka kvasnic,
500 g polohrubé mouky, 2 IZice krystalového cukru

Postup:
Do misy ddme vejce a Zloutek, stl, mdslo. Poradné rozmichdme.
Do viazného miéka pfiddme cukr, nechdme rozpustit a nadrobime kvasnice.
Zamichdme a nechdme vykynout,
Po vykynuti nalijeme do misy a pfiddme mouku.
Porfddné vymisime a ddme kynout prikryté utérkou.
Po vykynuti nasypeme na vdl hladkou mouku a IZickou déldme malé bochdnky,
které rozvdlime a naplnime povidly nelbo marmeldadou.
Ndsledné vytvarujeme buchticky,
ddvdme je vedle sebe na tukem vymazany pekdc a pomazeme buchty mdslem.
Nechdme jesté chvili kynout.
Poté ddme do vyhiaté trouby na 180 °C a peeme dozlatova.

Nakonec posypeme cukrem.

Balese

Jana Holickovd

Suroviny:
500 g polohrubé mouky, 500 g hladké mouky, 2 vejce, 100 g cukru, 50 g drozdi,
600 ml mléka, 3 lzice sadla, kavova Izicka soli

Postup: i
b Podle zvyklosti udéldme z miéka, cukru a drozdi kvdsek. i ;'
' Pfipravime si mouku, i3
do které priddme sul. Pfiddme vejce, kvdsek a vymichdme hladké tésto. H*”
Pfiddme rozpusténé sadlo a dobre vymisime.
Na teplém mist€ nechdme vykynout té€sto. Z tésta udéldme bochdanky. b‘ 4

Naplnime je povidly.
Opatrné je roztdhneme a smazime na sddle.
Usmazené bdlese pocukrujeme.



Fradl
Daniel Pekar

Suroviny:
100 ml oleje, 50 g masla, 1 vejce, 50 g cukru krystal, 500 g polohrubé mouky,
300 ml mléka, $petka soli, citronova kira, polovina kostky kvasnic

Ndapln:
200 g Svestkovych povidel, mletd skofice

Postup:
Nejprve si pfipravime tésto.
Do misy rozdrobime kvasnice a pfiddme k nim 2 IZicky krystalového cukru.
LZickou cukr s kvasnicemi tfeme, dokud ndm nevznikne kasovitd hmota.
Poté prilijeme viazné miéko a pockdme,
az vzejde kvdsek. Poté pfiddme mouku, olej, cukr, rozpusténé mdslo,
Spetku soli a citronovou kdru nastrouhanou z jednoho sttedné velkého citronu
Hotové uhnétené tésto ddme na teplé misto a nechdme vykynout
cca 45-60 minut.
Vykynuté tésto rozdélime na nékolik dilti a z kazdého vyvdlime kulatou placku
o pruméru cca 20-25 cm. Tésto by mélo byt tlusté cca 0,5 cm
a okraje by mély byt vyssi, aby ndm nevytekla ndplr.
Svestkovd povidla nafedime teplou vodou.
Osladime mouckovym, vanilkovym cukrem (podle chuti), skofici,
citfronovou stdvou a rumem.
Citronovou §tavu vymackdavdame z citronu, jehoZz kiru jsme pouzili do tésta.
Frgdl poklidddme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme v troubé
vyhiaté na 180 °C dozlatova priblizné 20 minut.
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Kasavske frgdle

Jan Marcon

Suroviny:
500 g polohrubé mouky, 50 g kvasnic, Y4 litru miéka, 2 Zloutky, 75 g cukru pisku,
1/8 litru oleje, Spetka soli

Postup:
Vypracujeme tésto ze viech ingredienci a nechdme kynout.
Pak rozdélime tésto na 4 dily a z kazdého vypracujeme na plech veétsi kolo.

Posypka:
500 g hladké mouky, 250 g mouckového cukru, 2 cm masla.
Na polevu potfebujeme:
Tvaroh, cukr, citronovad klra, 1 vejce
Ingredience smichdme, natfeme na tésto a pe¢eme 15 minut na 200 °C.
Nakonec polejeme rozpusténym mdslem a posypeme posypkou.




Valasské vdolky

Vlasta Oskerovd

Suroviny:
250 g masla nebo Hery, 200 g cukru krupice, 8 Zloutkd,

1 vanilkovy cukr — suroviny musi mit pokojovou teplotu a vie dame slehat
1 kg vybérové polohrubé mouky (pokojové teploty), 1 IZice cukru krystalu,
100 g kvasnic, 250 ml miléka (i méné), 1 IZice sadla, 2 IZice oleje,
neceld kavova lzicka soli
Na polevu:

1 mdslo, 1 dcl rumu, 1,5 dcl smetany

Postup:
Do misy dame kvdsek, pak uslehanou hmotu, sadlo, olej a sUl.
Misime asi 20 minut, pak zakryjeme utérkou a nechdme vykynout.
Po vykynuti udéldme asi 200 g bochnicky
(z toho mnozstvi bude asi 10 kust bochnickd)
a jednotlivé je nechdme zase pod utérkou vykynout.
Pak ddme kazdy bochnic¢ek na jeden plech
a rozvdlime nebo roztdhneme dlanémi a opét nechdme u tepla kynout.
Na vykynuté dadvame ndsledujici ndplné dle chuti.

Povidlovd ndpln:
Rozmichdme povidla, rum, cukr a vodu
Tvarohova ndpln:
Tvaroh, cukr, vejce a citronovou kdru rozmichdme s vanilkovym cukrem
a tfrochou miléka, mdzeme pridat rozinky
Makova ndpln:
| Uvaiime pomlety mdk, skofici, vanilkovy cukr, citronovou kdru a cukr
Hruskovd ndpln: |
Uvarené hrusky pomeleme, priddme rum, skofici, rozinky a badydn !
Na ndplh ddme posypku a upeceme.

Vychladlé vdolky polévame polevou. i
Poleva: (Rt
Mirné rozehfejeme maslo, metlou zaslehdme cukr, prilejeme trochu rumu QL-,
a smetanu.
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Fradly

Suroviny:

Tésto: 1 kg mouky (1/3 hladkd, 2/3 polohrubd), 3 Zloutky, 125 g mdsla, 2 dcl oleje
100 g drozdi, sul, 7-8 dcl mléka, citfronova kuara, 3 polévkoveé Izice cukru
Posypka: 500 g masla, 400 g polohrubé mouky, 200 g mletého cukru, vanilkovy cukr
Na politi: T maslo rozpustime, 1 dcl rumu, 1 Slehacka — smichdme dohromadly,
polévdme mirné vychladlé koladce
Hruskova ndpln: 1300 g hrusek, 150-200 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 dcl rumu,

1 IZicka mletého badydnu, citronova stdva, mletd skofice dle chuti

Postup:

Nechdme vzejit kvasek (frochu mléka, cukr, kvasnice), pfiddme do mouky,
pfiddme ostatni suroviny a vymisime hladké nelepivé tésto. Ddme do tepla kynout.
Vykynuté té&sto rozdélime na 8 dill, z kazdého dilu vyvalime kulatou placku.
Ddme ji na plech s pecicim papirem a potfeme nejlépe hruskovou ndplni,
(muzeme mit i ndpln povidlovou, tvarohovou nebo makovou). Posypeme
posypkou. Nechdme jesté chvili kynout a ve vyhiaté troubé upeceme.
Hotové polijeme smetanou smichanou s rozpusténym mdslem a rumem.




Vdolky — frgdly

Frantiska Slovdkovd

Suroviny:
1 kg mouky (2/3 polohrubd, 1/3 hladk&), 150 g cukru, 7 Zloutkd, 240 g mdsla,

1 dcl oleje, 80 g drozdi, 20 g soli (zarovnanad Zicka), 5-6 dcl mléka, citronovd kira.
Potéry: 470 g tvarohu (cukr, Zloutek), rozinky namocené v rumu, 470 g susenych
hrusek uvarit, pomlet, pfidat zbytek hruskové vody, vanilku, skofici, rum, 410 g mak
(karamel, voda, mdk + postupné pfiddvand voda, skofice, hfebicek)

Postup:

Tésto nechdme vykynout, mezitim si nachystame jednotlivé potéry. Po vykynuti
rozdélime tésto na stejnomeérné bochdnky, vykoulime placku a potfeme nddivkou.
Okraje nechdme volné a potirdme slazenym miékem. Ve nechdme kynout a poté

upeceme. Hotovy frgdl jesté za tepla potirdme rozpusténym mdslem.

Jablkovo-makovi Sheci

Frantiska Slovakovad

Suroviny:
Tvarohovo-olejové tésto: 200 g tvaroh, 6 IZic miéka, 8 IZic oleje, 1 ks vejce,
Spetka soli, 100 g cukr, 1 ks vanilkovy cukr, 400 g hladkd mouka, kypfici prasek
1 balicek + 2 IZicky. Poleva: 150-175 g mouckovy cukr, 6 IZic rumu.
Naplf: 600 g jablka, 50 g cukr, sfrouhand citronova kara, 1 ks celd skofice,
250 ml varici voda, 250 g mlety mdk, 75 g rozméklié mdslo, 2 IZice med, 1 ks vejce,
75 g rozinky, 2-3 kapky mandlové aroma

Postup:
Pro ndpln oloupeme jablka, roz&tvriime, odstranime jadfince a nakrdjime na kousky.
Spolu s cukrem, citronovou kdrou a celou skofici viozime do vafici vody na 1 minutu tak,
aby ve zméklo, ale nerozvaiilo se. Kousky jablek vyjmeme z joblecné tekutiny a nechame

vychladnout, Do horké jable¢né tekutiny vmichdme mak, mdslo, med a vejce. |

Promichdme a pfiddme jesté mandlové aroma a rozinky. Pro tésto ddme do misy tvaroh, i i
mléko, olej, vejce, stl, cukr a vanilkovy cukr. Hnéteme hdky elektrického ruénino Slehace "

! a michdme Slehacem do hladkého tésta. Tésto rozvalime na pldtf, potfeme smeési z maku !&

\ a rovnomernq rozdélime i jablecné kousky. Tésto srolujeme, ostrym nozem krdjime asi 2 cm
Siroké platky. Sneky pokldddme na vymazany plech. Dédme péct na 200 °C (predehiditd),

i kterou potfeme Sneky ihned po vytazeni z frouby.
SN e S A ‘,- - -
‘ b A ‘ - - :

na nejvyssi obratky. Mouku smichdme s vanilkovym cukrem, prosejeme, priddme do misy
"y
\ na15-20 minut. Pro polevu vymichdme praskovy cukr a.rum do husté masy, ‘




Makovniky

Petra Drdbkova

Suroviny:
1 kg hladké mouky specidl, 100 g oleje, 2 celé vejce, 100 g cukru, 100 g drozdi
(nechat rozpustit v trose mléka s cukrem), 1 balicek instantniho drozdi, Y2 | miéka,
Spetka soli

Postup:
Tésto pofddné promisime, nechdme kynout a po 20 minutdch
opét promisime a nechdme asi 1 hodinu kynout.
Po vykynuti rozdélime tésto na 2 dily,
rozvdlime na pomouceném vdle a na kazdy dil nastroundme 200 g 100% tuku.
Zabalime, mirné rozmackdme a ddme na 20 minut do chladna.
Rozvdlime, déldme satecky, které plnime makovou nebo ofechovou ndplni.
Po zabaleni potfeme rozslehanym vejcem s kapkou smetany.
Mdzeme posypat posypkou.
PeCeme pfi 220 °C.

KolaCky nekynuté

Miluse Krmdaskovd

| Suroviny:
| 650 g polohrubé vybérové mouky, 2 zloutky, 1/3 | mléka, 3 kostky cukru,
1 kostka kvasnic (mUze byt i vice), sul, 2-2,5 kostky tuku Omega (nastrouhat),
na ndpln 1 kg tvarohu

-1 Postup: i ¥

!‘. !|" Zpracujeme tésto, které nechdme chvili odpocinout. H /

g Potom rozvalime, nakrdjime na ¢tverce a plnime fvarohovou ndplni. pil”
Zabalime, nahoru dédme povidla a posypku. w

3 ) é
- W g ru"”“.
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Vanocka

Matyas Polak

Suroviny:
V jednom kilogramu mouky rozemneme 200 g mdsla,
pfiddme 200 g tluc¢eného cukru, jemné nastrouhanou kdru z jednoho citronu,
50 g Cerstvych rozdélanych lisovanych kvasnic, trochu soli,
zadéldme dobrym miékem hodné tuhé tésto a nechdme ndlezité vykynout.
Mezi tfim prebereme a vypereme 140 g rozinek bez pecek (sultdnek)
a nakrdjime 140 g sladkych opafenych a oloupanych mandili.

Postup:
Ddme tésto na vdl posypany moukou, pfiddme k nému pfipravené rozinky
a mandle. Rukama ndlezité prohnéteme, aby dotcené véci vnikly vSude stejné
do tésta. Tésto rozdélime na deveét kousku, rukou je zakulime, pak z nich vybereme
Ctyfi nejvétsi. Rozvdlime je rukama na dlouhé prameny a z t&ch upleteme ten
nejspodnéjsi dil. PoloZime ho hned na hodné pomastény papir. Potom vyvdlime
ze 11 kouskd prameny, zase je upleteme a poloZime na prvni pletenku. Kone¢né
rozvdlime posledni dva prameny, stocime je a poloZime na povrch pletenek.
Vsechny konce po strandch dole hodné pfimackneme. VanocCku pomazeme
rozkloktanymi vejci a nechdme ji nejméné pul druhé hodiny kynout. Tato vanocka
se musi nejméné hodinu zvolna péci, Iépe viak, kdyZ se pecCe v peci.




Trdelnik

Ladislav Langer

Suroviny:
500 g polohrubé mouky
120 g tuku nebo sadla s mdaslem
200 g ofech, 40 g drozdi, 2 IZice cukru, 4 Zloutky,
1 vejce na potieni, miéko, sul, mdslo na potieni

Postup:
Z mouky, cukru, Zloutkl, rozpusténého tuku a kvdasku vykynutého v miéce
vypracujeme hladké viacné tésto.
Z n&j vyvdlime dlouhé bochdnky, roztla&ime je na plocho a navineme
na pomasténé dievéné vdalecky.

