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Pavla Kateřina Macáková
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Matýsek Konvička	
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KYTIČKY
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Dominik Pollák
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Emička Mokrá
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Pavlík Štaubert
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Zuzanka Poláková	
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Honzík Macháček
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Sabinka Hrůnková
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Hanička Dandová
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Zuzanka Marešová
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Vendulka Pakandlová
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Adélka Kotvaldová
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Daneček Breite
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MOTÝLCI












[image: ]
[image: ]









Zuzanka Maulisová
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Gábinka Hnízdilová
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KOŤÁTKA
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Honzík Jakeš
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Mareček Nademlejnský
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Lukášek Kawa 
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Lukášek Kawa
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Matěj Ryzák
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Daneček a Rosálka Pavkovi
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Julinka Pakandlová
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Matěj Ryzák
[image: ]





























Terezka Tancošová
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Květuška Hnízdilová
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JEŽEČCI, MEDVÍDCI
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Laura Pejřimovská
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Ríša a Míša Mitroci
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Toník Lukeš
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Jindra Adámek
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Vítek Jaššo
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Lucinka Falátová
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Lindička Ernygrová
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Na tvorbě kuchařky se podílely děti, rodiče a pedagogický tým Mateřské školy Sluníčko Krupka a Soběchleby.
Čerpáno: www.google.cz
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'V¥borna dviiova polévka

11 kufeci nebo zeleninovy vyvar
1 ks cibule

150 ml smetany (30%)

maslo

1 dyné hokaido

Oloupanou cibuli nakrajime na drobné kostigky a osmahneme dozlatova na mésle. Pfiddme na
kosti¢ky nakrajenou dyni a zalijieme vyvarem. Nechame 20 minut povafit, dokud dyné nezmékne.
Po uvareni polévku odstavime a nechame vychladnout.

Dyriovou polévku rozmixujeme a ochutime pepiem, soli. Vie dame zpét na mirny ohef, piilijeme
150 ml smetany a jesté chvilicku povafime.

Vybornou dyfiovou polévku na talitku zdobime &erstvou pazitkou a nasekanou bazalkou.

4 Wesvder «YEZEE  p%h p BIEH M.
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Jednoducha pfiprava dobrého $tridlu - rada pro zpracovani jablek. Striidl je vhodny na stil

eV WV w o
Babiccin strudl|
pfi kazdé prileZitosti.

Ingredience
na potreni
1ks vejce
nadivka
jablko
1 balitek skoficovy cukr
4zice rozinky
2 Izice sekané viasské ofechy
tésto
2ks vejce
15 dkg cukr moutka
45 dkg hladké mouka
12dkg tuk (Hera)
6 lZic miéko
1 balitek prasek do petiva

Postup pripravy

Do misy nasypeme hladkou mouku, moutkovy cukr,
pridame pokrajeny tuk, vejce, praSek do peciva a miéko.
Nejprve vafeckou promichame, pak rukou vypracujeme
vlaéné tésto. Mlizeme pFidat jesté trochu mouky pro lepsi
zpracovani. Nechame chvili odleZet v chladu.

PFipravime si jablka. Omyjeme je, rozp(ilime a odstranime
jadFinec a nastrouhéme duZinu - pfi strouhéni nahrubo
nam zbyde slupka, kterou vyhodime. Jsou-li jablka hodné
§tavnata, Stavu scedime.

Tésto rozdélime na dvé poloviny. Vyvélime na moukou
vysypaném véle, rozloZime strouhand jablka, posypeme
1/2 dévky skoficového cukru a pfidame rozinky. Sto¢ime
z4vin, pfenddme na petici papir a na plech. Stejnym
zplsobem pfipravime druhy zéavin.

