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Savory Recipes / Slané Recepty

Kufeci twister s ranch dresingem a domacimi tortilami
DRESING ,,RANCH”

Suroviny:

1 hrnek majonézy

1/2 hrnku zakysané smetany

1/2 1Zicky suSené pazitky

1/2 1Zicky suSena petZel

1/2 1Zicky kopru

1/4 1Zicky suSeného Cesneku

1/4 1Zicky suSené cibule

1/8 1Zicky soli

1/8 1Zicky mletého Cerného pepre

Postup:
Ve velké misce smichame majonézu, zakysanou smetanu, pazZitku, petrZel, kopr, suSeny Cesnek,
suSenou cibuli, stl a pept. Zakryjeme a nechame vychladit alespori 30 minut pfed podavanim.

TORTILLY

Suroviny:

4 hrnky hladké mouky

1 1Zicka soli

2 1zicky kypriciho prasku
2 1zicky sadla

1 1/2 hrnku vody

Postup:

1. Smichejte v misce mouku, stil a kyprici prasek. Pomoci rukou vmichejte sadlo do té doby, nez smés
pripomina strukturou krupici. Pridejte vodu a michejte, neZ se tésto spoji dohromady. PoloZte na mirné
pomouceny povrch a hnétte nez je tésto jemné a pruzné. Tésto rozdélte na 24 stejnych kouski a kazdy
kousek vytvarujte do kulicky.

2. Predehrejte velkou panev na stfednim az velkém ohni. Omoucenym valeckem rozvalejte kulicky z
tésta na tenké kulaté placky. Uvalené tortily poloZte na rozehratou panev a smazte dozlatova nez se v
tésté udélaji bubliny, otocCte a opakujte postup neZ jsou zlatavé z obou stran. UsmaZenou tortillu vloZte
mezi dvé utérky. Stejny postup opakujte se zbytkem tésta.



KURECI STRIPSY V CORNFLAKES

Suroviny:

Na Sest porci (12-14 stripsii)

2 kureci prsa bez kosti

1 velké vejce nebo 2 mala

3 hrnky cornflakes

1/2 1Zicky soli

1 1Zice Cerstvé nasekané petrZele
1 1Zice olivového oleje

4 hladké mouky

Cerstvé mlety cerny pept

na twistery:

tortilly

ranch dressing

200g nastrouhaného eidamu
1 natrhany ledovy salat

2-3 nakrajena rajcCata

Cerstvy koriandr nebo petrZel

Postup

1. Predehtejte troubu na 200C a na plech dejte pecici papir. Omyjte porce kufeciho masa studenou
vodou a vysuste jej. Nakrjejte kufe na dlouhé prouzky, 1,5 cm Siroké. Ochutte soli a pepiem.

2 .Rozslehejte vejce s podmaslim a dejte stranou. Vsypte mouku do nadoby, dejte stranou. Cornflakes
nasypte do uzaviratelného pytliku a valeCkem nebo jednoduSe rukama rozdrt’te na malé kousky. Dejte
rozdrcené cornflakes do velké misky, ptidejte stl, pepr a petrZel. Vezméte jeden kousek nakrajeného
kufeciho masa, obalte v mouce, potom v rozslehaném vejci a nakonec obalte ochucenymi cornflakes.
Pritlacte cornflakes vidlickou k masu, aby lépe drZely. Pfendejte kousek na pripraveny plech vyloZeny
pecicim papirem.

VSechny kousky obalte stejnym zpiisobem a zbylou mouku, vejce a cornflakes vyhod'te.

Pecte okolo 30 minut dozlatova a kifupava, po prvnich 15 minutach je obrat'te na druhou stranu.

3. Zabalte 2 kureci stripsy do tortilly s ranch dressingem, syrem, salatem, rajCaty a nasekanym
koriandrem nebo petrZeli.



Hovézi Tacos

TACO NAPLN

Suroviny:

1 1Zice suSeného chilli

1/4 1Zicky suSeného Cesneku
1/4 1Zicky suSené cibule

1/4 1Zicky suSeného chilli
1/4 1Zicka suSeného oregana
1/2 1Zicky papriky

1 1/2 1zicky drceného kminu
1 1Zicky moftské soli

1 1Zicka cerného pepre

1/2 1Zice hladké mouky
500g mletého hovéziho

1 cibule, nakrajena nadrobno
6-8 tortil (viz. pfedchozi recept nebo kup)
1 ledovy salat, natrhany

2 nakrajena rajcata

200g nastrouhaného syra
zakysana smetana

Cerstvy koriandr

Postup:

V malé misce smichejte suSené chilli, suSeny Cesnek a cibuli, chilli, oregano, papriku, kmin, stil, pept a
mouku. Dejte stranou.

V hluboké panvi orestujte mleté hovézi a cibuli dohnéda. Pridejte kofeni a vodu a duste na mirném
ohni 10 minut.

Servirujte na horkych tortillach se syrem, salatem a rajCaty. Ozdobte zakysanou smetanou a
koriandrem.