Takto je nechdme opét vykynout, potfeme rozkvedianym vejcem,
posypeme rozsekanymi ofechy a pec¢eme za stdlého potirdni mdaslem
nad Zhavym dievénym uhlim nebo v troubé na 180 stupid na 8 minut.

Po upeceni se z valeckld sejmou, pocukruji nebo obali ve skofici.
Poddvaji se prekrojené na vétsi kolecka.




Tvarohové

iky

mouchi




Tvarohovy mazanec

Anna Horsdkovd

Suroviny:

1/2 kg hladké mouky, 15 dkg ml. cukru, 15 dkg mdsla (Hery), 2 celd vejce,
1 pré&dek do peciva, 1 tvaroh, 6 polévkovych Izic miéka, trochu soli, rozinky,
nahrubo sekané mandle nebo ofechy, Spetka muskdtového ofisku
a citronové kury

Postup:
Vse v mise dobrfe rukama zpracujeme a Thodinu nechdme odpocivat na pecicim
papiru. Utvofime 2 mazance. Potfeme je vejcem, udéldme kfiz a posypeme
mandlemi. V dobfe vyhraté troubé na 170 °C peceme asi 1 hodinu.

Tvarohovd babovka od babicky

Tomas Rexa

Suroviny:
tuk na vymazdani a mouka na vysypdni formy, 200 g cukru krupice, 250 g masla,
250 g polohrubé mouky, 1 bali¢ek kypficiho prasku do peciva, 4 ks vejce,
1 §petka strouhané citrénové kiry

Postup:
Zloutky oddé&lime od bilkd a z bilkll vyslehdme snih. Zméklé mdslo utfeme s cukrem
a Zloutky. Do naslehaného tésta pfiddme tvaroh a nastrouhanou citronovou karu.
Po promichani pfiddme mouku s kypricim prdaskem.
Nakonec po dikladném promichdni velmi opatrné
pfiddme snih z naslehanych bilkd. Tésto vijeme do
tukem vymazané a moukou vysypané bdbovkové
formy. Babovku peceme pomalu pfiblizné jednu
hodinu pfi 175 °C. Upecenou bdbovku pozndme
podle odlepeni jiz upeceného tésta z formy nebo
pomoci Spejle. Babiccinu tvarohovou bdbovku
po vychladnuti nakrdgjime a s salkem kavy nebo
caje podavame ke svacing.




Tvarohovy sypany kolac

Marie RUzickova

Suroviny:
Tésto: 3 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 1 prések do peciva
Ndpln: 3 tvarohy, 1 vanilkovy cukr, 1 baliCek rozinek, 3 vejce, 1 hrnek cukru,
1/2 I mléka, citronova kara

Postup:
Suroviny na tésto smichdme dohromady. Na vyssi plech (vymazany a vysypany)

nasypeme pulku smési, na to nalijeme ndplh a posypeme druhou polovinou smési.
Navrch na platky nakrdjime Heru (mdslo). Peceni 30-40 min. pfi 180-200 stupnich.

Tvarohovy kol

Vlasta Oskerovd

Suroviny:
1 kg tvarohu, 150 g masla, 300 g cukru, 4 vejce, 6 Izic détské krupice, vanilkovy cukr,
citronovd kura, rozinky namocené v rumu, prasek do peciva

Postup:
UsSlehdme vejce s cukrem do pény, pfiddme tuk a tvaroh. Vyslehdme. Priddme

ostatni suroviny. Hmotu nalijeme do vymazaného a moukou vysypaného plechu,
povrch posypeme strouhanymi ofisky. PeCeme ve stfedné vyhiaté troubé.

Tvarohovy fez bez mouky

Petra Drdbkovd |

Suroviny: i IJI
3 kostky tvarohu, 200 g mletého cukru, 100 g mékkého masla, 4 Zloutky, i)
5 lzic détské krupice, vanilkovy cukr, prasek do peciva, 4 bilky g/’
Postup: £

Rucnim Slehacem vse smichdme a do hmoty priddme vyslehané bilky,
které zlehka vmichdme. Hmotu ddme na vymazany, moukou vysypany plech '
a posypeme nasekanymi viasskymi orechy. Peceme pfi teploté 200 °C, ’

PR %



Pokrmy
s ovocem




Posypkovy koldc

Jakub Can

Suroviny:
2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 prések do peciva, 1 Heru

Postup:
Vsechny suroviny zpracujeme v posypku. Oddélime 1 hrnek, do zbytku pfiddme v hrnku
2 roz8lehand vejce a dolijeme miékem. Vypracujeme tésto, které nalijeme na vymazany
a moukou vysypany plech. Poklademe ovocem a posypeme zbylou drobenkou.

Mlyndrské knedliky se Svestkami

Suroviny:
250 g tvarohu, 1 vejce, 180 g pohankové krupice, mouka, cukr

Postup:

Krupici, fvaroh a vejce spojime v té&sto. Déldme knedliky, které pinime Svestkami.
Uvarené sypeme cukrem, fvarohem, skofici.

Tazeny §tradl z Horni Vsi

| Suroviny:
| 400 g hladké mouky, 1 vejce, 125 ml viazné vody, 1 IZicka octa, Spetka soli, 2 IZice tuku |
L &4 (sadlo), jablka nakrdjend na platky, strounanka, mietd skofice, ofisky, rozinky, cukr <
Postup: 1‘.’ ,JI
V osolené vodé rozpustime tuk, zamichdme na vdle do mouky s vejcem e
a vypracujeme tésto. Musi byt hebké a tazné. Pak tésto rozdélime na tfi bochdnky, ' .
které zakryjeme nahfatym kameninovym hmcem asi na pul hodiny. Potom tésto ¢ - 4
vytahujeme do tenké placky. PoloZime placku na Cistou utérku, posypeme oprazenou 5
strouhankou, déme jablka krdjend na platky, posypeme skofici, cukrem, rozinkami,
drcenymi ofechy. Potom zabalime pomoci utérky, pfeneseme na plech, na povrchu
: potfeme tukem a upeceme. ;




L []
/Avin
Anna Horsdkovd

Suroviny:
250 g 100% tuku (mUZe byt na pul s Herou), 400 g hladké mouky, 200 ml miéka,
2 Zloutky, Spetka soli

Postup:

Do mouky nastroundme tuk, v rukéch promneme, pfiddme Zloutky a chladné
mléko, vypracujeme rukama tésto. Vytvofime vdlec a ddme do chladna aspon
na 3 hodiny ulezet. Pak rozdélime na 4 dily. Z kazdého vyvdlime obdélniky
a plinime jablkovou, makovou, tvarohovou nebo ofechovou ndplni dle vasi chuti.
Zavineme, potfeme rozs§lehanym vajickem a peceme.

Tazeny zAavin

Zdenka Drabkovd

Suroviny:
300 g hladké mouky, Spetka soli, 1 vejce, 125 ml viazné vody, lZice octa

Postup:
Z uvedenych surovin zpracujeme hladké tésto. Viozime do misky, zakryjeme
a ddme do tepla odpodivat. Potom tésto rozdélime na tti dily. Z kazdého rozvalime
placku, kterou ddle prsty vytahujeme do tenké placky. PoloZime placku na _
Cistou utérku, posypeme oprazenou strouhankou, dame jablka krdjend na platky,
posypeme skofici, cukrem, rozinkami, drcenymi ofechy. Potom zabalime pomoci |
utérky, pfeneseme na plech, na povrchu potfeme tukem a upeceme. il f




Jablecny zAvin

Zdenka Drabkovd

Suroviny:
350 g hladké mouky, 1 celé vejce, 20 g sadla, 1 mald IZice octa, 250 ml viazné vody

Postup:
Z uvedenych surovin zpracujeme hladké tésto. VioZime do misky, zakryjeme
a ddme do tepla odpocivat. Potom tésto rozdélime na tfi dily.
Z kazdého rozvdlime placku, kterou ddle prsty vytahujeme.
Potom tésto vytahujeme do tenké placky.

PoloZime placku na Cistou utérku, posypeme oprazenou strouhankou,
ddme jablka krdjend na platky, posypeme skofici, cukrem, rozinkami,
drcenymi ofechy. Potom zabalime pomoci utérky, pfeneseme na plech,
na povrchu potfeme tukem a upeceme.

Pivni Stradl

Vlasta Skfivankovd

Suroviny:
300 g hladké mouky, Spetka soli, 15 polévkovych lzZic piva, 1 mdslo, jablka,
rozinky, ofechy, 3 vanilkové cukry, mletd skofice, citron
Ndpln: nastrouhdme nahrubo jablka, pfiddme cukr, mletou skofici, rozinky, ofechy,
3 vanilkové cukry a zakapeme citronem

| Postup: :
Z uvedenych surovin vypracujeme hladké tésto. Tésto nechdme |
na teplém misté asi 20 minut odpocinout. Potom tésto rozdelime na ffi dily,
‘;: kazdy dil rozvdlime, potfeme rozpustenym mdslem, posypeme i
1 strouhanymi piskoty a natfeme ndaplni. Smotdme a ddme péci h
do vyhraté trouby. Hotové potfeme rozpusténym madslem {1t
a pocukrujeme. i«




Jablkovy zdvin

Zdenka Drabkovd

Suroviny:
300 g hladké mouky, prdsek do peciva, 1 vejce, 80 g cukru, 80 g tuku, trochu miéka

Postup:

Z uvedenych surovin vypracujeme hladké tésto. Rozdélime na ftfi dily,
které rozvdlime. Na stfed nasypeme oprazenou strouhanku, ddme jablka,
posypeme skofici, cukrem, rozinkami, drcenymi ofechy. Potom zabalime,
pfeneseme na plech, na povrchu potfeme rozslehanym vajickem a upeceme.

Jablkoveé fezy

Vlasta Skfivankova

Suroviny:
300 g cukru, 300 g polohrubé mouky, 300 g nastrouhanych jablek, 3 vejce,
prések do peciva, dle chuti rozinky, ofisky, citronovd kdra, vanilka

Postup:
Uslehdme vejce s cukrem do pény.
Pfidéme jablka, mouku smichanou s prdskem do peciva a ostatni suroviny.
Vylijeme na vymazany a moukou vysypany plech.
Upeceme ve sttedné vyhrdté troubé. i
Na vychladly moucnik natfeme marmelddu a polejeme cokolddou. |
Muzeme posypat kokosem nebo strouhanymi ofisky. 1.]




Sypany kolag&

Suroviny:
2 hrmky polohrubé mouky, 1 hrnek piskového cukru, asi 1 kg strounhanych jablek,
rozinky, sekané ofechy, mdslo (Hera)

Postup:
Smichdme 2 hrnky polohrubé mouky s piskovym cukrem.
V daldi mise médme nastrouhand jablka.

Formu vymazeme mdslem a na dno nasypeme polovinu sypké smési.
Rovnomérné poklademe strouhanymi jablky, posypeme rozinkami,
ofechy, skoficovym cukrem.

Zasypeme druhou ¢dsti sypké smési.

Povrch poklademe listky mdsla a ddme péci do vyhraté trouby.




Jablkovy dort

Suroviny:
200 g strouhanych jablek, 6 IZic krupice, 4 vejce, 200 g cukru,
IZice strounanych ofechd, 1 IZice kakaa

Postup:

Nastrouhand jablka smichdme s krupici a nechdme je asi 30 minut odpocivat.
Uslehdme Zloutky s cukrem a kakaem, zamichdme jablka s krupici a ofidky.
Na zaveér lehce vmichdme snih. Ddme do vymazané a moukou vysypané

dortové formy a upeceme. MUzeme zdobit.

Jablkoveé rfezy

Vlasta Skfivankovd

Suroviny:
500 g hladké mouky, 170 g masla, 2 vejce, 170 g cukru, 1 prdsek do peciva,
1 vanilkovy cukr, citfronovd kdra

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme na vdle tésto. Rozdélime na dva dily
a rozvdlime placku podle velikosti peciciho plechu. Na vymazany a moukou
vysypany plech polozime prvni placku. Na ni ddme nastrouhand jablka,
kterd posypeme skotici a dle chuti i cukrem. Mdzeme pridat i rozinky. [
Prikryjeme druhou &dsti tésta. Tésto mizeme propichat vidlickou. j

Ddme péci do vyhiaté trouby. i |"




Jablkovy koldc

Vlasta Oskerovd

Suroviny:
280 g cukru, 3 Zloutky, IZice kakaa, 3 IZice oleje, 3 IZice krupice,
2 lzice strouhanky, citronovd kara, vanilkovy cukr, 200 g jablek,
100 g mletych ofechd, snih ze 3 bilkd

Postup:
Nastrouhdme oloupand jablka a smichdme je s krupici.
Nechdme asi 20 minut nabobtnat, Pomeleme ofechy.
V mise utfeme do pény Zloutky s cukrem, kakaem, olejem a vanilkovym cukrem.
Pfiddme mleté ofechy, strouhanku a jablka s krupici.
Na zavér vmichdme uslehany snih z bilkd.
Nalejeme do vymazané a moukou vysypané formy a ve vyhiaté troubé upeceme.
Na zavér mizeme polit Cokolddou a ozdobit sekanymi ofechy.