Oba potfeme rozilehanym vajitkem a posypeme
nasekanymi viadskymi ofechy. Peteme v horkovzdu3né

troub& pfi 150°C asi 60 minut. %

Upeteny babitin $tridl nechdme vychladnout,
posypeme cukrem a miizeme podavat.

autor Stafia

WD B KEBIAMIA LOUBEROY | JEAEDL) + AN D)

https://recepty.vareni.cz/babiccin-strudl/

05.10.2018
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Jablkovy kolaé

\ Tésto :

*  250g Héry

®  500g hladké mouky

¢ 100ml studene vody

e 13petka sole

¢ 13petka pernikového kofeni

6 stfednich jablek

150g marmelady
1x sladky moment

1x skoficovy cukr

Héru nakrdjime na kostiky, a smichdme s moukou a soli, pfiddme vodu (nejlépe tésné pied
zamrznutim) — kiehké tésto. Tésto po prohnéteni nechame odpoéinout cca 2 hodiny.

Pote rozvalime a viozime do formy na kola¢ (peka¢),potfeme marmelddou. Pfipravime si za studena
sladky moment (pe€enim ztuhne). Nalijeme do formy a poklademe jablky, posypeme skoficovym
cukrem a dame do pfedem vyhFaté trouby péct . Peeme na 230°C a cca 25minut.

( /
JHS2H B3Pl , HEXVC/
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JABLECNY MOST

Nejprve jsme museli ofesat jablka z nasi jabliriky na
zahradé. Peclivé jsme je protfidili a $patna a nahnila
jablicka dali pry¢.Poté je dali do bedynek, naloZili do
auta a vydali se do mostarny, kde ném z nich udélaji
vyborny most.

Po prijezdu domi jsme museli, vymyt sklenice a vitka
a nahfét je v troubé a most ohfat na teplotu 80°C po
dobu 10 minut. Poté jsme jej nalili do pfipravenych
sklenic, zavi¢kovali a postavili dnem dold. Po
vychladnuti mame hotovo a médme zasobu vitamint a
piti na celou zimu.

Matyas Wejmelka

HEDV (|
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T R
Jableény stri
NA16 KOUSKD | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENE: 30 MINUT

NATESTO:

300 g hladké mouky penny 3

spetka soli <]

150 ml Feckého jogurtu ¢!

1vejce

70 g masla, pokojové teploty

8 strednich jablek 0D CESKYCH FARMARD,
oloupanych

$tava z ' citronu

2 lzice masla

2 velké hrsti strouhanky

115igka skofice

hrst rozinek

hrst ofiskd, nasekanych

hrst mougkového cukru + na popraeni

1 vejce na pomazani v

3lehacka k podévani (nemusi byt)

Sy
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SUSENY OVOLNY PAPIR

1
Ocistine, oloupene o
nakrsjime hruikya
Jablka (nebo jakékoli
Jiné ovoce). Posypeme
skotici, dle chuti med
(nerusi bgt).
Roznixujene.

2
Simés piipadné jeste
dochutine.

3.
Vyfijere na plech
vylozeng pesicin
papirem a rovnonérné

rozefiene.

&

Sugime v froubs, dokud

srds neprestane lepit.

Priblizné 7 hodin na 80°C. SN

Sloupnene z peticiho
papiruaje hotovo.




image13.jpeg
W/\" /,?,_J{ 5
o b ey riiid
Brwetrme MW
1 fookumi tohorvehe Al
ga,wu»
g

phoues )

mmnﬂ:mryw}w

WM&TV
WWW mmxwymmw
o Asndal
gm&mm?w&@m%mm .
Kovioky paishy sk Ao rodiome. oAfimacm o

abik, o x

waﬁw o poypumes
meﬂmjmmyﬁlwfh@
7
fmm/ﬁrm%wc S A,

ufwm“ i °"M“’"“' /’V‘O‘W’yw cudiparm Cu




image14.jpeg




image15.jpeg




image16.jpeg
Jableéné muffiny podle Kagenky

Budeme potfebovat:

+ 2 hrnky jemnych viotek

+ 2 vajicka

+ 2 jemné nastrouhané jablka
+ 1/2 tzitky mietého zézvoru
+ 1 1/2 2iky skofice

+ 3-4 Izice medu

+ 2 lzice chia seminek

« die chuti hrozinky a ofidky

Ve vtsi mise smichame véechny suroviny. Pokud je hmota moc suchd pfiddme trochu
vody nebo miéka. Tésto napinime do formigek na muffiny a pedeme v predehfaté troubé
na 180 stupid asi pil hodiny.





image17.jpeg
ISTOVEHO TES7H

2 LsToL

P&y ppotr e SHtoutatr boc, @I
2 josset

d;cg/m/m‘

ko





image18.jpeg




image19.jpeg
JABLECGNE KROUZKY

Ingredience
4.5 stiednich jablek

150 g hladké mouky

1veice (Hloutek a biek 2v&8t)
Y4 ey jedié sody

150 mivody

olejna smatent

vanilkovy cukr, moutkowy cukr a skofice na obaleni

Postup

Jabika oloupu, nakréjim na 1 cm Siroke plitky a nellépe vykrajovatkem z5avim jadfincd.

Mouku smichame se sodou, Houtek, petku soll 3 vodu. VySleham biek, ktery smicham s pripravenym
testitkem,

Jablka obalu v tEstieky 2 smatim ve vétSi vt oleje, Zhruba 3 minuty 2 kakdé strany, dokud nezezlgtnou.
Jedté teplé obalujive vanilkovém a moutkovém cukr, kieré jsem smichalase skofici Krousky chutnajiskvéle
jests teple.
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Jableéné pyré

5 ranjch jablek (Zitnavky)

75 g krystalového cukru nebo medu
sava 2 % citronu + 2 bilky

2 Izice jahodové Stavy + jahody na ozdobu
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REDAKCE

DOPORUCUJE

Na 12 kousk:

1 hodina a 30 minut « 130K¢

SUROVINY

TESTO:

*350g hladké mouky

* 2 Izigky cukru moucky

* 1 lzicka soli * 120g masla

100 ml studené vody

NAPLI

*1kg jablek * 1 Izice masla

*5tévaz 1 citronu

+ 3 Izice vanilkového cukru

*3-4 [zice rozinek

* 2 Iziéka skofice

* 2 zice vody + 2 Izicky
kukufiéného Skrobu

«1/2 hrku nahrubs
nasekanych ofechii
« cukr mougka na posypani

PRIPRAVA
Hladkou mouku promichame
s cukrem a soli. Pfidame
nakrajené maslo a studenou vodu
avypracujeme hladke tésto, které
zabalime do félie a nechame
v lednici asi 30 minut.
Mezitim pfipravime jable
napl. Jablka okrajime,
odstranime jadiince a nakrajime je
na malé kosticky.
Ve vétsim hrnci rozpustime
maslo a jablka na ném kratce

padusime. Pfidame citronovot

vu, cukr, rozinky. ske
2a obgasného michani povafini
asi 5 minut. Nakonet
vmichame kukuficn
rozmichany v tros

4. iz

rozvalim

na plechy vyl

papirem a do stiedu ka:

piipravenou jable¢nou naplf.
Okraje prehneme.
peceme v troubé prede

na 180 °C pfiblizné 40 minut

Hotovy mouénik pocukrjeme.
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e

LEVNY JABLKOV

300 ladké mouk:

Y baliciu prasku do pec

-ka mleté skorice, 50 &
ouckového cukru, kira
2 12 citronu, 80 g masla
nebo  rostlinného  tuku,
1 vejce, 5 smetany.
Jablkova napln:
1 kg jablek, 30g masla,
100 g cukru, 50g hr

nek, mleta skorice.