Kureci Tacos

Suroviny:

700g kutecich prsou bez kosti — na kosticky
1/4 hrnku Cerveného vinného octa

1 vymackana limetka

2 1zicky bilého cukru

1 1Zicka soli

1 1Zicka mletého cerného pepre

2 jarni cibulky, nasekané

2 strouzky Cesneku, rozemletého

2 1Zicky suSeného oregana

10 tortil

1 rajCe, nakrajené na kosticky

1/4 hrnku natrhaného ledového salatu
1/4 hrnku nastrouhaného syra
Cerstvy koriandr

Postup:

Kure osmazte na stfedné velké panvi na stfednim ohni asi 20 min. Pfidejte ocet, limetkovou St'avu,
cukr, stl, pepf, jarni cibulku, cesnek a oregano. Varte jesté 10 minut.

Rozehrejte kovovou panev na mirném ohni. Dejte tortilly na panev, ohfejte z obou stran. Takto ohrejte
vSechny tortilly.

Smés masa dejte na ohtaté tortilly a podavejte s rajcaty, salatem, syrem a koriandrem.

BBQ veprova Zebirka s whiskey BBQ omackou
BBQ RECIPE

Suroviny:

1 1/2 hrnku hnédého cukru

1 1/2 hrnku kecupu

1/2 hrnku Cerveného vinného octa
1 1Zici Worcester omacky

8cl Bourbonu nebo Whiskey (napr Jack Daniel's)
2 1/2 1Zice plnotucné hoicice

2 1zicky sladké papriky

2 1Zicky soli

1 1/2 1Zicky Cerného pepre

2 1Zicky palivé omacky

Postup:

V mixéru smichejte hnédy cukr, kecup, ocet, vodu a Worcester omacku. Ochutte hot¢ici, paprikou,
soli, pepfem a palivou omackou.

Za stalého michani prived'te k varu, na stfednim ohni, pak duste 5Smin.



ZEBIRKA V PAPINAKU

Suroviny:

Na Zebirka:

3 1Zice sladké papriky

2 1zice hnédého cukru

2 1Zicky koreni na chilli con carne
1 1Zicka soli

2 1Zicky pepre

4 1zicky cayennského pepre

900g veprovych Zeber vcelku

Na omacku:

1 1Zice oleje

1 stfedni cibule, nakrajena

2 strouzky Cesneku, rozmackaného
3 hrnky BBQ omacky (v predchozim receptu)

Postup:

Odstraiite blanu ze spodni strany Zeber. Blana ma lesklou témér prithlednou strukturu. P¥iborovym
nozem nebo tupou stranou kuchynského noZe odstraiite takovou cast blany, abyste byli schopni ji
uchopit prsty a opatrné stahnéte z Zeber. KdyZ jste odstranili blanu, rozfiznéte Zebra na tfi asti podle
velikosti papinaku, ktery pouZivate. VSechny kousky osuste papirovou kuchytiskou utérkou.
Smichejte smés koreni dohromady v malé misce. PouZijte polovinu kofenici smési na okofenéni jedné
strany Zeber, druhou na druhou stranu Zeber a koreni vmasirujte do masa. Nechte odstat minimalné 30
minut, klidné i pfes noc.

Rozehfejte olej v papifidku na stfednim ohni, neZ zacne miné probublavat. Pridejte cibuli a smaZte do
meékka cca 5 minut. Pridejte Cesnek a smazte, dokud nezacne vonét cca 30 sekund. Prilejte jeden hrnek
omacky. VloZte Zebra masitou Casti ven a poté prilejte dalsi hrnek BBQ omacky tak aby pokryla Zebra.
Papinak priklopte, zavrete a nechte na stfednim ohni. Jakmile dosahne papinak spravného tlaku, snizte
plamen na nizky aZ stfedni a varte 18 minut a udrZujte staly tlak pfipadnou tpravou sily plamene.
Papinak rychle schlad’te pod studenou vodou, abyste odstranili vysoky tlak. Ujistéte se, Ze jsou Zebra
mékka a maso se snadno dostava od kosti. Pokud je potieba je varit déle, mtiZete znovu zavrit papinak,
nebo je nechte dopéct v troubé na 200C po dobu 10ti — 15ti minut.

Podavejte se zbytkem BBQ omacky.



Burgery a hranolky pe€ené v troubé

BURGERY

Suroviny:

500g mletého hovéziho

1 1Zicka oregana

1/2 1Zicka suSeného Cesneku

1/2 1Zicka soli

1/2 1Zicka mletého pepie

4 hamburgerové bulky (nebo housky)
majonéza

ledovy salat

1 rajce, na kolecka

Postup:

Predehtejte venkovni gril na stfedné vysokou teplotu a lehce potrete olejem.

V mise zamichejte mleté maso, oregano, suseny Cesnek, sl a pepf. Rozdélte hovézi na ¢tyri dily a
vytvarujte z néj velké placicky.

Grilujte na predehratém grilu, ne moc dlouho, aby nebyly riiZové uprostred. Asi 5 — 7 minut z kazdé
strany.

Po otoCeni poloZte na maso slaninu a syr a nechte rozpustit. Teplomér na méfeni teploty masa by mél
ukazovat alespon 70 stupnii celsia pro tpravu well-done.

Podavejte v houskach na hamburgery.

HRANOLKY

Suroviny:

Olej

6 brambor nakrajenych na kousky ve tvaru hranolek
1 1Zice bilého cukru

Y4 hrnku olivového oleje

1 1Zicka suSeného Cesneku

1 1Zicka soli

1 1Zicka mletého pepre

Postup:

Predehfejte troubu na 220 stupniti. Na plech poloZte alobal, ktery pomazte olejem.