/AQvin z kiehkého tésta

Suroviny:
250 g hladké mouky, 140 g masla, 70 g cukru, 2 IZice rumu, 2 IZice bilého vina,
1 Zloutek, 1 celé vejce, NaplIn: 500 g jablek, citronova kdra, 50 g cukru,
20 g rozinek, 20 g mandli nebo ofiskd

Postup:
Z uvedenych prisad vypracujeme Sirokym nozem na vale tésto.
i_ Z odpocinutého a ztuhlého tésta rozvdlime obdélnik, |
Vi stted poklademe pokrdjenymi jablky. st
Kraje preloZzime, povrch potfeme vejcem. s ¥

Peceme asi 30 minut. Ff; f
Kr&jime vychladly gﬁ"
Podobné pripravujeme tvarohovy zavin. '

;'r;-:x_ -3



Drobné cukrovi




Makovka

Nela Nedomovd

Suroviny:

3 celd vejce, 170 g cukru moucka, 1 vanilkovy cukr, 170 g polohrubé mouky,
120 g mletého madku, 80 g mletych ofechd, 70 g mdasla, 1 prések do peciva,
citronovd kura, Ya | miéka nebbo smetany na slehdni, 2 1zicky skofice,

1 rozmackany bandn

Postup:
Celd vejce utfeme s cukrem, pfiddme povolené madslo a pak i vie ostatni.
Tésto nalijeme do formy (mUZeme ji vysypat kokosem) a upeceme na 180 °C.
Pocukrujeme a mizZeme jist.




Sadlové kopelky

Petra Drdbkova

Suroviny:
120 g hladké mouky, 120 g mletého cukru, 120 g vepfového sadla, 20 g kakaa

Postup:
Zpracované tésto nechdme chvili ulezet
v chladnu. Pak tvofime malé kolacky,
do stfedu udéldme maly dulek, kde dame
rybizovou marmeladu.
Peceme na vymazaném plechu
pfi teploté 170 °C.

/loutkovy fez

Michal Striho

Suroviny:
Tésto: 240 g ofechu pomletych, 240 g mletého cukru, 240 g mdsla,
150 g hrubé mouky, 6 bilku
Poleva: 6 Zloutkd, 240 g mletého cukru,

' 1 vanilkovy cukr 4 .
Tésto: Mdslo a cukr michdme do pény, . i (
priddme ofechy (pomleté) a zamichdme. 3 ; '
Pak ddme mouku a lehce zamichdme snih.

Postup:
Na jesté teply korpus nalejeme polevu,
kterou uslehdme z uvedenych surovin. i,
Nechdme lehce zaschnout a kréjime. k




Dérovany koldc

Kristyna Klivarova

Suroviny:
300 g hladké mouky, 100 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva,
200 g mouckového cukru, 100 ml oleje, asi 250 ml miéka, 1 vejce, 2 IZice kakaa,
tuk na vymazdni a hrubd mouka na vysypdni formy, Cokoldda na vareni

Postup:

Mouku prosejeme a smichdme s praskem do peciva.
Priddme cukr, olej, miéko rozslehané s vejcem a kakao.
Vse promichdme. Tésto rozetfeme na vymazany
a moukou vysypany plech. Pe¢eme 20-30 minut.
Po vychladnuti udéladme
do koldac¢e dulky a prelijeme cokolddovou polevou.

Bozi oCka

Marcela Krupikova

Suroviny:
120 g masla, 200 g cukru, 120 g strouhanych ofiskd nebo mandli, 1 vejce,
250 g mouky, frochu mleté skofice, hfebicku, nového kofeni,
vejce na potteni

Postup:
Ve spojime v tésto a nechdme v chladnu ztuhnout.
Rozvdlime na placku, vypichujeme tvary podoby Boziho oka nebo srdécka,
potfeme vejcem a na kazdy tvar ddme pUdl mandle nebo ofisku.
PeCeme ve stfedni froubé.




Sucharky z ovesnych vioCek

Marcela Krupikova

Suroviny:
300 g hladké mouky, 300 g ovesnych viocek, 150 g cukru, 1 vejce, 1 prdsek
do peciva, 2 dcl mléka, 1 vanilkovy cukr, 150 g mdsla, mlety cukr na obaleni

Postup:
Suché prisady ddme do misy. Mdslo rozpustime a smichdme s miékem. Vijeme do
misy. Zpracujeme na tuhé tésto. Z té&sta vytvorfime dlouhé valecky Siroké asi 2 cm.
PeCeme ve stfedni froubé. Jesté viazné krdjime na dily a obalime v mletém cukru.

KoldCky z ovesnych vioCek

Suroviny:

160 g jemné mletych ovesnych vioCek, 160 g Hery, 140 g mouckového cukru,
200 g hladké mouky, 2 vejce, 1 prasek do peciva, rozinky, dle chuti mletd skofice,
strouhand citronovad kdra, ofechy, mandle, slunecnicovd seminka,
kandované ovoce, nahrubo nasekand cokoldda

Postup:

Na vdle zpracujeme viocky, tuk, cukr, mouku, vejce a prasek do peciva.
Dle chuti pfiddme dalsi suroviny. Utvofime valecky, které krdjime na mensi kousky.
Tvarujeme koldcky, do stfedu dame kopecek pikantni marmelddy nebo povidia
a ve sttedné vyhraté troubé& upeceme.




Nepecené hvezdiCky

lvana Hdbova

Suroviny:
140 g détskych piskotd, 100 g viasskych ofechd - pomletych, 175 g $vestkovych
povidel, 50 g kandovaného ovoce, 25 ml rumu, 75 g mletého cukru, 75 g mdsla

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme tésto.
Pracovni desku posypeme mletym cukrem a t&sto vyvdlime.
Vykrajujeme hvézdicky (nebo jiné tvary), které ddme na plech
s pecicim papirem. Nechdme pfi pokojové teploté susit nékolik dnd.

Keksy

Anna Horsdkovd

Suroviny:
1 kg hladké mouky, 25 dkg masla (muZe byt na pul se sadlem), 3 Zloutky,
2 celd vejce, 400 g mletého cukru, 1/2 kGvové I1ZiCky zazivaci sody,
citronovd kdra a 1 hustd zakysand smetana

Postup:

Z uvedenych surovin zpracujeme tésto.
Polovinu té&sta mdzeme obarvit kakaem a rozvdlet,
Malymi vykrajovatky vykrojujeme susenky.

Taky mdzeme z bilého i tmavého tésta utvorit valecky,
dat k sobé a zatocit do jednoho vdilce.
Potom tésto rozvdlime a vykrajujeme susenky.




Pernicky

Ludmila Vecerova

Suroviny:
10 dkg medu, 25 dkg cukru moucka, 3 vejce, 5 dkg tfuku nebo mdsla,
50 - 60 dkg mouky, pernikové kofeni (1/2 - 3/4 sacku), 1 dkg sody

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme hladké tésto,
které nechdme do druhého dne odlezet v lednici.
Potom postupné vyvalujeme placku, ze kferé formiCkami vykrajujeme
pozadované tvary. Dadme péct na plech vylozeny pecicim papirem.
Pfed peCenim potirdme rozslehanym Zloutkem. PeCeme krdtce ve vyhiaté froubé.
Upecené horké pernicky potirdme opét rozslehanym vejcem.
Pernicky jsou krdsné lesklé.

BabiCin pernik

Dagmar Hradkova

Suroviny:
2 polévkoveé Izice medu (lepsi je cukernaty), 4 celd vejce, 2 lzice kakaa,
420 g cukru, kévova Izicka jedlé sody, mletd skofice, hfebicek,
280 g hladké mouky, 280 g rezné mouky, susené ovoce na nadivku

Postup:
Suroviny tfeme aspon 20 minut.
Potom pfiddme 280 g hladké obycejné mouky
i_ a 280 g rezné mouky. Dobre propracujeme na vdle a nechdme pres noc |
| odpocinout.Pripravime si nadivku z fikd, viasskych ofechd, datli, dyné, st
[ kandované pomerancoveé kury, rozinek, susenych svestek. i 1
Ovoce promichdme. ".r .JI
Tésto rozdélime na 5 dilt, rozvdlime, naplnime ovocem a svineme jako zavin. gw’,
Pred vloZenim do trouby potfeme rozslehanym vejcem. ;
Po upeceni je mozné polit cokolddou.
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MeddacCky

Jana Hold

Suroviny:
280 g chlebové mouky, 230 g cukru, 70 g medu, asi 7 hiebickd,
IZiCka skofice, kGvova IZicka sody, 2 celd vejce

Postup:

Z uvedenych surovin dobfe vypracujeme tésto. Med je lepsi dat rozpustény,
pernicky jsou mE&kEi, ale musi se uchovavat v pokojové teploté.
Potom rozvdlime asi na prst siinou placku. Vypichujeme tvary,
které davame do vyhraté trouby a rychle peCeme.

Zdobime:
- Lentilkou

- Povidly s ofechem (povidla se rozfedi sirupem a daji se do silonového sacku.

Ustfihneme rdzek a na pernik stfikneme trochu povidel. Doprostied ddme ofech.
- Bilkovou polevou (na Vanoce -1 bilek, 250 g mletého cukru, 1 Izice Solamylu,
froSku horké vody)
- Marcipdnem - kdyz maiji byt hodné nazdobené (oslava, svatba)
Marcipdn: 200g mletého cukru, 200 g suseného miéka, 1 IZice medu, frochu mandlové
esence, 1 lZice oleje, trosku vody s potravinovym barvivem




Cokolddové cukrovi

Jana Hold

Suroviny:
140 g cukru, 150 g Cokoldady, 1 bilek

Postup:
Cukr a ¢okolddu rozslehdme s bilkem a vypracujeme tésto.
Rozvdlime 5 mm siinou placku, vykrajujeme hvézdiCky a na mdslem pomasténém
plechu (pecicim papiru) peCeme ve sttedné teplé troube.

VIP vanilkové rohlicky

Jana Holda

Suroviny:
280 g hladké mouky, 210 g mdsla, 60 g cukru, vanilkovy cukr, 100 g liskovych ofiskd

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme tésto.
Tvarujeme rohlicky. Upecené obalujeme v cukru.




Vanilkove rohlicky

Jana Hold

Suroviny:
100 g cukru, 100 g strouhanych ofiskd, 100 g masla, 100 g sadla, 370 g mouky,
1 kévova lZzicka prasku do peciva, citronovd kira

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme tésto. Tvarujeme rohlicky.
Upecené obalujeme v cukru.

Vanilkové rohliCky

RUZena Péluchova
Suroviny:
240 g hladké mouky, trochu prédku do peciva, 160 g masla, 50 g cukru,
100 g mandli nebo ofiskd, 1 celé vejce

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme tésto.
Tvarujeme rohlicky. Upecené obalujeme v cukru.

| Kakaove rohlicky

Kristina Horsakova

Suroviny:
250 g mletych ofecht, 250 g mletého cukru, 1 vejce, stadva z 1 citronu,
2 lZice kakaa

Postup:
Z uvedenych surovin vypracujeme tésto.
Tvarujeme rohlicky. PeCeme ve vyhfé’ré froubé.

L u ¥
-"




BoZi milosti

Suroviny:
Prvni tésto: 500 g hladké mouky, 2 Zloutky, 1,5 dcl piva, 1,5 dcl miéka,
polovina prdsku do peciva, Spetka soli
Druhé tésto: 100 g hladké mouky, 100 g mdsla

Postup:

Z uvedenych surovin vypracujeme dvé tésta. Druhé tésto zabalime do Zloutkového
t&sta a trikrat pfevalujeme. Nechdme vzdy 30 minut odpocinout. Potom rozvdlime
na stéblo siiné, vykrajujeme rdzné tvary a smazime v rozpdleném tuku.

Teplé obalujeme v cukru smichaném se skofici.

/Azvorky

Zdenka Drdabkovd

1. verze - suroviny:
50 g cukru, 150 g hladké mouky, 1 vejce, tfrochu prasku do peciva,
mlety hrebicek, zazvor, strouhand citronovd a pomerancova kira

Postup:
Uvedené suroviny se zpracuji na hladké tésto.
Potom se rozvali na placku asi 5 mm silinou a vykrajuji se tvary zézvorku,

2. verze suroviny:
250 g cukru, 250 g hladké mouky, 2 vejce,
mlety z&zvor

Postup:
Michdme celd vejce, prfiddme cukr
a mouku smichanou se zdzvorem.
Vypracujeme hladké tésto, které rozvdlime
na plat siiny asi 5 mm. Vypichujeme tvary,
pokladdme na plech. Zazvorky udéldme
vecer, nechdme v chladu dorana.
Rdno peceme v mimé troubs.



Bldzni (snéhové pelivo)

Suroviny:
bilky, mouckovy cukr, kakao, skofice, citfronovd §tdva

Postup:

Z bilku a mouckového cukru vypracujeme nelepivé tésto.
Potfebujeme hodné cukru. Podle chuti pfiddme kakao, skofici nebo citronovou
§tavu. Na vdle posypaném mouckovym cukrem rozvdlime placku, ze které
formickami vykrajujeme rlzné tvary. Mdzeme udélat i otvor pro naviéknuti $iarky.
Klademe na plech vylozeny pecicim papirem. PeCeme ve vyhidté troubé.
Tvary hodné ,vybéhnou®, proto je lepsi tésto vice rozvdlet.

Drive se foto cukrovi pouzivalo i ke zdobeni vano&niho stromecku.

Podvodnice

Zdenka Drdabkovd

Suroviny:
150 g tuku (Hera), 140 g hladké mouky, 25 g kvasnic, 4 IZice miéka

Postup:

Kvasnice ddme kynout do viazného
mléka — mUZzeme pridat trosku cukru.
Pfiddme ostatni suroviny a vypracujeme
hladké tésto. Hotové tésto ddme
do sacku, ktery zajistime tak, aby
se do néj nedostala voda. Tésto dédme /
na dveé hodiny do chladné vody. Pozor, iy
bude kynout! Potom tésto rozvdlime, H /

vypichujeme rlzné tvary a peceme '}:-,:- '

ve vyhraté tfroubé.
Jesté horké obalujeme v cukru
smichaném s vanilkou.