Mouku s praskem do ps
il, pridame strouhanou citrénovou kiiru, masl
u a vypracujeme tésto, které rozde
na 2 dily. Jeden dil vyvalime, polozime na plech, potfeme |
u naplni, zakryjeme druhym platem, popichdme
me mlékem a upeceme. Upeceny a vy-
vym cukrem s uchuny-m »
sV n.
Jablkova napln: Oloupana ablka pc
. udusime na masle, pfidame cukr, hrozinky

i

Ha
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fkou mouky,
cukr, postrouhané

dikladné

mouckového cukru-150 mi hor-
Kého miéka.

Tvarohové néplri: 500 g jemnéhg, i v Y
terohy, 2 lice pudingov srubonastrouhame
préd ol 0 st
3biky

Ktvarohu
Makové ndplfs

spolu smichame:

Recepty s viini podzimu
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2 IZice kakaa.

kého miéka.

prasku, 200 g mouckového cukru,
3 bilky: ;

250 g
asla, 3 Zloutky, citrénové kira,
Makova naplri: 250 g mlietého
maku, trochu citrénové kiry, 150 g
mouckového cukru~150 ml hor-

Tvarohova napln: 500 g jemného
tvarohu, 2 [Zice pudingového

Do misy dame hladkou mouku, épetku soli,
mouckovy cukr, postrouhané méslo, Zloutky,
citrénovou kidru a dikladné vymichame tésto,
které rozdelime na dvé ¢asti. Do jedné ¢sti pfi-
dame kakao a odlozime na chvili do chladu.
Pak svetlé tésto na pomouceném vale vyvalime
a prelozime do vymazané a vysypané formy
na dort. Navrstvime makovou n4plf a pak tva-
rohovou ndpln. Z lednice vytahneme odlozené
kakaovjé\télr;lztpré nahrubo nastrouhame na
tvarohovou napli."Vlozime do predehréteé
trouby a pomalu upeceme.

Tvarohové néplri: Tvaroh smichame s moucko-
vym cukrema pudingovym praskem. Z bikd
vydlehame tuhy snih, ktery opatrné pfimichame
k tvarohu. :
Makové néplri: Viechny uvedené suroviny

spolu smichame.

Recepty s viini podzimu

3
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LULANKA,
MARESOVA

KOLAC S BEZINKAMI

Tésto: 3 hrnky polohrubé mouky, % hrnku krystal. cukru, 1 prasek do peéiva

2 hrnky otrhanych &ernych bezinek (ostruZin/ bortvek)

Naplri: 2 mékké tvarohy, 3 vejce, % hrnku krystal. cukru, % | mléka

Tésto smichame a tak jak je suché, tak % davky nasypeme na vymazany plech. Na to nalijeme napl#i a
posypeme bezinkami. Navrch sypeme 2.pulku tésta, poklademe platky masla (celkové asi % kostky
masla) a ddme péct na 180°C na % hodiny. Peteme dozlatova.
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DRUNEL BREITE

DYNOVA POLEVKA

Suroviny

olej sluneénicovy 4 lzice
zeleninovy bujén 3 kostky
maslo 1 lzice
cibule 1 kus
dyné vazena oloupand
pept mlety 1/8 lzicky
zazvor mlety 1/4 1zieky
Cesnek 3 strouzky
smetana 12% tuku podle chuti
rohlik 1 kus
Postup

1. Dyfovou polévku zahdjime rozkrojenim dyné a odstranénim duZiny se semeny. Ta miZeme upraZit a
snist.

2. Do hrnce nalijeme 1500 ml vody. Tu pfivedeme k varu a pfiddme 3 kostky zeleninového bujénu.

3. Do pétilitrového hmee ddme 4 IZice oleje, 1 1Zici mésla na zjemnéni a pfihodime nakrajenou cibuli.
Restujeme ji asi minutu a jak zatne blednout, tak pridéme 750 g dyné nakrdjené na kosticky asi 2 x 2
cm.

4. Restujeme asi minutu, pak zalijeme pfipravenym zeleninovym vyvarem a vaiime do mékka. To nAm

zabere asi 20 minut. Mizeme také zalit 1500 ml vody a pfidat 3 kostky bujénu pfimo k dyni.