Nakrajené brambory vloZte do cedniku a posypte cukrem. OdloZte stranou neZ z brambor odkape
vSechna tekutina na cca 20 — 30 minut. Tekutiny vylejte a brambory osuste.

Smichejte nakrajené brambory s olivovym olejem, suSenym cesnekem, soli a Cernym pepfem v
igelitovém sacku nebo v misce do té doby, neZ budou rovnomérné pokryté smési koteni. Takto
okorenéné brambory poloZte v jedné vrstvé na plech vyloZeny alobalem a nechte okolo kazdé
brambory trochu mista.

Pecte v predehtaté troubé po dobu 20ti minut, hranolky otocte a pokracujte v peCeni, nez jsou kfupavé
a maji hnédou barvu po dobu dalSich 20ti minut z druhé strany.



Pecena Buffalo kufeci kfidélka s omackou z modrého syra

KRIDELKA

Suroviny:

% hrnku hladké mouky

15 1Zicky cayennského pepre

15 1Zicky suSeného Cesneku

15 1Zicky soli

20 kutecich kridel

% hrnku rozpusténého masla

% hrnku palivé omacky (napr. Cervené nebo zelené Tabasco)

Postup:

Pecici plech vyloZte alobalem a lehce pomazte olejem. Mouku, cayennsky pepf, suSeny Cesnek a stil
vsypte do uzaviratelného sacku a protfepejte aby se vSe diikladné smichalo. Pridejte kureci kfidla a
uzavrete sacek, diikladné protrepavejte, nez jsou kiidla obalena moukou a smési koreni. PoloZte kiidla
na pripraveny plech a vloZte do lednice minimalné na 1 hodinu.

Predehfejte troubu na 200 stupnii

Smichejte dohromady rozpusténé maslo a palivou omacku v mensi misce. Kfidla namacejte do této
smeési a poloZte zpatky na plech. VloZte do predehiaté trouby a pecte do doby, nez je kure stale rizové
ve stfedu a je zvenku kiupavé po dobu cca 45 minut. V poloviné casu kiidla obrat'te a pomaZzte
zbytkem omacky.

Podavejte se zbyvajici omackou.

OMACKA (DIP) Z MODREHO SYRA

Suroviny:

1 hrnek majonézy

1 hrnek zakysané smetany

4 jarni cibulky, nadrobno nakrajené
2 1Zice suSené petZele

120 g nadrobené nivy/modrého syra
Cesnek a stil na dochuceni

Postup:
V misce smichame majonézu, zakysanou smetanou, jarni cibulku, suSenou petrZel, modry syr, stl a
Cesnek. Zakryjeme a pred podavanim nechame vychladit.



Domaci Tagliatelle s omackou Marinara

TESTOVINY

Suroviny:

2 vejce rozslehana
6 g soli

300g hladké mouky
60 ml vody

Postup:

V misce smichejte mouku a stil. V mouce udélejte diilek do kterého vlijte mirné vyslehané vejce a
smichejte dohromady. Smés by méla vytvorit pevné tésto. Pokud je potfeba vmichejte 1 az 2 lZice
vody.

Na mirné omouceném povrchu hnét'te tésto po dobu 3 aZ 4 minut, poté nechte odstat 30 az 60 minut.
Strojkem na téstoviny nebo ruc¢né vyvalejte tésto do poZzadované tloustky. PouZijte strojek nebo nliz a
nakrajejte na tagliatelle o Sifce cca ¥ cm.

Uvaite vodu v hrnci, osolte a pridejte Cerstvé téstoviny. Vatte po dobu 4 — 6 minut do doby nezZ jsou
téstoviny mékké, ale stale pevné na skus (al-dente). Téstoviny preced’te a smichejte s omackou a
podaveijte.

OMACKA MARINARA

600g loupana nakrajena rajcata

150g rajcatového protlaku

4 1Zice nakrajené Cerstvé petrZele

1 strouZek Cesneku najemno nakrajeny
1 1Zicku suSeného oregana

1 1Zicku suSené bazalky (nebo 2 1Zicky Cerstvé)
1 1Zicku suSeného tymianu

1 1Zicku soli

Y4 1Zicky mletého Cerného pepre

6 1Zicek olivového oleje

1/3 hrnku najemno nakrajené cibule

% hrnku bilého vina

Postup:

Do mixéru vloZte rajcata, rajcatovy protlak, siil a pepr. Mixujte nezZ je smés jemna.

Ve velké panvi na sttednim ohni osmazte cibuli na olivovém oleji cca 2 minuty. Pridejte Cesnek a
smazte dalSich 30 sekund. Pridejte vino, petrZel a zbyvajici suSené i Cerstvé bylinky a nechte mirné
varit, nezZ se tekutina vyvari na polovinu. Pridejte zmixovana rajcata a nechte varit na mirném ohni a
obcas michejte.



Parmazanovy lilek

Suroviny:

1 lilek, oloupany, nakrajeny na ptilcentimetrova kolecka
Sil na dochuceni

2 vajicka

2 1Zice mléka

% hrnku strouhaného Parmazanu

% hrnku strouhanky

2 hrnky omacky Marinara (viz. predchozi recept)
1 1Zicku cayennského pepre

1 hrnek nakrajené mozzarelly

Y4 hrnku strouhaného Parmazanu na posypani

Postup:

Predehfejte troubu na 200 stupiit

Posolte platky lilku z kazdé strany, poloZte na plech a nechte 10 minut odstat. Po deseti minutach
osuste platky papirovou kuchytiskou utérkou abyste odstranili tekutinu, ktera se nich uvolnila. Mezitim
vyslehejte vajicka spolecné s mlékem v misce a nechte odstat. Peclivé promichejte parmazan se
strouhankou a dejte stranou.