Tésto kynuté pod vodou

Suroviny:
500 g hladké mouky, 50 g cukru, 200-250 g tuku, 50 g drozdi,
1 celé vejce a jeden Zloutek, sul, 5 IZic mléka, bilek na potfeni

Postup:
Tuk rozdrobime do mouky.
Mouku zadéldvdame kvdaskem pfipravenymze 3 IZic miléka, trochy cukru a drozdi.
Vypracujeme tuhé tésto, které vioZime
do igelitového sacku a upevnime tak, aby se dovnitf nedostala voda.
S&c&ek volime dostate&né velky, protoze ndm tésto nabude.
Potom jej vioZime na dvé hodiny do studené vody.
Po dvou hodindch nédm tésto vyplave.
Pokud chceme péci zavin, rozdélime tésto na dva dily,
které vyvdlime na placku. PInime jablky nebo tvarohem.
MUzZeme vykrajovat také tycinky, kolec¢ka a péci jako drobné pecivo.
Pfed pecenim potfeme rozslehanym bilkem.
Po upeceni potfeme vodou s rumem a obalime v cukru smichaném s vanilkou.
Chceme-li mit pecivo slané, priddme do tésta sul,
potfeme je vejcem a posypeme syrem.

PiSkotovy zavin

| Suroviny:
100 g cukru, 4 vejce, 80 g mouky, 120 g zavareniny

141 Postup:
Ly Treme cukr se Zloutky. VYmichdme lehce snih a mouku.

Muzeme pridat 50 g strouhanych ofiskd. Tésto stejnomeme rozetfeme na dobre
vymazany papir. V teplejsi troubé peceme asi 10 minut, Nesmime vysusit,
ldmalo by se. Upecené tésto vyklopime na cukrem posypany val,
potfeme marmelddou a sbalime. Mizeme ddat dosusit do trouby.




PiSkotoveé rezy

Suroviny:
120 g cukru, 5 vajec, 100 g mouky, bild poleva
Nadivka: 140 g masla, 140 g cukru, 2 IZzice rumu, vanilka

Postup:
Tfeme cukr se Zloutky. Vmichdme lehce snih a mouku.
Tésto rozetfeme na vymazany a moukou vysypany plech.
Upecené tésto rozfizneme na dvé poloviny. Prvni polovinu potfeme nddivkou,
priklopime druhou polovinou a polévame bilou polevou.
Krém: Mdslo s cukrem a rumem tfeme pul hodiny (Slehacem je to rychlejsi).
MdZzeme zlepsit Zioutkem, které zaslehdme do krému, kakaem, ofisky.

Biskupsky chlebicek

Suroviny:
150 g cukru, 6 vajec, 120 g mouky, citronovd kdra, vanilka, 50 g rozinek,
50 g mandli nebo ofechl

Postup:
Treme cukr se Zloutky. Vmichdme lehce snih a mouku.
Do hotového piskotového tésta lehce vmichdme ostatni prisady,
nalejeme do vymazané chlebickové formy. f |
Upeceny chlebicek posypeme cukrem r {
a krgjime na 1 cm silné platky. g




Linecké koldcky

Suroviny:
200 g hladké mouky, 200 g mdasla, 100 g mletého cukru, 2 Zloutky,
1 celé vejce, Spetka prasku do peciva, citronova kura,
100 g mletych ofiskd, marmeldda nebo dzem

Postup:
Vypracujeme na vdle kiehké tésto. Odpocinuté t&sto rozvdlime
a vykrajujeme kolecka. Polovinu koleCek peCeme celé,
v druhé poloviné vykrojime oc&ka, pak je potfeme vejcem.
V teplejsi troubé upeceme. Celd kolecka potfeme marmelddou
a spojime s kolec¢ky dérovanymi. Kole¢ka s dirkami pred slepovdnim
posypeme cukrem.




Linecky mrizkovy koldc

Suroviny:
200 g hladké mouky, 100 g mdsla, 150 g cukru, 80 g strouhané housky,
150 g strouhanych ofiskud, 2 zloutky, 1 IZice vina, 1 IZice smetany, citronovad kara,
marmeldda

Postup:
Z uvedenych pfisad vypracujeme kiehké tésto, které rozdélime na dva dily.

Z vétsiho rozvdlime kruh, ktery vioZime do dortové formy, potfemne marmelddou.
Z mendiho dilu rozvalujeme vdlecky, z nichz tvofime na kold¢ mrizky.
SiingjSim valeckem prikryjeme okraje mfizek kolem kolace.

Peceme ve stfedné vyhidté troubé.




Stolverky z podmdsli

Petra Drabkova
V dobé, kdy déti neznaly Zadné z dnesnich cukrovinek, misaly domaci stolverky,
které jim maminka vyrobila z domdciho podmasli a cukru. Je to podobné
dnesnimu karamelu, ale chut se neda popsat — fo se prosté musi zkusit.

Suroviny:
2 | podmasli — nejlépe domdaci pfimo od zdroje, 400 g krystaloveho cukru

Postup:

Podmasli vylejeme do hrnce s nepfilnavym dnem a nechdme varit na mirném
ohni asi 1 hodinu. To by ndm méla zUstat asi tak polovina mnoZstvi.
Vsypeme cukr a za stalého michdni vafime tak dlouho, dokud ndm hmota
nezhoustne a nezkaramelizuje. Vylejeme do misky a cukrlitko je pfipraveno po
vychladnuti ke konzumaci. Dlabeme Izickou.

Vinné cukrovi

Petra Drdbkova

Suroviny:
300 g hladké mouky, 300 g Hery, 5 Izic bileého vina

Postup:
Vypracované tésto vyvalime, vykrajujeme a po upeceni-obalime

ve vanilkovém cukru.
- S R j
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Jidla
z brambor




Podlesniky

Jaroslav Parenica

Suroviny:
700 g brambor, 1/2 | kyselého mléka, 250 g polohrubé mouky, 1 vejce, sul,
mdslo a mouckovy cukr

Postup:

Brambory uvarime a poté oloupeme a nastroundme. Nebo je mizeme klasicky
uvarit ve vodé a poté rozstouchat. Do brambor pfiddme kyselé miéko, kefir nebo
acidofilni miéko (my davame kysku). Rozmichdme a pfiddme polohrubou mouku,
trosku soli a celé vejce. Tésto by mélo byt ,tak akordt™ - ani husté, ani moc fidké.

Pokud je moc husté, prfiddme kyselé miéko. V opa&ném pfipadé mouku.

V dobdch babi¢ek a prababiCek se tésto natiralo na Cerstvé listy zeli a po rozehfati
pece nebo trouby na 200 az 230 stupnd se listy zeli s natfenou smési kladly na
sddlem lehce vymazany plech a pekly se do zezldtnuti okrajd kase. Listy zeli se
nekonzumovaly, slouZily jen jako ,podlozka™. Moderni hospodyriky misto listl zeli
pouzivaiji sddlem pomazany pedici papir, na ktery natfou bramborovou hmotu
a opét pecou do zezldtnuti. AZ jsou placky hotové, natirgji se z jedné strany mdslem
a posypou mouckovym cukrem.




Podlesniky

Jifi Topic

Suroviny:
500 g brambor, zakysand smetana, sdl, hladkd mouka,
mdslo a mouckovy cukr

Postup:
Den pfedem uvafime oloupané brambory.
Na druhy den je rozmackdme, osolime, pfiddme zakysanou smetanu
a tolik hladké mouky, abychom vymichali fidsi tésto.
Tésto ddme v tendi vrstvé na vymazany plech a pec¢eme do rdzova.
Upecené podlesniky potfeme mdslem a sypeme cukrem.
MdZeme natfit i povidly.

Podlesniky

Suroviny:
1 kg brambor, trochu mouky, vejce, stl, miéko

Postup:
Syrové brambory ocistime a nastroundme. Potom scedime $krobovou vodu,
pfiddme celé vejce, trochu hladké mouky, mléko a sul.
Ridké t&sto tence maZeme na zelné listy (nebo na vymazany plech)
a peceme Vv rozpdlené peci nebo dobre vyhraté troubé.
l Pfi peceni podlesniky neobracime! Hned po vytazeni z trouby
1 nebo pece musime sloupnout zelny list. beatf
| Na podlesniku zUstane vyznacena struktura listu a tésto dostane mirné naslddlou
chut a vini. Podlesniky po obou strandch natfeme mdslem nebo sédlem.

e

Pfipijime mléko nebo Zitnou kavu.




Podlesniky

Marcela Krupikova

Suroviny:
1 kg brambor, IZicka soli, 3 baleni kysky (po 400 g),
400 g polohrubé mouky

Postup:
Brambory uvafime nejlépe den pfedem ve slupce, oloupeme je

a nastroundme na jemném strunadle. Priddme sUl, kysku a mouku

a umichdme tésto, které by nemélo byt pfilis husté ani pfilis fidkée.
Rozetfeme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme asi 20-30 minut

dozlatova, dokud se na povrchu neza¢nou tvofit puchyiky.
Hotové rozfezeme, pomastime mdslem a poddvdme s kysanou smetanou
nebo slehackou.

Bramborova kase
s kyselym zelim (lepenice)

Miluse Krmdaskovd

: Suroviny:
{ 1 kg brambor, 500 g kyselého zeli, 15 g soli, 100 g sadla, 2 — 3 lZice mléka,
, 1 cibule osmazend na 30 g tuku

Postup: !

Oloupané brambory osolime a uvarfime do mékka. Rozstouchdme je, it

podlijeme miékem, vmichdme syrové, nadrobno pokrdjené zeli a tuk. b
Kasi dobfe vymichdme a poddvdame jako prikrm k uzenému masu nebo uzening.
Poddavame-li ji jako veceti, posypeme ji jesté osmazenou cibulkou. '




Pampuchy (hriupky)

Suroviny:
1 kg brambor, sadlo, sul

Postup:
Syrové brambory ocistime a jemné nastroundme. Vymackdame prebytecnou
vodu a osolime. Tésto vykrajujeme IZici a opékdme v rozpusténém sadle.

Pampuch

Jena Handkovd

Suroviny:
Asi 4 vetsi brambory, 1 vejce, 2 dcl miéka smichaného se smetanou,
3 hrsti hladké mouky, sdl, fuk na pdnev

Postup:
Syrové brambory postrouhdme, slejeme vodu, priddme vejce, miéko, mouku a sul.
Vymichdme tésto, které nalejeme na tfukem vymasténou pdnev nebo plech.
Peceme. Obratime a upeceme z obou stran.

Placky (Brambordk)

| Suroviny: 4 ‘

| I’I‘: 1 kg brambor, 100 g hladké mouky, vejce, sil, majoranka, miéko, utfeny Cesnek

i b

{ Postup {Hf j '
Syrové ocisténé brambory jemné nastrouhdme. Vodu cdastecnée slijeme w

a priddme ostatni prisady. MIéko pouze v pfipadé, Ze je té€sto tuhé. r .
SmaZime v rozpdleném tuku po obou strandch.
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Netyja

Leopolda Skfivankova

Suroviny:
1 kg brambor, 150 g hladké mouky, stl, Svestkovd povidla, tvaroh, mlety cukr, mdslo

Postup:

Ddame varfit brambory a dobfe je rozvafime. Potom pfiddme mouku.
Pomalu ji zamichdme a vie nechdme nabobtnat a dobfe propaiit.
Takto pfipravenou hmotu natfeme na talif, namazeme povidly,
posypeme tvarohem a cukrem. Nakonec polejeme mdslem.
Netyja se musi jist tepld a Cerstva.

Halusky se slaninou, koprivami
(Spendtem) a smetanou

Véra Horsdkova

Suroviny:
500 g brambor, 150 g polohrubé mouky, 1 vejce, 150 g slaniny, 250 ml smetany,
Cerstvé mladé koprivy (Spenadt), sul, pepr

Postup:
| Brambory najemno nastrouhdme,
| priddme mouku a vejce - vie smichdme.
| Pfes sito protlacime do vrouci osolené
|
{

vody a uvafime. Pomoci sitka
vytdhneme na plech a prokapeme
olejem. Cerstvé kopfivy spafime
a prekrdjime. Orestujeme slaninu
dozlatova, priddme kopfivy, halusky,
smetanu a promichdme.
Dochutime soli a peprem.



Placek s fTrnkami

Suroviny:
1 kg brambor, 500 g frnek (Svestek), maslo, sUl

Postup:
Syrové ocisténé brambory jemné nastrouhdme. Priddme sul, t&€sto rozmichdme

a rozetfeme na vymastény plech. Poklademe ovocem a upeCeme.
Upeceny placek potfeme madslem.

Svestkové knedliky
Z bramborového tésta

Jana Handkovd

Suroviny:
600 g brambor, 200 g hrubé mouky, 75 g krupice, 1 vejce, Spetka soli
Ndpli a posypdni:
Asi 500 g Svestek, tvaroh na strouhdni, mlety mdk, strouhany pernik,
mouckovy cukr na posypdni, maslo

Postup:

Uvarené brambory oloupeme a nechdme vychladnout. Studené nastrouhdme
nebo pomeleme. Pfiddme Spetku soli, vejce, mouku a krupici a vypracujeme
tuzsi tésto. Tésto rozvadlime na tenci plat. Nakrdjime ctverce asi 4 x 4 cm a na né
klademe omyté a osusené svestky. Zabalime a vytvarujeme knedliky.
Knedliky vioZime do vafici osolené vody a opatrné zamichdme,
aby se neprilepily ke dnu. Zvolna varime. Hotové knedliky poddvédme
posypané mouckovym cukrem, mdakem, tvarohem — vie podle chuti.

Polejeme rozpusténym madslem.




Paftenty

Suroviny:
800 g brambor, 300-400 g hladké mouky, 1 vejce, sul

Postup:

Uvarené a vychladlé brambory nastrouhdme nelbbo umeleme.
Pfiddme mouku a sul. Vyhnéteme tésto. Z té€sta udéldme vdlecek,
ze kterého oddélujeme kousky, které rozvdlime na placku.
Placky peCeme na teflonové pdnvi - bez tuku, az se udélaji puchyrky.
Babicka je pekla na kamnech.

Teplé patenty potfeme mdslem z obou stran
a natirédme povidly, mdZzeme sypat i mletym mdakem.