Vodu doplnime na celkové mnozstvi 2 litry a pfiddme 1/8 1zicky pepfe, 1/4 1zi¢ky mletého zazvoru a

vie nejlépe tyovym mixerem rozmixujeme.

Nyni ochutndme a pfipadné dosolime.

Priddme prolisovany ¢esnek a znovu promixujeme.

Pfilijeme smetanu, promichame a vafi¢ vypneme.

OsmaZime nakrajenou housku nebo rohlik, pouZit mizeme i toastovy chléb.

o

300 3N

DOBROU CHUT PREJE DANECEK
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Dyinova polévka podle Zuzanky

Budeme potfebovat:
« dyni Hokaido

. vyvar

cibuli

sdl

pepf

. zézvor

kurkuma

skorice

Cesnek

dle chuti smetana

Dyni o&istime od slupky a seminek. Nakrajime na kosti¢ky a spole&né s cibuli opeteme
na olivovém oleji. Kdyz je dyné dostate¢né opecena osolime a opepfime. Pfidame pul
1Zi€ky zézvoru, kurkumy a skofice. Zalijeme vyvarem tak, aby bylo vée ponofené a pod
pokli¢kou vafime do mékka. Na zavér priddme prolisovany ¢esnek a polévku rozmixujeme
a dochutime. MiZzeme zjemnit smetanou.
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1

fezy s ofechy

200 g Cukru Zloutky, heru a cukr utfeme. Pfiddme mouku, prasek
250 g Hery do pediva a vytvofime tésto. Tretinu tésta dame
ztuhnout do lednice. Zbytek tésta vymackame na
plech. Poklademe strouhanymi jablky, posypeme
skofici, a dle chuti posypeme drcenymi ofechy. Vie
potieme uilehanym snéhem. Navrch nastrouhdme
Lx Vanilkovy cukr zbylou &ast tésta. Peteme v troubé na 175 °C cca 40
Jablicka, Ofechy, skofice minut.

4vejce
400 g Mouky Polohrubé
1x Prédek do peéiva
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Cuketové harmoniky se slaninou

Na 4 velké porce potiebujete: 4 cukety, 6 strouzkd Eesneku, 4 IZice olivového oleje nebo
masla, stil, pept, 1Zici Eerstvého rozmarynu nebo tymidnu, 100 g anglické slaniny, hrst
parmezéanu (piipadné Gran Moravia ¢i Grana Padano)

Postup: Cesnek prolisujte a smichejte s olejem ¢i rozehfatym maéslem, pil 1zickou soli a
nasekanymi bylinkami. Cukety omyjte a nozem do nich ud€lejte asi 3 mm vzdalené zafezy,
které ale nedokrojte do konce, aby se cuketa nerozpadla. To nejlépe zvlddnete tak, Ze cuketu
poloZite na dvé ¢inské hiilky, které zabrani tomu, abyste zafez dokrojili. Platky slaniny
pokréjejte na Etverecky a rozdélte je do zéafeza.

Pekacek vylozte pecicim papirem, cukety do n&j vloZte a pottete esnekovym olejem.
Pomahejte si druhou rukou, aby se olej dostal i mezi zéfezy. Osolte, opeptete a prikryjte
alobalem. Peéte asi 20 minut pii 200 °C, poté odkryjte a jest& asi 20 minut dopeéte domékka.
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HUSEA bROROLICOVE
PolEVka

1 brokolice, tvrdy kostal odfiznuty,
ruzice pokrajené
2 lzice olivového oleje

Brokolici povarte pouze 3 minuty ve
vrouci vodé — zachové si krasnou
barvu. Scedte ji a nechte zchladnout.
Olej rozpalte v hrnci, pridejte cibuli

a 6 minut ji opékejte, na posledni minu-
tu az dvé pridejte cesnek. Poté vsypte
fazole a pfilijte vyvar a privedte k varu.
Sejméte z ohné, vsypte brokolici (par
kouskt si nechte na ozdobu) a polévku
rozmixujte ty¢ovym mixérem. Dochut-

te soli a pepfem. Podavejte ozdo-
bené zbylou brokolici, oprazenymi
piniovymi ofisky a parmazéanem.