Platky lilku namacejte do vajicka, vajicka nechte okapat a vloZte do smési strouhanky a parmazanu a
obalte z obou stran. Zbytek sypké smési oklepte a obaleny lilek poloZte na plech.

Pecte v predehraté troubé domékka a dozlatova po dobu 15ti az 20ti minut. Alternativnim zptisobem
pripravy je usmaZzit v panvi na dvou centimetrové vrstvé oleje. Raj¢atovou omacku ohfejte v hrnci na
strednim ohni a kdy?Z je lilek upeCeny, polijte ho omackou, posypte mozzarellou a parmazanem a pecte
dalSich 5 minut neZ se syr rozpusti, poté podavejte.

Domaci ravioli plnéné Spenatem a prSutem s maslovou omackou se salvéji
NAPLN:

Suroviny:

1 1Zice olivového oleje

300 g cCerstvych Spenatovych listt

1 Salek balkansky syr nebo fecky syr
1/2 Salku vlaSské orechy, prazené
200 g prSutu nebo slaniny

100 g strouhaného parmezanu

2 1Zice nasekané Cerstvé petrZelky

RAVIOLI:

2 Cerstveé platy téstovin (viz predchozi recept)
1 vejce

1 1Zice vody



Postup:

1. Rozehrejte olivovy olej ve velké panvi na stfedné-vysoky stupein. Varime Spenat aZ zcela
zmékne, asi 2 minuty. Nechte vychladnout, poté vymackejte Spenat a odstraiite co nejvice tekutiny.
2. Zkombinujte vareny Spenat, syr, ofechy, prSuto, parmezan, a petrZel v mixéru nebo kuchynském

robotu a rozemelte na konzistenci jemné pasty. Smichejte vejce a vodu v malé misce.

3. Chcete-li tvarovat ravioli, potfete vejcem plat téstovin. Davejte malé kuliCky rozemleté smési na
tésto asi 2 cm od sebe. Pak prikryjte dalSim platem téstovin, vytlacovanim vzduchu kolem kazdé
kulicky platy slepte. Pak rozkrajejte na jednotlivé ravioli tvaru dle Vaseho prani (kruhy, Ctverce).
Stisknutim vidli¢ky kolem okrajt ravioly utésnite.

4. Naplriite velky hrnec s mirné osolenou vodou a prived'te k varu. Jakmile je voda vrouci, pridejte
ravioli, jemné promichejte a varte. Vafime v odkrytém hrnci aZ ravioli vypluji na povrch a napli je
horka, priblizn€é 3 az 5 minut.

MASLOVA OMACKA SE SALVEJi

Suroviny

6 1Zic masla

2 stfedni cibule, najemno nakrajené
16 Cerstvych listki Salvéje

1/4 1Zicky soli

1/4 1Zicky mletého Cerného pepre
3/4 Salku strouhany parmezan

Postup

Rozehrejte maslo ve velké panvi na stfedné-nizkou teplotu, dokud se nezpéni. Pridejte cibuli a vafte za
stalého michani dozlatova, 1-2 min.

Zvyste teplotu na stredni. Pridejte Salvéj a varte, dokud listy nezkrouti a jsou kiupavé, asi 1 %2 min.
Odstavit z tepla. Dochutime soli a peprem.

Pridejte varené ravioli do omacky a jemné promichejte. Pridejte ¥ Salku parmazanu a opét promichejte.
Podavejte s zbyvajici parmazanem.



Kureci Tikka Masala

Suroviny:

marinada:

1 Salek bilého jogurtu

1 1Zice citronové St'avy

2 1zicky mletého fimského kminu

2 1Zicky korfeni smés garam masala

2 1zicky kajensky pepr

2 1Zicky Cerstvé mlety Cerny pepr

1 1Zice nasekaného Cerstvého zazvoru
3 Cajové 1Zicky soli, nebo podle chuti
3 kureci prsa, nakrajime na 2 cm kousky
4 dlouhé jehly nebo Spejle

omacka:

1 1Zice masla

1 strouZek Cesneku, jemné nasekat

1 feferonku, jemné nasekat

2 1Zicky mletého Fimského kminu

2 1Zicky papriky

1 polévkova lZice garam masala smés koteni
1 1Zicka soli, nebo podle chuti

500 g rajCatového pyré

1 mala plechovka rajcatového protlaku

1.75 salku smetany

1/4 séalku nasekanych Cerstvych listkl koriandru

Postup:

1. Ve velké mise smichejte jogurt, citronovou Stavu, 2 1Zicky kminu, garam masala, kajensky pepr,
cerny pepr, zazvor a stl. Smichejte s kufecim masem, zakryt a dat do lednice po dobu 1 hodiny.

2. Predehtejte gril nebo gril v troubé na vysokou teplotu.

3. Kryci plech s alobalem a potfeme olejem. Napichnéte kure na Spejli, a vyhod’te marinadu. PoloZte
Spejle na pecici plech a grilujte asi 5 minut na kazdé strané aZ bude maso hotové.