Placky z varenych
horkych brambor

Suroviny:
1 kg brambor, 80 g mouky, 10 g soli

i Postup:
Cerstvé varené brambory oloupeme a jesté horké je rozdrtime valeckem
a zpracujeme s moukou a soli. A
Vyvalujeme placky, které peceme na suché plotné. /i f
Upecené mastime mdslem nebo sadlem. A




Bramborové tasticky

Suroviny:
750 g pfedem uvarenych ve slupce a nastrouhanych brambor,
250 g polohrubé mouky, 1 vejce, sul

Postup:

Vychladlé brambory smichdme s moukou, vejcem a soli a zpracujeme tésto.
Rozvdlime na pldt o sile asi 3 mm. Nakrdjime Ctverce asi 4 x 4 cm nebo vykrajujeme
formickou kolecka. Do stfedu ddme povidla a kraje ddkladné pfitlacime k sobé.
MuzZeme pritlacit i hroty vidlicky. Vkidddme do varfici osolené vody a ihned
promichdme, aby se neprilepily ke dnu. Vafime v osolené vodé asi 6 minut.
Hotové tasticky rozdélime na talife a sypeme dle chuti — tvarohem, mdkem,
strouhanym pernikem, oprazenou strouhankou a mletym cukrem.
Polejeme rozpusténym mdslem.

Bramboroveé Suldnky
s makem

Suroviny:
750 g pfedem uvarenych ve slupce a nastrouhanych brambor,
250 g polohrubé mouky, 1 vejce, sl

Postup:
Z tésta déldme valecky o prdmeéru asi 1,5 cm. Odkrajujeme kousky dlouhé
asi 4 cm, které vkldddme do varfici osolené vody. Inned zamichdme, it
| aby se neprilepily ke dnu. Po vyplavani na povrch vafime asi 5 minut. i
Hotové rozdélime na talife, omastime, aby se neslepily.
Sypeme dle chuti — mdkem, ofisky a cukrem.




Bramboroveé knedliky s krupici

Jana Hold

Suroviny:
500 ml mléka, 250 ml krupice, 70 g masla, 4 Zloutky, 1,5 rohliku,
6 Izic sladké smetany, 560 g brambor, sul

Postup:
Do variciho mléka vsypeme za stalého michdni krupici.
Uvarfime hustou kasi, kterou nechdme vychladit. Potom utfeme mdslo se Zloutky
a vmichdme studenou kasi. Piiddme 1,5 rohliku nakrdjeného na kosticky
a osmazeného na masle, 6 IZzic sladké smetany, studené postrouhané brambory
a sul. Vypracujeme tésto, tvorime knedliky, které vkidddme do varici vody a vaifime
je asi 15 minut. Uvafené knedliky rozkrojime a sypeme oprazenou strouhankou
a mastime maslem.

PInéneé bramborove knedliky

Petra Drdbkovd

Suroviny:
500 g varenych brambor, 100 g hrubé mouky, 100 g krupice, 1 vejce, 15 g soli,
1 cibule, 100 g uzeného masa, pepf, sul

Postup:
Uvarené brambory nastroundme na jemném strunadle, pfiddme ostatni
l ingredience a vypracujeme tésto. Rozvdlime, nakrdjime vétsi Ctverce,
1. které plnime smési: Orestujeme 1 nakrdjenou cibuli, 100g uzeného masa it
i na kosticky nakrdjeného a dochutime soli a peprem. Smés zabalime do tésta. |
Knedliky vafime asi 15 minut ve vrouci vodeé.
Poddavame s varenym kysanym nebo sterilovanym zelim.




Bramborové tésto
na knedliky, SiSky, zaviny
ze studenych brambor

Suroviny:
I. Leh¢&t: 800 g varfenych brambor, 10 g soli, 1-2 vejce, 100 g krupice,
200 g hrubé mouky, 2 Izice octa
II. Tuzdi: 800 g varfenych bramibor, 10 g soli, 2 vejce, 350 g hrubé mouky

Postup na zavin:

Dobre zpracované tésto rozvdlime na placku tvaru obdélniku.
Placku posypeme na tuku osmazenou strouhanou zemli (40Q),
osmazenou cibulkou a nakrdjenym uzenym masem nebo saldmem (200 Q).
Obdélnik pevné stocime v zavin. Namocime &isty ubrousek ve vodé,
vyzdimdme, zavin do ného zato€ime a na obou strandch volné zavdzeme.
Zavin dédme varit do osolené vrouci vody ve vétsim kastrolu nebo pekdadi,
aby se nezlomil. Vafime 40 minut. Z vafeného zdavinu opatrné odstranime
ubrousek a zavin nakrdjime ostrym, Sirokym noZzem na pldatky.

Na mise nebo na talifich zavin posypeme osmazenou strouhanou houskou
a pokropime tukem.

Postup na bramborové placicky:
Z bramborového tésta udéldme placicky 5-6 cm, vysoké asi 1 cm.
Placicky usmazime. Hotové polijeme cibulkou
a nahoru déme sterilované zeli.




Bramborové knedliky
S uzenym masem

Suroviny:
750 g brambor uvarenych ve slupce, 300 g polohrubé mouky, 1 vejce, s,
asi 400 g uzeného masa nebo Skvarky

Postup:

Uvarené a vychladlé brambory nastroundme nelbbo umeleme. Pridédme mouku,
vejce a sul. Vyhnéteme tésto. Z tésta udéldme vdlecek, ze kterého oddélujeme
kousky, které rozvdlime na placku. Do sttedu dédme nakrdjené uzené maso.
Knedliky zabalime a ddme vafit do vafici osolené vody. Inned promichdme,
aby se neprilepily ke dnu. Podle velikosti vafime asi 12 minut. Hotové vyjmeme
dérovanou nabérackou a omastime, aby se neslepily. Knedliky poddvdme
posypané opraZzenou cibulkou a pfiddme k nim kysané zeli.
Obmeénou jsou bramborové knedliky pinéné skvarky.

MUzZeme poddvat i se Spendtem.

Bramborové placky
se Skvarky

Suroviny:
i_ 750 g brambor uvarenych ve slupce, 150 — 250 g polohrubé mouky, 1 vejce, |
250 g &erstvych skvarku, sdl, mlety kmin, Cesnek podle chuti, peprf podle chuti,

hladkd mouka na posypdni valu, Cerstvé sadlo na potreni % IJ'
Postup: i
Brambory uvafime ve slupce, nechdme vychladnout a oloupeme je. Vychladlé H»l .
brambory najemno nastrouhdme. Pliddme mouku, vejce, osolime a vypracujeme ¢ 4

viadené tésto, do kterého vmichdme nahrubo nasekané skvarky. Podle chuti 3
mUzeme pridat dalsi kofeni a trochu sadla. Val pomoucime a z tésta vyvdlime
asi 1 cm silny plat. Vykrajujeme vetsi kolecka, kterd kiademe na plech. ‘.
Peceme pii 200 °C. Teplé placky mizeme potirat sadlem.
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Placky se zelim

Suroviny:
1 kg brambor, 1 strouzek ¢esneku, 2 vejce, 300 g kysaného zeli,
4 zice hrubé mouky, sul, kmin, mlety pepf

Postup:
Syrové brambory ocistime, nastroundme, pfiddme rozetfeny Cesnek, vejce, mouku,
stl a okofenime. Vypracujeme tésto a prfiddme do né&j drobné pokrdjené zeli.
Promichdme a na vymasténé pdnvi peCeme placky.

PeCdaky

Suroviny:
1500 g mensich brambor, stl, podmdsli

zavin:
Neloupané brambory dobfe umyjeme a upeceme Vv peci nebo v troubé na

plechu. UloZime je na misu a kazdy si loupe a soli dle chuti. K pecdkliim muazeme
poddavat podmdsli, do kterého jsme rozdrobili tvaroh.

PeCdaky — zhordky

| Suroviny: |
i 1500 g brambor, podmasli, kmin, cesnek a sul

Postup:
Pripravujeme je v peci nebo troubé.
Brambory oloupeme a ddme je vairit se soli, kminem a cesnekem fak,
aby se zdroven vichem pekly a vytvorila se karka.
Pripijime podmasli nelbo miéko.




Brambory pelené

(bramborové topinky)

Suroviny:
1 kg brambor, 10 g soli, 100 g sadla, 5 strouzkd Cesneku

Postup:
Brambory dobrfe kartdckem opereme, osusime a neloupané nakrdjime na platky.
Poskladddme je na vymazany plech a kazdé kolecCko osolime. PeCeme ve vyhidté
froubé, az platky zEervenaji. Hotové promichdme s utfenym Cesnekem.

Bramboroveé rohliCky

Suroviny:
250 g varenych brambor, 250 g polohrubé mouky, 100 g cukru, 60 g mdasla,
1 vejce, prasek do peciva, citronovd kdra

Postup:
Varené brambory nastrouhdme a s ostatnimi pfisadami zpracujeme.
Tésto rozvdlime na pldat, nakrdjime Ctverecky nebo trojuhelniky.
PInime ndplni makovou nebo povidlovou a stacime do tvaru rohlickd.

Bramborové koblizky

1 , i Suroviny:
/ 140 g mouky, 4 varené brambory, 40 g mdsla, 2 Zloutky, frochu mléka, * N
pul balicku prasku do peciva f; IJ'
[fl
Postup: EL’
V mouce rozdrobime maslo, priddme ostatni pfisady a miékem se zloutky kY

zadéeldme tésto. Rozvdlime na pldt, vypichujeme kolec¢ka a smazime jako koblihy. E«
Horké sypeme syrem a poddvame teplé k salatu. Vhodné jako letni vecere. .

Ei“*‘”"’; -
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Brambory opecené
(Sfouchané)

Suroviny:
1500 g brambor, 15 g soli, 50 g sadla, 1 cibule, IZicka kminu.

Postup:

Brambory uvarime ve slupce do mékka. Oloupeme je a rozmackdme.
Opékdme na rozpdleném tuku. Zasypeme je kminem.
Pfidédme osmazenou cibulku. Pfed poddnim zalijeme 5 dcl miéka.
Kdyz se miléko vydusi, hned poddvame.

Bramborovy tfesenec

Suroviny:
1 kg varenych, studenych strouhanych brambor, 10 g soli, 200 g hrubé mouky,
100 g tuku, 150 g uzeniny, pazitka nebo petrzelka

Postup:
Studené brambory jemné ustrouhdme, nemackdame,
ale volné rozloZzime po valu, aby trochu proschly.

'; Zasypeme je hrubou moukou, osolime je a s moukou jen protfeseme, netlacime
: a nespojujeme Vv tésto.
Do vymazaného pekdce ddme vrstvu bramborové drobenky, _
pokropime tukem, zasypeme masem, petrzelkou a skidddme dalsi vrstvu, it

az skoncime brambory. Povrch pokropime rozpusténym tukem i

a tfesenec zprudka upeceme do cervena. Krdjime na ctverce.

MUlzeme poddvat jako prikrm nebo se saldtem jako samostatny pokrm.




Krokety

Suroviny:
140 g mouky, 4 vafené brambory, 40 g mdsla, 2 Zloutky, frochu miéka,
pul balicku présku do peciva

Postup:
Do zdkladniho tésta pfiddme 150 g krdjeného uzeného masa nebo slaniny,
usekanou zelenou petrzel a pepft. Upravime krokety, které obalime ve vejci
a strouhance. Usmazime v rozpdleném tuku.

Slané bramborove tyCinky

Suroviny:
250 g strouhanych vafenych brambor, 250 g polohrubé mouky, 130 g tuku,
1 prések do peciva, sul, kmin, vejce na potreni

Postup:
Brambory osolime a zpracujeme s moukou a tukem v tuzsi tésto. Tence rozvdlime,
radylkem nakrdjime tvary, potfeme vajickem, posypeme kminem a upeceme.

Slané bramboroveé tyCky
se syrem

Suroviny:
250 g strouhanych varenych brambor, 250 g polohrubé mouky, 170 g tuku,
70 g strouhaného ementdiského syra, 1 prdsek do peciva, sul, kmin,
vejce na potreni

Postup:

Brambory osolime a zpracujeme s moukou, syrem a tukem v tuzsi t&sto.
Tence rozvalime, radylkem nakrdjime tvary, potieme vajickem,

posypeme kminem a upedeme.




Chlupaté knedliky

Bozena Sdlova

Suroviny:
400 g varenych brambor, 500 g syrovych brambor, 200-250 g hrubé mouky,
1 vejce, sul, 2 polévkové IZice sadla, 2 polévkové IZice miéka

Postup:

Vafené brambory nastrouhdme. Syrové brambory nastrouhdme,
polejeme 2 IZicemi mléka a zamichdme, vymackdme, nechdme vodu chvilku
odstdat a husté pfiddme do tésta spolu k vafenym brambordm s moukou, vejcem,
sadlem a soli. D&ldme malé ploché sisticky o priméru 3-4 cm.
Zavdrime do vrouci vody a vafime podle velikosti 8-10 minut. Uvarfené nékolikrat
propichdme 3pejli.

Pozndmka: Vypadd to désné, ale chutnd bdjecné. Teplé, studené i ohfivané.
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Cisarske rizky

Jena Handkova

Suroviny:
Teleci maso, sul, kyseld smetana, hladkd mouka, hofc€ice, citron,
kaprlata (kapary)

Postup:
Nakrdiji se teleci maso na fizky a rozklepe.
Osoli, dd se prazit tak, jako pfirodni Fizky.
Podlijeme kyselou smetanou, trochu zaprdasime moukou.
Pfidd se trochu kaprlat (i hofCice - ta byt nemusi), frochu citronové stavy
a strouhané kary.

Hamburskd pelené

Jena Handkovd

Suroviny:
Hoveézi maso, sul, vejce, mrkev, petrzel, cibule, celer, Spek, kofeni
(bobkovy list, tymidn), chlebovd kdrka

Postup:
2 kg hovéziho masa (nebo jak kdo chce) se nasoli, vyspikuje,
vprostfed se profizne takovy otvor, co vejce obsahuje a zaspejli se,
kdyz vejce nasolené se tam da.