Pro 4 osoby
Priprava: 15—-20 minut

BROROLICOVE
bURRITO

BURRIEO
mlzete Detem
UDEIat Jaro
SVACINRU
Do SROLY.

60 g Cedaru, nastrouhaného

Kuteci maso pokréjejte na nudlicky.
Olej rozpalte v panvi s nepfilnavym
povrchem a pak na ném zprudka ze
viech stran osmahnéte maso. Jakmile
zacne uvolnovat $tavu, zkuste na jed-
nom kousku, zda je uvnitf hotové, a pak
panev hned sejméte z ohne. Osolte

a opeprete podle chuti a dejte stranou.
Ruzice brokolice povatte 2-3 minuty
ve vrouci vodé. Pak je scedte a nechte
zchladnout. Studenou brokolici pokra-
jejte a spolu s obéma syry pridejte ke
kufeti a promichejte. Smés rozdélte do-
prostied tortill, zarolujte je, vyskladejte
na plech vylozeny pecicim papirem
lehce vymazanym olejem. Nechte

12 minut zapéct v troubé pii 200 °C.
Podéavejte prekrojené a s mrkvi.

Pro 4 osoby
Piprava: 25 minut
Zapeceni: 12 minut
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JABLKOVA BUCHTA S POLEVOU

TESTO:

35 dkg strouhanych jablek
35 dkg polohrubé mouky
25 dkg mouckového cukru
2 celd vejce

% litru mléka

% litru oleje

2 |Zice kakaa a rumu

1 prések do peciva

Pece se 20 — 30 minut

POLEVA:

15 dkg mouckového cukru
5 IZic rozpusténého masla
2 lZice kakaa a rumu

1 IZice horké vody
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Slehac¢kova bublanina se $vestkami

®

1 Slehacka (obsah 150 ml), 3 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek krystal. cukru, 1 prések do peiva,
3 vejee, 3 IZice oleje, 1 hrnek mléka, vanilkovy cukr, Svestky, drobenka: z masla, cukru a hrubé
mouky

POTREBNE PRISADY

POSTUP PRIPRAVY

Rozklepneme vajitka a oddélime Zloutky. Do Zloutkii pFidame cukr, olej a promichéme.
Nasypeme mouku, prasek do pe¢iva, vanilkovy cukr, $lehacku a mléko, promichame. Pfiddme
snih z bilkd. Vlijeme na vymazany vysypany plech. Povrch poklademe ¢Etvrtkami
vypeckovanych $vestek a navrchu posypeme drobenkou..Peceme pii 180°C.
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LULA

Mrizkovy kolac

60 dkg pol. mouka
18 dkg cukr

3 cela vejce

% prdopec

20 dkg masla

Vse propracujeme na vale.
Plech je jen vymazany, na néj dame tésto, ze kterého kousek odebereme na mfizkovani.

Na tésto poklademe ovoce dle chuti (jablka, Svestky, meruriky,...) a ze zbylého tésta udé&ldme
na vrch mrizky.

Pod ovoce mizZeme pfidat slab3i vrstvu tvarohu.
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DYNOVA POLEVKA Z DYNE HOKAIDO

Suroviny

1 ks dyné (hokaido)

1 baleni smetana

2 ks cibule

sUl a pepr dle chuti
muskatovy kvét dle chuti

Postup pfipravy:

Dyni Hokaido zbavime jader a ocistime a nakrajime na kousky. Cibuli osmazime do
zlatova, pfidame dyni, kofeni a chvili nechame oprazit. Poté zalijeme vodou

a dusime domeékka. Po uvareni dyni rozmixujeme, pfidame smetanu a chvili
povarime. MGzeme ozdobit opeCenym chlebem nebo Cerstvou petrzelkou.
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FITTEHA S CLYOKO ) 5)