4. Nechte maslo rozpustit ve velké panvi na stfedni teplotu. Pridejte Cesnek a feferoky a lehce smazte
po dobu 1 minuty. Pfidejte kmin, papriku, garam masala a stl. Pak pfidame rajcatovy protlak, pyré a
smetanu. Varime na mirném ohni, dokud omacka nezhoustne, asi 20 minut. Pfidejte grilované kufe, a
duste 10 minut. Pridejte stl podle chuti.

Podavame s ryZzi a zdobime Cerstvym koriandrem.

RYZE
1 Salek dlouhozrné bilé ryze
Maslo nebo olivovy olej (voliteln€)

Sil (voliteln€)

1. RyZi proplachneme pod tekouci vodou, az je voda Cista. Pro uvareni 0,5kg ryZe nechame vafrit 1,5 —
2 litry osolené vody. Do vody miiZeme pridat cibuli, hfebicek, bobkovy list nebo koreni jako kari apod.



2. Do vrouci vody vsypeme ryZi a ve chvili, kdy se voda opét zacne varit ztlumime sporak a dale
varime za nizké teploty asi 17 — 20 minut neZ se voda vstreba do zrnek ryZe. Béhem vareni ryzi
nemichame. Hotovou ryZi presypeme do jiné nadoby nebo lehce prohrabneme.

Slakdokyselé vepfové a ananasem a Svestkami

Suroviny:

marinada:

500g veprové kyty, nakrajené na 2 cm prouzky
1 1Zicka soli

1/4 1Zicky cukru

1 1Zicka s6jové omacky

1 bilek

2 jarni cibulky, nasekané

11 oleje na smazZeni

1/2 Salku kukuti¢ného Skrobu

omacka

1 1Zice oleje

3 stonky celeru (rapikaty), nakrajime na 1/2 cm kousky
2 mrkve, nakrajime na 1/2 cm kousky

1 stfedné zelena paprika, nakrajime na 1/2 cm kousky
1 stfedni cibule, nakrajime na mésicky

cukr podle chuti

stl podle chuti

1 Salek vody

1/4 1Zicky soli

3/4 Salku cukru

1/3 Salku jable¢ny ocet

1/4 séalku kecup

1/2 1zicky s6jové omacky

1 malé plechovka ananasu kusy, se stdvou

2 Svestky, nakrajime na 1 cm kousky (pokud pouZivate Ceské Svestky tak 3)
2 1Zice kukuri¢ného Skrobu

1/4 Salku vody

Postup:

1. Dejte veprové maso do stfedné velké misy a pridejte 1 1Zicku soli, 1/4 1Zicky cukru a 1 1Zicku s6jové
omdacky. Zamichejte, pridejte vajecny bilek a zelené cibulky. Zakryjte plastem a dejte do chladnicky
nejméné 1 hod.

2. Zahtejte 11 oleje na 185° C ve velkém kastrolu nebo fritéze.

3. Lehce obalime veprové maso v kukufi¢ném Skrobu a smaZime v rozpaleném oleji asi 10 minut,
dozlatova. Nechte okapat na papirovych utérkach.

4. Zahtejte 1 1Zici oleje ve woku nebo velké panvi na sttednim plameni. Pridejte celer, zelenou papriku
a cibuli a varte, dokud mirného zméknuti. Dochutime soli a cukrem. Odsstavte ze sporaku a dejte
stranou.

5. Ve velké panvi smichejte 1 Salek vody, 1/4 1Zicky soli, 3/4 hrnku cukru, ocet, ke€up, séjovou



omacku, kousky ananasu s dZzusem a Svestky. Pfived'te k varu a varte, dokud se vSe dobfe nepromicha.
Pak pridame smaZené veprové a zeleninovou smés dame zase varit. Vmalé misce, hrnku smichame 2
1Zice kukuFicného Skrobu a 1/4 Salku vody, pfiddme do omacky a vafime dokud nezhoustne.

6. Podavame s ryzi (viz predchozi recept).

Sweet Recipes / Sladkosti & peceni
Dynovy kolac
KORPUS

Suroviny:

Recept na 23 cm kolac s dvojitou krustou, nebo dva kolace bez vrchni krusty).
350g hladké mouky

1 1zicka soli

1 1Zicka cukru

230g zchlazeného masla na malé kosticky nakrajené

4-8 1Zic ledové vody

Postup

Do misy vlozit mouku, cukr, stil a dobfe vSe zamichat. Pridat kosticky masla a pomoci nozi, nebo
studenych rukou vypracovat na hrubsi "drobenku”. Neprepracovat, protoZe by tésto bylo tuhé a ne
“listkové™, kiehké. Stale mnout drobenku mezi prsty a postupné pridavat pouze tolik vody, aby se tésto
trochu spojovalo dohromady (ne prilis mnoho vody, tésto by bylo lepkavé).

Rychle zhrnout tésto dohromady, rozkrojit na dvé ¢asti, zabalit tésto do plastického filmu a splostit ho
na kulaty/é disk/y. Tésto nechat odpocinout v chladnic¢ce po 1 hodinu, nebo ptes noc. Vyvalet tésto na
pomouceném véle na 3mm a o 5cm vétsi kruh, neZ je forma na kolac.