! Pak se uprazi dotmava mrkev, celer, petrzel, cibule, klize ze Speku,
| bobkovy list, tymidn, chlebovd kirka. Pak se to zaleje vodou s octem.
Da se maso osolené na kastrol do toho. Pak se to hodné pece.
4 !|=' Chvilku se to dusi prikryté, pak se to pecCe oddélané, aby to zEervenalo
) a podlévad se to polévkou. KdyZ jest maso upecené, vynda se,

stava se zaprdsi moukou, zaleje se malinko vinem, pak procedi

a jiz se dava na talif na skrdjené maso.




Veprové kotlety na divoko

Jena Handkova

Suroviny:
Spek, cibule, mrkev, celer, petrzel, kofeni (jalovec, bobkovy list, nové kofent), sul,
hladk& mouka, bilé vino

Postup zavin:

Rozpusti se Speku kousek, pfidd se cibulka skrdjend a mrkev, celer, kousek petrzele,
3 jalovce, bobkovy list, 2 vonné, uprazené se to jen malinko zaleje a ted se tam viozi
naklepané, nasolené kotlety a dusi se. Potom se kotlety vyndaiji, stadva se zaprdsi
mdlo moukou, zaleje se frochu bilym vinem a §tava se procedi. Taky se délaji kotlety
i jako pfirodni fizky, jenze se popaprikuji frochu nebo se smazi.

Moravsky vrabec

Kristyna Grbic¢

Suroviny:
1000 g veprové plece, sul, cely kmin, Cesnek, sadlo, 2 vetsi cibule
pfiloha (brambory, knedlik)
Smetanovy Spendt:
listovy Spendt, Cesnek, sul, pepr, zakysand smetana

Postup:

Nejprve si pokrdjime maso na vetsi kousky. V pecici naddobé zpénime na sadle
obé pokrdjené cibule, priddme pokrdjené maso, rozdrceny cesnek, kmin a sul.
i_ Ve kratce ossnahneme po viech strandch a podlijeme vodou. |
| VloZime do frouby a pec¢eme pfi 200 °C domékka. Ke konci peceni pfiddme
y k pe¢enému masu domdaci keCup a dobre promichdme. i
Davam to misto cervené papriky. Chut je jemnad, lepsi nez s praskovou 4 .JI

Cervenou paprikou. Maso poddavdme napftiklad s bramborovym knedlikem
nebo se smetanovym Spendtem. ' '




/qjic nacerno

Dagmar Hradkova

Suroviny:
Zajic (nebo krdlik), maslo, cibule, kofenovd zelenina (mrkev, petrzel, celer),
bobkowvy list, tymidn, pept, nové kofeni, kousek syrového zdzvoru, mdslo,
hladkd mouka, mouckovy cukr, Svestkovd povidla, rozinky, mandle, citron, sul

Postup:

Pfipraveného naporcovaného zajice viozime na maslo se zpénénou cibulkou,
priddme kofenovou zeleninu nadrobno pokrdjenou, pfiddme bobkovy list, Spetku
tymidnu, 6 pepfil, 6 novych kofeni, kousek zdzvoru, nechdme dusit za stdlého
podlévani vodou. Mezitim si pfipravime madslovou jisku (polovina mouky, polovina
mouckového cukru). Po zméknuti maso vynddme a omdacku zahustime jiskou.
Pfidame lzici Svestkovych povidel, fddné nechdme provarit.
Okyselime citronovou §tavou, pfiddme rozinky a oloupané mandle.

Maso vioZime do omdacky, poddvdame s knedlikem.




Kureci rolicky na zazvoru

Daniel Jurcik

Suroviny:
Kufeci prsa, mlety zdzvor, strouhanka, vajicko, sul, pepr, smetana

Postup:

Prsa rozkrojime, naklepeme, osolime, opepfime a posypeme trochou
mletého zdzvoru. Namocime ve vajicku a vioZime do strouhanky.
Smotdme do rolicky a viozime do pekdacku.

Zalijeme je do poloviny smetanou
a prikryté peceme na 220 stupnd cca 45 min.

Poté odkryjeme a dopéceme
do rdZova. Poddvadme s bramborovou kasi a kompotem.




Jehnéli medailonky

Petra Drabkova

Suroviny:
500 g jehné&ci kyty, 1 cibule, grilovaci kofeni, kofeni adzika, pepf, sul,
plnotu¢nd horcice, 3 vé&tvicky tymidnu, 3 listky Salvéjée

Postup:
Maso nakrdjime na platky asi 1,5 cm silné, zlehka naklepeme, osolime,
okofenime a potfeme hofi&ici (jen velmi slabé).

V pekdci zpénime cibulku, zprudka osmahneme maso z obou stran, zalejeme
vodou, aby bylo maso ponofeno do vody a pfiddme vétvicky tymidnu a listky
Salvéje. Pekdac prikryjeme, vioZime do vyhraté trouby na 170 °C a dvé hodiny
pomalu pec¢eme. Upecené maso vynddme z pekdce, §tavu zahustime hladkou
moukou s vodou a nechdme 10 minut povaiit.

Poddavdame s opecenym bramborem, brusinkami a zeleninovym saldtem.

Jehnéci raznicl

Petra Drabkovd

Suroviny:
500 g jehné&ci kyty, olivovy lej, grilovaci kofeni, stl, Etyfoarevny pepr,
kofeni na steak, 2 cibule, zelend a Cervend paprika, anglickd slanina

Postup:
_ Maso nakrdjime na kousky a naloZime na 12 hodin do smési (olivovy lej,
| grilovaci kofeni, stl, tyfbarevny pept, kofeni na steak). Nachystdme si 2 cibule
| | nakrdjené na koleCka, zelenou i cervenou papriku nakrdjenou na vetsi Ctverecky
L a kousek anglické slaniny. Na jehlu napichujeme stfidave
maso, cibuli, maso, anglickd, cibule, maso, paprika...

Jehly ddme do vymazaného pekdce, zaprasime hladkou moukou,

podlejeme vodou, pekdc prikryjeme a peceme 2 hodiny pfi 170 °C.
Poddvdame s varenym nebo pecenym bramborem, zeleninou a tatarkou.

/



Kure pod perinou

Petra Drdbkova

Suroviny:
4 kureci §palicky, 60 dkg mletého veprového boku, vegeta, 100 ml Slehacky

Postup:
Spalicky zbavime klze, osolime, posypeme grilovacim kofenim
a ddme do vymazané zapékaci misy.
Do pomletého boku ddme 1 lZici vegety a 100 ml Slehacky - zpracujeme
a hmotu poklademe na palicky.
Nahoru polozZzime kuzi ze §palicku,
mirné podlejeme a peCeme do mékka a do zlatova.
Poddavame s bramborovou kasi.







Polévka z Cerstvého miléka

Suroviny:
1 litr mléka, trochu soli, kousek mdsla

Postup:
Dd&me varit osolené miéko, které dolijeme vodou.
Do rozfedéného variciho mléka zavdfime strouhdni, kapdni, nudle nelbo noky.
Na zavér ziemnime kouskem masla.

Polévka z kyselého mléka
nebo smetany

Suroviny:
750 ml vody, 500 ml smetany, 200 g brambor, 25 g hladké mouky, 1 vejce,
stl, Spetka kminu

Postup:

Oloupané, na kostky nakrdjené

brambory uvafime v osolené
vodeé s kminem.

Mouku rozmichdme v miéce
nebo smetané, vlijeme do polévky,
podle chuti osolime,
nechdme prejit varem.

MUlzeme zlepsit Cerstvymi hfibky.

Do hotové polévky priddme |
na zAver rozslehané vejce. 5%
Chut pozménime sekanym i

koprem nebo bobkovym listem. I




Polévka ze syrovatky

Suroviny:
800 ml syrovatky, 500 mi sladké smetany, 200 g brambor, 25 g hladké mouky,
IZicka kopru, sul

Postup:
Uvafime brambory nakrdjené na kosticky s kminem.
Pfidéme syrovatku a kopr.
Mouku rozmichdme ve smetané, vljeme do polévky, osolime
a nechdme prejit varem.
Zlepsime mdslem, houbami, smmazenou cibuli.

Polévka zelnd

Suroviny:
100 g kyselého zeli, 200 g brambor, 2 dcl kyselé smetany nebo 5 dcl miéka, kmin,
sul, 25 g hladké mouky

Postup:
Pokrdjené, osolené a okminované zeli zalité vodou uvarfime do mékka.
Pfiddme varené kostky brambor s vodou, ve které se varily.
Zalijeme smetanou zahus$ténou moukou

a vejcem, nechdme prejit varem. Davame-li miéko, zlepsime mdaslem. |l |
Chut mizeme pozmeénit bobkovym listem, tymidnem, novym kofenim, o O

jemné sekanymi houbami, sekanym uvarenym vejcem, il j

celerovou nebo petrzelovou nati, fiz




A

Polévka bramborovd mlécnd

Suroviny:
400 g brambor, 150 g kofenové zeleniny, 650 ml vody, 350 ml miéka, 20 g mdsla,
20 g mouky, sul, zelend petrzel, Zioutek

Postup:
Drobné pokrdjené brambory a zeleninu uvarfime do mékka, prolisujeme Fidsim
cednikem, osolime, zahustime jiskou z mdsla a mouky, povafime.
Potom zalijeme miékem, v némz rozmichdme Zloutek. UZ nevarime.

Kyselice (vyparovacka)

Suroviny:
400 g brambor, 100 g slaniny, sadlo dle potieby, klobdsa, 3 cibule, kostka masoxu,
500 ml smetany, kmin, stl, mletd sladkd paprika, hladkd mouka, kvasené uvarené zeli

Postup:

Na sadle zpénime drobné nakrdjenou
cibuli, pfiddme nadrobno nakrdjenou
slaninu a smazime do rlzova. Lehce
zaprdasime mietou sladkou paprikou.
Zasypeme hladkou moukou, chvili
restujeme a zalijeme studenou vodou
nebo miékem. Pfiddme na kosticky
nakrdjené brambory, kmin, masox
a varime. Kdyz jsou brambory castecné
uvarené, pfiddme na kosticky
nakrdjenou klobdsu, smetanu
a dovarime. Na zaveér dle chuti pfiddme
zeli, popfipadé uvarené susené houby.




Kyselica

Petra Drabkova

Suroviny:
5 vétdich brambor, 2-3 IZzice hladké mouky, hrst suSenych hub, 1 Eervend kyska (400 ml),
220 ml smetany ke Slehdni

Postup:
Brambory nakrdjime na kosticky a ddme vaiit do vody se soli a kminem do polo
meékka. V dalsim hrnci vafime kysané zeli ve vodé do zméknuti. V mensim hrnku
povarfime ve vodé vétsi hrst susenych hfibd. K uvarenym brambordm nalejeme
kysané zeli, uvafené houby, 1 Eervenou kysku, (400 ml), smetanu ke Slehdni
a vie promichdme. Pfipravime si prinustku: 2-3 IZice hladké mouky, 150 ml vody.
Zamichdme, aby nebyly hrudky, viejeme do kyselice a nechdme 5 minut povarit.
Dochutime soli, peprem.

Polévka Plachtovice

Bozena Sdalova

Suroviny:
Mrkev, celer, petrzel, cibule, susené houby, sadlo, hladkd mouka, sul.
Zavaika - plachty (nudlové tésto — 1 vejce, polohrubd mouka)

Postup:
Zeleninu ocistime, nakrdjime na mensi
kousky a v osolené vodé uvarfime do
polomékka. Uvafime houby. Na sadle
' udéldame tmavsi jisku, kterou zalijeme
vodou a dobre rozmichdme. Pfiddme
uvarené houby a zavafime plachty.
Plachty: 1 vejce, polohrubd mouka
a troska vody se zpracuje. Vytvofime
hladké nudlové tésto. Tésto tence
rozvdlime a nakrdjime na pdsy. Z pdsu
nakrdjime Ctverecky, které prsty ddle
vytahujeme do tvaru nepravidelnych
kruhti. Zavarime je do polévky. Na zavér
: pfiddme drobné krgjenou zeleninu.
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Polévka kminova

Suroviny:
Lzicka kminu, 1 litr vody, 30 g sédla nebo jiného tuku, 40 g mouky, 100 g kofenové zeleniny,
sUl, pepf, pazitka

Postup:

Tmavsi jisku zalijeme studenou vodou, pfiddme tlu¢eny kmin, povafime, osolime,
okofenime, pfiddme krdjenou pazitku nebo zelenou petrzel.
Zlepsujeme odvarem z kosti nebo zeleniny, také mizeme pfidat na nudlicky
nakrdjenou osmazenou zeleninu. Zavafime kapdni nebo nudle.
MdZeme poddvat i s osmazenym chlebem.

Polévka 7z prazené krupice

Suroviny:
40 g krupice, 20 g masla, 1 litr vody, kousek kapusty, 100 g kofenové zeleniny,
20 g masla, 20 g hladké mouky, muskatovy kvét, zelend petrzel, sl

Postup:
Na madsle uprazime dozlatova krupici.
Drobné pokrdjenou zeleninu uvarime ve slané vode, fiy
pfiddme osmazenou krupici, Zlutou jisku (20 g mdsla a 20 g mouky), povarime, ' f
pfidame §petku muskdatového kvétu a IZicku nakrdjené zelené petrzele. !
Chut pozménime, kdyz priddme do zpénené krupice drobné nakrdjenou cibuli il
a nechdme jesté chvili oprazit. :




Houbova polévka

Suroviny:
200 g Cerstvych hfibu, 50 g rtzné zeleniny, 30 g tuku a 40 g hladké mouky na jisku, voda,
sul, kmin, zelend petrzel, $petka pepre

Postup:
Pokrdjenou zeleninu a pokrdjené houby uvafime ve slané vodé s kminem a soli.
Polévku zahustime jiskou, okofenime, osolime a povafime.
Polévku mUzeme zlepsit odvarem z kosti nebo zeleniny.

Guldsova polévka

Suroviny:
200 g hovéziho masa, 200 g brambor, 40 g sadla nebo slaniny, 40 g cibule,
40 g mouky, mletd cervend paprika, kmin, stl, voda

Postup:
Drobné pokrdjime cibuli. Na sddle osmazime do rdzova. |
Pridame mletou papriku, vioZime na kostky nakrdjené hovézi maso, |' B
osolime, okminujeme a dusime. Polomékké maso zaprdsime moukou, ' {
nechdme osmahnout. Zalijeme potfebnym mnoZstvim vody, L0 g
pfiddme kostky brambor a dovafime. f lei- | i'




Fazolovd kyselice

Jana Holickovd

Suroviny:
1500 g uzenych Zeber, 300 g mrkve, 300 g celeru, 300 g petrzele, 500 g fazoli,
2 vetsi cibule, asi 3 IZice sadla, hladkd mouka, stl, ocet, smetana

Postup:
VSechny suroviny uvafime — zvlast maso, fazole, zeleninu.
Uzeny vyvar ocedime a pfiddme k vyvaru z fazoli.
Na sddle zpénime cibulku, orestujeme do rlzova a zasypeme hladkou moukou.
Udélame svétlou jisku, kterou zfedime vyvarem
a provarime. Pliddme nasekanou zeleninu, fazole a obrané maso z zeber.
Osolime, okyselime octem a zjemnime smetanou.

Ceshekovd polévka
se Sfouchanymi
pramborami

i Jana Holickova

: |
Suroviny: |
Brambory, Cesnek, majordnka, IZice sadla |
Pl y b
Postup: R
Uvarené osolené brambory scedime do druhého hrnce. Bramborovy vyvar i1 i
ochutime ¢esnekem, majordnkou, sadlem. Brambory rozstouchdme, ‘

ddme doprostted talife a okolo nalijeme polévku.




Coc&kovd polévka
s kysanym zelim

Jana Holickova

Suroviny:
kysané zeli, Cocka, sul, majordnka, cesnek, hladkd mouka, sadlo, cibule

Postup:

Uvafime ¢ocku, ve druhém hrnci uvafime
zeli. Na sadle zpénime cibulku, orestujeme
do riZova a zasypeme hladkou moukou.
Udéldme svétlou jisku, pfiddme uvarfenou
¢ocku a zeli. Ochutime soli, majordnkou
a Cesnekem.

Sklenénd polévka

Amadlie Miklova

| Suroviny:
]_ bilé hlavkové zeli, mrkev, brambory, mald cibule, maslo, hladkd mouka, |
i ryze, sul, listek celeru, (popf. trochu vegety)

Postup:
Nakrdjime zeli na nudlicky, brambory nakrdjime na kostky, mrkev nastrouhdme,
cibulku nakrdjime nadrobno. Rozpustime madslo, na masle nechdme zesklovatét
zeleninu. Potom ji zasypeme hladkou moukou a nechdme pod poklickou zaparit. = {
Kdyz se mouka zapaii, zamichdme a orestujeme, az mouka zrdzovi.
Potom vse zalijeme studenou vodou a dobre rozmichdme. Pliddme hrst ryze,
stl a nechdme povaiit, pokud ryze a zelenina nezmekne.

s |!'.rjl —— —_—
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Polsk& omdacka

Suroviny:

30 g mdsla, 30 g cibule, 30 g hladké mouky, 400 ml vyvaru z masa,

100 ml pfirodniho vina, citronova kara, 20 g mandli, 20 g rozinek, 10 g cukru
sul, 1 IZice rybizové zavareniny

Postup:

Na mdsle zpénime cibulku, pfiddme mouku a uprazime do rizova.
Jisku rozvafime vyvarem z masa a nechdme povarit. Potom ji pfecedime,
priddme jemné usekanou citronovou kdru, rozinky, oloupané, na nudlicky

nakrdjené mandle, na karamel uprazeny rozvareny cukr, sul
a rybizovou zavareninu.
Vse povarfime a poddvdme s knedlikem k masu hovézimu, veprovému
nebo vafenému jazyku.

Svickovd omdacka

Suroviny:
40 g masla, 20 g petrzele, 20 g mrkve, 30 g celeru, 30 g cibule,
30 g hladké mouky, 4 zrnka pepre, 2 kulicky nového kofeni,
kousek bobkového listu, sul, ocet

Postup:
Na madsle zpénime na pldatky nakrdjenou zeleninu, pfiddme cibuli a smazime,
az zacne rzovet, Potom ji zasypeme moukou, a kdyZ se oprazi, priddme koreni |
a rozvarfime ji vyvarem z kosti. Omdacku varfime, az je zelenina mekka. [
Precedime ji, zeleninu prolisujeme a omdacku osolime, osladime a okyselime.
Omacka se hodi k sekané peceni a k vafenému hovézimu masu.




Cibulovd omdacka

Suroviny:
30 g mdsla nebo sadia, 30 g mouky, 50 g cibule, sul, vyvar z kosti, cukr

Postup:
Na rozpustény tuk dédme nastrouhanou cibuli.
Kdyz zbéli, pfisypeme mouku, kterou smazime dozlatova.
Pak ji rozvafime polévkou z kosti a nechdme povarit.
Omacku osolime, pfipadné mirmné pfikyselime a pfisladime.

Koprovd omacka

Suroviny:
40 g masla, 40 g hladké mouky, 1500 ml vyvaru ze zeleniny,
250 ml sladké smetany nebo miéka, stl, kopr

Postup:
| Na rozpusténé maslo dadme mouku a zpénime ji.
{ AZ zbéli, rozvafime ji vyvarem, osolime a povarime. iy e
Hustota musi byt krémovita. {
Priddme smetanu a asi dveé IZice jemné nasekaného kopru. [




Pazitkovd omAacka

Suroviny:
40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1500 ml vyvaru ze zeleniny,
250 ml sladké smetany nebo miéka, sul, pazitka

Postup:
Na rozpusténé maslo dadme mouku a zpénime ji. Az zbéli, rozvafime ji vyvarem,
osolime a povafime. Hustota musi byt krémovitd. Pliddme smetanu a asi dve lZzice
jemné nasekané pazitky. Omdacku okyselime a mirné prisladime.

Syrovd omdacka

Suroviny:
40 g mdsla, 30 g hladké mouky, 500 ml mléka, sul,
40 g strouhaného syra — parmezdn, ementadl

Postup:
Do rozpusténého mdsla vsypeme mouku a nechdme ji zpénit. Potom ji roziedime
syrovym mlékem a rozvafime na husty krém. Osolime, nechdme povarit.
Pfiddme strouhany syr a spole¢né povarime.

| Sipkovd omacka

Suroviny: Bl
40 g mdasla, 30 g hladké mouky, 2 IZice Sipkové zavareniny, 'l
§tGva z poloviny citronu, na Spicku noze strouhand citronova kira, 250 ml vody, 1
100 ml bilého vina, stl 0

Postup:
Na rozpusténém mdsle zpenime mouku, priddme Sipkovou zavareninu, dobre
\ ji rozmichdme a rozvafime vinem a vodou. Mirné osolime, okyselime, okofenime
citfronovou klrou a poddvdame ke zvering.
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Houbovd omAacka

Suroviny:
40 g masla, 30 g hladké mouky, 1 cibule, 200 g hfibkd, 250 ml kyselé smetany,
voda, sul, kmin

Postup:
Na madsle zpénime drobné nakrdjenou cibuli, rozfedime vodou a povafime.

Pfiddme drobné nakrdjené, povarené houby, prfiddme smetanu a povafime.
Dochutime soli a kminem.

Trnkova omAacka
s uzenym masem

Petra Drdbkovd

Suroviny:
200 g povidel, citronovd kura, pdr kapek citronoveé stavy, 2 Izice masla,
2 Izice hladké mouky, Spetka soli, cukr, skofice, mizZzeme pfidat frochu
strouhaného perniku, 500 g vafeného uzeného masa

Postup:
Z masla a mouky udéldme svétlou jisku.

Zalijeme vodou a vmichdme povidla. Pfiddme citronovou kuru a skofici.
Kdo chce, muize pfidat trochu nastrouhaného perniku.
Povafime asi 15 minut. Pfisladime a pfisolime podle chuti
a ddme pdr kapek citronové stavy.

Poddavdame s uzenym masem a bramborovym knedlikem.




Povidlovd omdacka

Suroviny:
40 g masla, 30 g hladké mouky, 200 g Svestkovych povidel, mletd skofice,
cukr, sul, jemné strouhand citronova kara, pdr kapek citronové stavy

Postup:
Z mdsla a mouky udéldme svétlou jisku. Zalijeme ji studenou vodou a pfiddme povidla.
Dobie rozmichdme a povaiime. Ochutime skofici, mimé osolime, pfiddme citronovou kiru,
stavu a pripadné $petku mletého hfebicku. Poddvdame s knedlikem a uzenym masem.

Domaci povidla z trouby

Petra Dréabkova

Suroviny:
6 kg vypeckovanych zralych Svestek, 1 kg krystalového cukru, 1/8 litru octa

Postup:

Svestky dédme do velkého pekdace, prosypeme cukrem a zalejeme octem -
promichdme a nechdme 12 hodin macerovat. Prikryty pekdc ddme do trouby
vyhiaté na 120 °C a pe&eme 8 hodin. B&hem pedeni NEMICHAT! Po vytaZeni
z frouby prelejeme do hrnce a za stdlého michdni dovarime do zhoustnuti.

Domdaci vegeto

14 Petra Drabkova

Suroviny:
1 kg mrkve, 1 kg petrzele, 500 g celeru, 500 g cibule, 2 kusy porku,
2 kusy zelené papriky a 2 kusy cervené papriky, 2 hldvky cesneku, 500 g soli

Postup:
Vie pomeleme na masovém mlynku, priddme sul a vie porddné promichdme.
Rozlozime na 2-3 plechy a susime v 'troubé pri 80 °C.
Nenahraditelnd do'polévek, vyvard i k'masu.
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Majonéza

Suroviny:
2 Zloutky, 200 - 250 g oleje, sUl, 1 IZice hofcCice, na $picku noze cukru,
1 lZice citronové §tavy

Postup:
Do misy ddme 2 Zloutky.
Dobfe metlou rozslehdme.
Za stdlého Slehdni za¢neme pridavat olej, nejprve po kapkdach.
Kazdou kapku dobfe rozilehdme.
Teprve kdyz majonéza zac¢ne houstnout,
lijeme olej tenkym praménkem. KdyZz majonéza zUstavd nabalena na metle,
mdme zdkladni majonézovou hmotu, kterou ochutime soli, hofcici,
citronovou §tévou a Spetkou cukru.
Aby se ndm majonéza nesrazila, je dlleZité, aby suroviny mély stejnou teplotu.
Tuto majonézu pouzivdme do bramborového saldtu.




Pomazdnky




Budapestskd pomazAanka

Petra Drabkova

Suroviny:
125 g tvarohu, 1 smetanovy syr (Smetanito), 1 velkd lZice zakysané smetany,
mletd sladkd paprika, polovina cibule

Postup:
Uvedené suroviny naslehdme ruc¢nim slehacem a pfiddme malou IZicku sladké
mileté papriky, nasekanou pazitku, nadrobno nakrdjenou cibuli a vie promichdme.
MaZeme na tmavé i svétlé pecivo.

Rumcajska

Petra Drabkovd

Suroviny:
30 dkg saldmu (Godhaj nebo Junior), 1 malou cibuli, 1 sterilovany okurek, 1 IZicCi
oleje, 1 lZici octu, 2 lzice sladkého keCupu, 1 IZice pinotucné hofcCice, 2 kostky cukru

Postup:
Saldm, cibuli a okurek pomeleme na masovém mlynku. Do malého hrnku ddme
ostatni suroviny. Ve pfivedeme k varu a nechdme vychladnout. Smichdme
s pomletou smési a 2 IZicemi tatarky. Je vybornd na veku a jako ozdobu ddme
kolecko natvrdo uvareného vaijicka.

Vajecnd pomazAnka

Suroviny:
10 dkg masla, 1 smetanovy syr, 3 vejce natvrdo uvarend, 1 mala cibule, horCice

Postup:
Vyslehdme mdslo se syrem, pfiddme nastrouhand uvarend vejce
a nastrouhanou cibulku. Dochutime v malém mnozstvi soli-a hofcici.




SSjova pomazanka

Suroviny:
10 dkg rostlinného tuku, 1 mekky syr, 2 velké IZice sterilované séje ve slaném ndlevu,
hofCice
Postup:

Rostlinny tuk se syrem vyslehdme do pény, pfiddme prolisovanou séju a hofcici.
Nesolime.

Celerovd pomazAnka

Suroviny:
20 dkg rostlinného tuku, 1 ks smetanového syra,
1 IZice najemno nastrouhaného celeru

Postup:
Do vyslehaného mdsla se syrem pfiddme nastrouhany syrovy celer.

Kapustovd pomazanka

Suroviny:
20 dkg rostlinného tuku, 30 dkg nakrdjené kapusty, 5 vajicek,
2 ks ssmetanového syra, 2 strouzky cesneku, 2 IZice oleje, sull

Postup:
Nakrdjenou cibulku zpénime na oleji a podusime s kapustou,
pfiddme vejce a sul. Do vychladlé smési prfiddme naslehany rostlinny tuk
se syrem a utfenym cesnekem.



Drozdovd pomazanka

Suroviny:
20 dkg mdsla, 20 dkg drozdi, 3 vejce, sul, majordnka, 1 mékky syr

Postup:
Na nakrdjené cibulce ddme rozpustit na plotné drozdi.
Po jeho ztuhnuti pfiddme vejce, stl, majordnku, Cesnek.
Vychladlou ztuhlou smés zamichdme do naslehaného masla se syrem.

Rybi pomazAdnkao

Suroviny:
1 sardinky v oleji nebo i v tomatu, 20 dkg madsla, 1 mékky syr, mensi cibulka

Postup:

Maslo vyslehdme se syrem, pfiddme prolisované ryby
a drobné nakrdjenou cibulku.