DYNOVY KOLAC

Suroviny
1 stfedné velka dyné (hokaido nebo podobné)
1 chlazené tésto na kolac (na 1 kolac bez vrchni krusty)

1 hrnek cukru (200g)

1.5 1Zicky mleté skofice

1 1Zicka mletého hiebicku

1 1Zicka mletého nového koreni

1/2 1Zicky mletého zazvoru

1/2 balicku vanilkového cukru

1/2 1Zicky soli

4 velka vejce

3 hrnky dynového pyré (od kroku 2 nize) (0,7 1)

580 g kondenzovaného mléka (170g a 410g plechovky Tatra Grand nebo podobné)



Postup:

1. Umytou dyni nakrajejte na dvé poloviny. Odstraiite seminka a vnitinosti. Pripravte dyné podle
jednoho z nésledujicich zpisobi:

- PeCeme v troubé na 165° C 40 az 90 min.

- V pére na sporaku 20 aZ 30 minut (stejné jako knedliky na paraku)

- Varte v tlakovém hrnci 4-8 min.

2. A7 je dyné zmékne, seSrkabejte masitou cast ze slupky a rozmixujte na pyré, pak dejte stranou.
Toto pyré vyuZzijeme v kroku 4

3. Pfedehrejte troubu na 210° C. Vyvalejte tésto na pomouceném vale na 3mm a o 5cm vétsi kruh, nez
je forma na kolac a dejte do formy.

4. Smichejte cukr, kofeni, vejce, pyré a vSechny zbylé ingredience pomoci mixéru do hladka.

5. Nalijte smés do formy na kolac a dejte péct pti 210° C po dobu 15 minut, pak sniZit teplotu na 175°
C a peceme dalSich 45-60 minut. Zkontrolujte kolac vloZenim cistého noZe do stfedu kolace. Pokud je
Cisty, kolac je hotov.

6. Nechte zchladit a podavejte se Slehackou.

Jahodovo-Rebarborovy kolac

Suroviny:

200 g cukru

60 g hladké mouky

455 g Cerstvé rebarbory nakrajené na 1cm kousky

715 g Cerstvych jahod, vycisSténé a rozkrojené

1 tésto na kolac s dvojitou krustou (viz predchozi recept)
30 g masla

1 Zloutek

2 1Zicky vody

25 g hrubého demera cukru

Postup:

1. Pfedehftejte troubu na 200° C. Vyvalejte tésto a dejte do formy.

2.V malé misce smichejte mouku a cukr. V dalSi misce smichejte jahody a nakrajenou rebarboru.

3. Dno kolace posypeme 1/3 smési cukru. Pak napliite ovocnou smési. Pfes ovoce nasypeme zbyvajici
smés cukru. Na vrch dejte malé kousky masla, a prikryjte vrchnim téstem. Okraje horniho a spodniho
tésta slepte pomoci malého mnozZstvi vody.

4. Smichejte vodu a vajecny Zloutek a lehce potrete kolac. Posypeme cukrem. Pak vystfihnout malé
otvory v hornim tésté, aby mohla unikat para .

5. PeCeme 35-40 min., nebo dokud se kolaci nezacnou objevovat bubliny a okraje jsou dozlatova.
Nechte zchladnout.



Jablecné Fritters

Suroviny:

11 oleje pro fritovani

190 g hladké mouky

10 g cukru

2 1zicky prasku do peciva
15 1Zicky soli

160 ml mléka

2 vejce, rozkvedlané

15 ml olej

375g jablek - loupané, jadro odstranéno, a hrubé nastrouhané
200 g skoricového cukru

Postup:

1. Rozehfejte olej ve fritéze na 190° C.

2. Ve velké mise promichejte dohromady mouku, cukr, prasek do peciva a sil. Pridejte mléko, vejce a
olej a dobfe promichejte. Pridejte jablka a michejte, dokud nejsou rovnomérné rozloZeny.

3. Pomoci 1Zice davejte tésto do horkého oleje a smaZte do zlatova na obou stranach, asi 5 minut v
zavislosti na velikosti. Pak vyndejte z horkého oleje pomoci dérované 1Zice a nechte kratce okapat na
papirovych utérkach. Promichame se skoficovym cukrem kdyzZ jsou jeSté teplé.

Pecené meékké precliky se skofici a cukrem

Suroviny:

1 balicek suSeného drozdi (~ 7 g)
2 1Zice hnédého cukru

1 1/8 1Zicky soli

1 1/2 Séalku teplé vody (45 ° C)
3 Salky mouky

1 Salek chlebové mouky

4 Salky varici vody (100 ° C)
4 1Zice jedla soda

2 1Zice rozpusSténého masla

2 1Zice soli

Postup:

1. Ve velké mise smichejte droZdi, hnédy cukr, stil a teplou vodou. Nechte po dobu 5 minut, dokud
kvasinky nevytvori bubliny. Vmichejte mouku a uhnét'te t€sto na pomouceném valu nebo v
kuchyniském mixéru do hladka a pruzna, asi 8 minut. VloZte do vymasténé misy a otocte ho, aby bylo
omasténé z obou stran. Zakryjte utérkou a nechte kynout po dobu jedné hodiny.

2. Privedte 4 Salky vody k varu a pridejte jedlou sodu. Dejte papir na peCeni na plechy. (tésto cca na 6
plechi)

3. Predehrejte troubu na 230° C.

4. Vykynuté tésto nakrajime na 12 kust. Vyvélejte asi 1 m lana tenka jako tuzka nebo ten¢i. Nakrajime



na poloviny a spleteme do tvaru precliku, pak okamZité ponotfime do vrouci vody a jedlé sody po dobu
10 sekund. Umistéte na pecici plechy, a nechte kynout dalSich 15 az 20 minut.

5. PeCeme v predehraté troubé 8 aZ 10 minut, nebo dozlatova. Lehce potfeme kaZzdy preclik
rozpuSténym maslem a posypeme skoficovym cukrem. Chcete-li slanou svacinu, namisto skoficovym
cukrem posypeme hrubou soli nebo ¢esnekovou soli.

Sefikové Scones

Suroviny:

3 Salky mouky

1/3 salku cukru,

3 1Zice Demera cukru na ozdobu
2 1/2 1Zicky prasku do peciva
1/2 1zicky jedlé sody

1 1Zicka soli

12 1Zic masla, dobte chlazené

1 Salek podmasli

1 salek kvéti Sefiku

1. Predehfrejte troubu na 210° C.

2. Ve velké mise smichejte mouku, cukr, prasek do peciva, jedlou sodu a stil. Pridat kosticky masla a
pomoci studenych rukou vypracovat na hrubsi "drobenku”, dokud maslo neni o velikosti hrasku.
Pridejte kvéty Sefiku zbavené stonkii (Zadna zelena ¢ast) a smichejte dohromady.

3. Pridejte podmasli na smés mouky a jemné promichejte jen tak, aby drZelo pohromadé, neprepracujte.
4. Lehce posypeme pracovni plochu hladkou moukou a tésto vyvalejte na tloustku 1,5 cm. Nakrajejte
tésto do trojuhelniki a dejte na vymazany plech. Posypte hrubym cukrem (demera je nejlepsi), a
nékolika dalSimi kvéty, pokud si budete prat.

5. PeCeme dozlatova na okrajich, cca 12-16 min. MtiZete jist jesté teplé z trouby.

Mrkvovy dort

Suroviny:

dort:

4 vejce

1.25 Salku (295 ml) oleje

200 g cukru

200 g hnédého cukru (muscovado)
1 1Zicka vanilkovy extrakt / aroma
250 g hladké mouky

2tsp jedla soda

2tsp prasek do peciva

15 1zicky soli

2 1Zicky mleté skorice

330 g na hrubo strouhané mrkve



“cream cheese frosting” krém

115 g masla, na pokojovou teplotu

225 g Philadelphia smetanovy syr nebo pomazankové maslo, chlazené
400g cukru moucka

1 1Zicka vanilkové aroma nebo 1 polévkova lZice vanilkovy cukr

Postup:

1. Predehtejte troubu na 175° C. Pfipravte si 23 cm formu na dort

2. Ve velké mise promichejte dohromady vejce, olej, cukr a vanilku. Vedle smichejte mouku, jedla
soda, prasek do peciva, stl a skofici a pridejte do smési. Pak pridejte mrkev a promichejte. Nalijte do
pripravené formy.

3. PeCeme 40-50 minut, nebo dokud Spejly vloZenou do stfedu dortu nevytahneme Cistou. Nechte
vychladnout ve formé po dobu 10 minut, pak vyjméte dort z formy a nechte zcela vychladnout.

4. Krém: Ve stfedné velké mise smichejte maslo, smetanovy syr, cukr moucku a vanilku. Slehejte a7 je
smés hladka a krémova. Cést pouZijte jako naplii a zbytkm pokryjte cely dort.

Cokoladovy Guinness dort s éokoladovou polevou - "ganache"

Suroviny

na dort:

250ml ¢erného piva Guinness

250 g masla

75g kakaa

400 g cukru

142 ml zakysané smetany

2 velka vejce

1 1Zice vanilkového aroma

275 g hladké mouky

2 ¥ 1Zicky jedlé sody

na cokoladovou polevou "ganache"

200 g cokolady na vareni nebo tmavé Cokolady
200 ml smetany ke Slehani (31 - 40% tuku)

Postup:

1. Pfedehftejte troubu na 180° C, a pripravte si 23 cm formu na dort.

2. Nalijte Guinness do kastrolu, postupné pridejte maslo a varte, dokud se maslo nerozpusti, pak
odstavte a vmichejte kakao a cukr.

3. Lehce rozSlehejte zakysanou smetanu s vejci a vanilkou a nalijte do hrnce s pivem a promichejte.
Smichejte mouku a jedlou sodu a pak vmichejte do smési piva (nemichejte pfiliS mnoho).

4. Dejte tésto do formy a pecte 45 minut az hodinu. Nechte vychladnout ve formé, protoZe se jedna o
vlhky kolac.

5. Pro vyrobu polevy nakrajime malé kousky cokolady a dame do Cisté a suché misy.

6. V malé panvi rozehtejte smetanu ke Slehani jen nez zacne vrit (99 ° C), pak nalijte na nasekanou
cokoladu.

7. Michejte polevu dokud se ¢okolada nerozpusti a neni hladka. Nechte po dobu 15 minut a pak
pouZzijte jako glazuru na vychlazeny dort. MiiZete také dat do lednice 15-30 minut, dokud neztuhne, pak
namazte Ci trezirujte na dort jako krém.