Fazolovd pomazAnka

Suroviny: |
10 dkg rostlinného tuku, 1 ks smetanového syra, (A
2 polévkove Izice sterilovanych fazoli ve slaném ndlevu, hofcice

i)
Postup: b 7 '

Rostlinny tuk vyslehdme se syrem do pény, i
pfidédme prolisované fazole a hof&ici. Ll .
Nesolime.



Dynova pomazAanka

Suroviny:
1 sttedné velkd dyné, 300 g smetanového syra, 150 g zakysané smetany,
1 IZice dynového nebo olivového olegje, sUl, nasekany koriandr,
nasekané vlasské ofechy

Postup:
Prohfejeme troubu na 180 stupnid.
Dyni rozfizneme a peCeme cca 40 minut,
az bude mékkd. Nechdme vychladnout a vydlabeme,
pfiddme ostatni suroviny
dle chuti. NamaZeme na chleba a mdZzeme dozdobit ofechy a bylinkami.

Pomazdanka z Cervené Colky

Suroviny:
150 g Cervené cocky, 80 g mrkve, 60 g cibule, 40 g celeru, plnotu¢nd hofcice,
50 g mdsla, sul, 0,25 dcl oleje

Postup:
Pfebranou ¢ervenou ¢ocku vsypeme do vrouci vody a vafime cca 10 minut.
Povafenou ¢ocku scedime a ddme do misky.
Mezitim si na pdnvi na oleji zpénime cibulku,
pfiddme nasfrouhanou mrkev a celer. Ly
Orestovanou zeleninu pfiddme k Cocce spolecné s mdslem a lzickou horcice. W i
Vse rozmixujeme témér do hladka. 5y
Vétsi mnozstvi muzeme téz pomlet, ‘
Nakonec pomazdnku dochutime soli.



VIasSskd pomazdanka

Suroviny:
20 dkg rostlinného tuku, 1 smetanovy syr, sterilovany hrdsek, cibule, 10 dkg Sunky,
2 varend vejce natvrdo, sterilovany okurek, hofCice

Postup:
Rostlinny tuk vymichdme do pény s mékkym syrem, pfiddme nadrobno nakrdjenou
Sunku, nastrouhany okurek a cibulku s hrdskem a nastrouhand varend vejce.
Dochutime v malém mnozstvi soli a hofcici.

Jatrova pomazanka

Suroviny:
20 dkg rostlinného tuku, 2 ks smetanového syra, 20 dkg drdbezich jater,
mald mletd paprika, keCup, hofcice, cibule, sul

Postup:
Jatra nameleme. Cibulku osmaZzime a pfiddme namletd jatra,
lehce posypeme paprikou. Jatra solime aZ nakonec a po tepelném zpracovani
nechdme vychladit. Naslehdme tuk se syrem a pfiddme vychladlou smés.
Dochutime keCupem, troskou hofCice a cibulkou.

| PomazAanka z nivy

il Suroviny:
fy 20 dkg rostlinného tuku, 15 dkg syru niva, esnek

Postup:
Do naslehaného tuku nastroundme syr a cesnek.

ﬁélfm - “ ‘
-2l g
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Skvarkovd pomazAanka

Petra Drdbkova

Suroviny:
3 hrsti kvarkd, 1 mensi cibule, 1 taveny syr, 2 natvrdo uvarend vejce,
Spetka soli

Postup:
Pomeleme: 3 hrsti Skvarkd, 1 mensi cibuli, pfiddme: 1 taveny syr,
2 natvrdo uvarend protlacend vejce, Spetku soli.
Dle chuti pfiddme plnotuc¢nou hofcici, nebo nastrouhany tvrdy syr.
Vie smichdme a mazeme na chléb.




&

dpoje

N




Sodovka
Z kvétu cerného bezu

Suroviny:
250 g cukru krupice, 1 citron, 2-3 kvéty Cerného bezu, kousek drozdi

Postup:
200-250 g cukru svafime ve vodé, pfiddme kolecCka citronu,
priddme 2-3 bezové kvéty a maly hrdsek drozdi.
Ddme do velké Idhve od okurek, pfikryjeme propichanym papirem
a ddme na 8 dnl na okno (je potfeba svétio
a teplo). Potom slijeme sodovku do sklenic a uloZime v chladnu.

Orechovy likér

Suroviny:

30 - 35 kust zelenych ofechd, 1 cely citron, 10 cm celé skorice, 10 ks hifebicku
1 muskatovy ofisek, 20 kulicek nového koreni, 8 zrnek jalovce,
kousek kofene puskvorce, 750 g cukru, 1 litr lihu, 250 ml rumu

Postup:
Orfechy nakrdjime na kousky (ofechy musi byt uvnitf bilé), [
citron na tenkd kolecka, skofici naldmeme na kousky, muskdatovy ofisek | :
nahrubo nastrouhdme. Vsechny suroviny dédme do 5 | Idhve, dobte zavdzeme
Nechdme stdat na slunci 4-5 tydnu. Potom precedime pres pldtno
a uloZime do chladna.

s

i —




Griotka

Suroviny:
2 kg vidni, 250 ml zitné a 250 ml lihu, 1 kg cukru, celd skofice, nékolik hfebicku,
15 jader z visni, citronova nebo pomerancova kdra

Postup:

Ocistime visné a ddme je do velké sklenice s uzsim hrdlem,
zalijeme alkoholem, pfiddme cukr a ostatni kofeni, roztlu¢end jadra z visni
a dobfe omytou kuru.

Ve promichdme, povdZzeme a nechdme 4 - 5 tydnul stat na slunci.
Potom slijeme, pfecedime a nechdme asi 1 mésic ulezet.

Likér
z cerného jerdbu

Suroviny:
2 kg bobuli ¢erného jefdbu, 1500 ml alkoholu (slivovice, rum, vodka),
1 kg cukru, celd skofice, hfebicek, kofen puskvorce

Postup:
Ocistime Cerny jefdb a ddme jej do velké sklenice s uzsim hrdlem,
zalijeme alkoholem, pfiddme cukr a kofeni.
Vse promichdme,
povdzeme a nechdme 4 - 5 tydnu stat na slunci.
Potom slijeme, pfecedime a nechdme asi 1 mésic ulezet.

|
|




Vajecny konak

Suroviny:
4 Zloutky, 250 ml mi€éka, vanilkovy lusk, 250 ml rumu, 300 g cukru

Postup:
Svafime mléko s vanilkou a nechdme vychladnout. Uslehdme do pény Zloutky
s cukrem, Postupné zaslehdvdame vychladlé miéko. Na zavér zamichdme rum.,

Jitrocelovy sirup proti kasli

Eva Prochdzkovda

Suroviny:
Jitrocelové listy, cukr

Postup:

Cisté jitrocelové listy (jitrocel kopinaty) nakrdjime a ddme do sklenéné nebo
porceldnové misy. Zalijeme prevafenou vychlazenou pitnou vodou, aby listky byly
jen lehce zakryté. Za 24 hodin vodu slijeme a listy vylisujeme. Potom odvdzime
na 100 g stavy 150 g cukru a vafime 10 — 15 minut. Vychladly sirup md byt o néco
fidsi nez Cerstvy med. Slijeme jej do malych lahvicek a zazdtkujeme.

PampelisSkovy sirup

Suroviny:
400 hlavicek pampelisek, 2 citrony, 2 kg cukru # lJ'
Postup: EL"

citrony nakrdjené na kolecka. Zalijeme 2 litry vody a povafime 15 minut.

i\
Pak nechdme 24 hodin louhovat. Pfecedime pres husté platno, g
kvéty vymackame. Do stavy dame 2 kg cukru a vafime ast 60 — 90 minut, ‘

Do vétsino hrnce ddme 400 omytych hlavicek pampelisek. Plidame 2 omyté g % ‘
:

az se sirup tadhne. PInime do mensich lahvi.

¢




Bezinkova stava

Eva Prochdzkovda

Suroviny:
2 litry bezinek, 1 kg krystalového cukru, vanilkovy cukr nebbo vanilkovy lusk,
zrnkova kava, rum

Postup:
Natrhdme plody bezinek, obereme stopky a omyjeme je.

Do hrnce ddme 2 litry bezinek, pfiddme 1 litr vody a vafime asi 15 minut.
Potom bezinky pfecedime pres husty cednik, nelisujeme, jen lehce rozmackdme.
Do §tavy dadme 1 kg krystalového cukru a vafime do rozpusténi.

Pak pfiddme sacek vanilkového cukru nelbo kousek vanilkového lusku
a povarime jesté tfi minuty. Nakonec pfiddme 5 polévkovych IZic silného
odvaru zrnkové kavy (bez usazeniny).

Stavu zakryjeme, nechdme vychladnout, pfiddme 500 ml rumu,
promichdme a plnime do Cistych lahvi.

Sirup ze sedmikrdasky

i Suroviny:
| 500 kvétu chudobky, voda, 750 g krystalového cukru, citron

[ Postup:
{ Opldchneme 500 kvetd chudobky, priddme 750 ml varici vody, f
\ {1 omyty a nakrdjeny citron. Ve nechdme 24 hodin louhovat. ;
Pfecedime pres husté pldatno. Pliddme 750 g krystalového cukru a svafime
do hustoty dobre tekouciho sirupu. PInime do mensich sklenic.

Léci nemoci plicni a zanéty hornich cest dychacich.




Ze starych
kucharek
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* Piiprava: Mislo rozpustime nad parow, pir'iffév:i:

% 1\

pomalu moudnou smés a vie dobfe promichime, :’-‘.:'!
piidivime zvolna za stilého michini cukr, hoFen{™
vejce, kakao a na konec prifek do pefiva. Tuto masy

dime do formy mislem vymaSténé a pefeme pii mirné®
ohni. Piskovy dort udrif se delsi dobu Zerstvy a jest

oblibenym petivern k &aji a vinu,

*,
*; v}
Kapucinsky dort.

Tabulky éoholidy didme na misku nad horkou vodu |
zméknout, jemné utfeme, pak pfiddme trochu rumu, |
citronovou neb pomeranovou kiru, 3 Hloutky a 14 dkg |
cukru,dobfe promichime a pomalu piimichivime 10 dkg
mletého maku, 6 dkg jemné détské krupice, 5 dk
strouhanych osmaZenych liskovych nebo i
ofechll, pak 4 balithu dra. Oetkera priSku do pefiva
a ze 3 bilkl twhy snih. Masou vyploime vymasténou
a yyprifenou formu a pefeme; vychladlou profizneme,
marmelidon sleplme a ndsledujici polevou polejeme:

10 dkg cukru svafime se Zilkem &emé kivy. 5 a
6 dkg masta smichime s 2 zméklymi, utfenymi Ze-
birky Cokolidy a balitkem dra, Oetkera vanilinového
cukru, piidime 10 a% 12 strouhanych praZenych ki-
vovych zrnek, jakoZ i svafeny cukr a tim dort polejeme.
Pilky vlafskych ofechu ponofime do husté svareného
cukru a aschlymi zdobime okraj dortu. Doprostied
udélime hvézdu z okapaného zeleného mandlového {

komportu,

2
Kastanovy dort. ::-h 5
Piisady: 21 dkg kaStani, 4 wejce, 15 dkg cukida K
7 dkg mandli, &jovou IZifku dra, Oetkera prasku  « 1,
pebiva. mrs dg
Ptiprava: Prolisujeme vafené, loupamé a th
kadtany. Zloutky s cukrem, ke kterému jsme pipfip.
vaniliiovy cuks, jemné umichime, pFidime lovipa,
rozemleté manglft, prolisované kaStany, dnb}m%nm-
a na konec pfidime jedté ze 4 bilki snih. Dfive negf® = [{INY
masu vioZime do vymaSténé a moukou vysypané fgy, '




Rucné psanou kucharku od pani Jeny Handkoveé zapujcila pani Jana Hold.
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Ukdzka jidelnicku nasich predkd
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Jenovéfa Kolarikova, rozend Handkova

4

Fotografie z Kurzu Medového peciva organizovaného panem Ladislavem
Bratradnkem v Lukové pro zdjemce z okoli (na fotogrdfii v prvni fadé Ctvrty zleva).

KURS MEDOVEHO
PECIVA
24-25- 26,
VLUKOVE - 19351 Loicsom




Vareni v ,nouzové kuchyni® pani Marie Zbrankovad — rok 1941




Fotografie dokumentujici kuchare pfipravujici pokrmy na svatbu Taborskych.

Zleva:
BoZzena Ruskovd, L. Koldrova, pan Rajek, pani Hlavacova (VICkova), E. Bednarikova

Zdroje:
BRIZOVA, Joza. Vatime zdravé, chutné a hospoddmé. 6. vyd., (1. vyd. v SZaN).
Praha: Statni zdravotnické nakladatelstvi, 1958.
KOSKOVA, Hana. Stole&ku, prostfi se: kniha kucharskych predpist.
V Praze: Nakladatelské druzstvo Mdije, 1947.
JELINKOVA, Marie. U&ebnice vareni pro vyssi tfidy skol obecnych
a pro skoly méstanské: podle pozadavku normdinich u¢ebnich osnov.
Praha: Statni nakladatelstvi, 1937.
JIROVA, Kvétoslava. Rodinnd kuchatka: sbirka Gspomych, prakticky vyzkousenych
predpisti a ndvodu, jak variti v malé'domdcnosti. Souborné vydani.
Praha: Rodina, 1935.
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BB Zlinsky kraj

PODEKOVANI ZLINSKEMU KRAJI
Z&kladni Skola a Materfskd skola Kasava dekuje Zlinskému kraii,
ktery z programu Podpora ekologickych aktivit v kraji (RP04-17)
podpofil vydani této regiondini kucharky.

Autor: Mgr. Zdenka Krmdaskova s kolektivem
Zlom: Peter Kopsa
Ndklad: 200 ks
Tisk: KODIAK PRINT s.r.0.
Vydani: Prvni

Za poskytnuté recepty, rady, zaptjé¢ené knihy ¢i fotografie
dékujeme vam vsem, ktefi jste ochotné pomohli
pri tvorbé této kuchaiky
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