Cokoladové cupcakes se slaninou a polevou z burakového masla

Suroviny:

cupcakes:

12 platkd slaniny

2 Salky hladké mouky (250 g)

3/4 Salku kakaa (65 g)

2 Salky cukru (400g)

2 1Zicky jedlé sody

1 1Zicka prasku do peciva

1/2 1Zicky soli

2 vejce

1 Salek studené silné kavy (250 ml)
1 Salek podmasli (250 ml)

1/2 Séalku rostlinného oleje (125 ml)

araSidova poleva:

125 g masla, pokojové teploty
1 Salek araSidového masla

3 IZice mléka

2 Salky cukru moucky

1 1Zice kakaa na ozdobu

Postup:

1. Pfedehfejte troubu na 190° C. VloZte slaninu do velké hluboké panve. SmaZte pfi stredné-vysoké
teploté do hnéda. Slaninu nechte kratce okapat na papirovych utérkach, pak ji roydrobte na malé
kousky a dejte stranou.

2. Ve velké mise promichejte dohromady mouku, kakao, cukr, jedlou sodu, prasek do peciva a stil.
Udélejte ve stiedu diru a vlijeme vejce, kavu, podmasli a olej. Smichejte, nemichejte pfili§ mnoho.
Pridejte 3/4 slaniny, zbytek nechte na ozdobu. Nalijte tésto rovhomérné do pripravenych kosicku.

3. PeCeme v predehtaté troubé 20 aZ 25 minut, nebo dokud Spejly vloZenou do stfedu dortu
nevytahneme Cistou. Vyndame a nechame vychladnout.

4. Pro vyrobu polevy smichejte maslo a araSidové maslo ve stfedné velké mise elektrickym mixérem.
Za stalého michani postupné pridavejte cukr, aZ vSe zhoustne, postupné pridavejte

3 1Zice mléka, aZ se vSe smisi a poleva je husté a roztiratelna, Slehejte dalSi 3 minuty, ¢i vice, dokud
neni poleva nadychana.

Po vychladnuti potfeme cupcakes arasSidovou polevou a posypeme kousky slaniny. Ozdobte kakaovym
praskem.



Flapjacks | Domaci Musli Ty€inky

Suroviny:

500 g ovesnych vlocek

125 g masla

125 g titinového cukru (muze$ dat i polovi¢ni davku nebo viibec)

3-4 lZice Zlaty ,,Golden“ sirup (nebo 1-2 1Zice med)

banan (Ci oblibené ovoce - bobuloviny apod., nastrouhané jablko)

horka cokolada - 6 ¢tverecku

(podle chuti dale hrozinky, ofechy, brusinky - nedoporucuji vSak vSe michat - vybrat si urcité druhy)

Postup

Ovesné vlocky trosSku nasekame. Rozpustime si maslo a sirup s cukrem a pfimichame do ovesnych
vlocek, pridame nakrajeny banan, posekanou ¢okoladu (¢i jiné suroviny viz vyse). Pak to celé
uplacame na plech a peceme cca 20 minut na 170° C, u horkovzu 150° C.

Nechame vychladnout a krajime.

Labuté z odpalovaného tésta s vanilkovym krémem

VANILKOVY PUDINKOVY KREM (PASTRY CREAM)

Suroviny:

150 g cukru

40 g mouky

1/4 1Zicky soli

500 ml mléka

3 Zloutky, rozkvedlané

2 1Zice masla

1 1/2 1Zicky vanilkovy extrakt
125 ml smetany ke Slehani

Postup:
Ve stfedné velkém kastrolu smichejte cukr, mouku a stl. Postupné vmichejte mléko. Vafime na mirném
ohni za stalého michani, dokud se smés nezacCne varit. Vafime po dobu 2 minut, dokud nezhoustne.

Odebrat ze sporaku. Pomalu zamichejte 1/4 Salku horké smési do rozkvedlanych Zloutkt a ihned
pridejte vajeCnou smés do horké smési v hrnci. Vafime dalSi 2 minuty za stalého michani. Odstavte ze
sporaku a pridejte maslo a vanilku. Nalijte pudinkovou smés do stfedné velké misy a zakryjte plastem.
Dejte do chladnicky tak na 1 hodinu nebo pres noc.

Kdy?Z je pudink chladny, uSlehejte Slehacku témér do konce, aZ ma mékké vrcholy a pak jemné
vmichame do pudinku. Nechte zakryté v lednici k dalSimu pouZiti.



LABUTE Z ODPALOVANEHO TESTA
Choux Pastry Swans:

Suroviny:

250 ml vody

140 g hladké mouky
4 vejce

110 g masla

Spetka soli

Postup

1. Vodu uvedeme do varu, vmichame stil a maslo, kdyZ zacne viit vsypeme mouku a michame, az
se tésto nelepi na nadobu ani na varecku.

2. Nechame vychladnout, obcas zamichame a do vlahého tésta vpracujeme vejce, jedno po
druhém, dobre propracujeme.

3. Predehrejte troubu na 220° C. pripravte si 2 pecici plechy s pecicim papirem.

4. Pomoci cukrarského sacku (1/2cm otvor ve Spicce) trezirujeme na plech 12x tvar “2” coz
pouZijeme jako hlavy. Pak dalSim sackem (1cm otvor ve Spicce) trezirujeme 12x 4x5cm ovalky.

5. Peceme 15 minut, pak stadhneme teplotu na 190° a peCeme dozlatova asi 20 minut , aZ je tésto
nafoukané. Neotevirejte troubu béhem peceni.

6. Po vychladnuti sefizneme horni tfetinu z kazdého ovalku, pak na spodni dil dame trochu krému,
druhy dil rozkrojime na kridélka, vpichneme kridélka obracené do t€la a nakonec dopfedu opatrné
vpichneme labuti hlavicku.