L
HRABENCINY REZY
TESTO:
400 g hi. mouky
250 g hery

4 vejee (Zloutky a bilky zviast )
150 g cukru moutka ;

3/4 prasku do peciva

4 jablka

vanilkovy cukr

skofice dle chuti

| Zpracujeme suroviny na tésto a asi 1/3 ho dame do sacky, Poté do mrazaku, asj na hodinu. Zbytek nech dme
uleZet v chladnicce. Y e

< Asi 4 jablka nastrouhéme a z bilku uslehéme tuhy snih. Tésto rc
na to klademe nastrouhans jablka, kters posypeme skofici, popiif
jablka a na ngj nastrouhdme tésto z mrazaku. Peceme na 180 stupiiii dozlz

> ma nizky

ipadé vanilkovy
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Dyriové cupcaky

175 ml sluneé&nicového oleje
175 g titinového cukru

3 vejce

1 [zicka vanilkového extraktu
200 g oloupané a nahrubo nastrouhané dyné (hokkaido nebo maslové)

100 g rozinek sultanek, proplachnutych
nastrouhana kira z 1 biopomerance

2 Iziéky mleté skorice

200 g hladké mouky

1,5 Izicky kypficiho prasku

1 Izigka jedlé sody

HaDOKONEEN!,
- 200g Cerstvého smetanového syra (Lucina, Buko nebo Philadelphia)

*85g mouckového cukru

A Troubu predehfejte na 180 °C a vylozte papirovymi kosicky 12 formi€ek na muffiny. Olej

viijte do misy, pfidejte cukr, vejce a vanilku a vSe proslehejte. Vmichejte nastrouhanou

dyni, sultanky a pomerancovou kiiru. Pisypte skofici, mouku prosatou s kypficim
praskem a sodou a v3e zlehka promichejte. Tésto rozdélte Izici do 3/4 vysky formicek a
pette zhruba 25 minut, aZ na zapichnuté Spejli ulpi maximalng jeden dva vihké drobecky.

Nechte vychladnout na mfiZce.
2 Nejlépe elektrickym Slehaem proslehejte syr a cukr. Hotovym krémem ozdobte
cupcaky.

(4
Na krému se budou hezky vyjimat i nasucho oprazené a nahrubo nasekané pekanove

nebo vlasskeé ofechd.
0 Vi ik
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1 kritu asi tak 3 kg

100 g syroveé slaniny

100 g teleciho masa

100 g vepioveho masa

100 g kastant

1 cibuli

1 Izici masla

250 ml masového vyvaru (bujonu)
pepr

sul

Kratu dobfe omyjeme a pfipadné docistime. Slaninu nakrajime na kostky, teleci a
vepiové maso umeleme na masovém mlynku. O¢isténou cibuli nakrajime nadrobno,
osmahneme na masle a smichame s mletym masem a se slaninou. Uvarené kastany
nechame vychladnout a nastrouhdame na jemném struhadle. Pak je pfimichame k
masu. Vse osolime a opepfime. Krlitu zevnit¥ i zvenku osolime a naplnime
kastanovou nadivkou. Vlozime do pekace, podlijeme vodou, prikryjeme alobalem a
dame péct do horké trouby. Kdyz je kriita téméf upecena, alobal odkryjeme a

dopeceme ji dortizova.
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KLAUDIN K2
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Dyrové muffinky
2 porce | 35 minut
Na podzim ke kivé nebo jen tak na chut - znacka ideal!

Na 2 porce potfebujeme:
200g oloupané dyné
(@si T mensi dyné)
kiiru z jednoho pomerance
2vajicka
% hrnku mletyjch oves. viogek
3 hrnku $paldové mouky
1 ieku kypiiciho prasku
2 lzice medu
% lsicky skofice
‘pér kapek vanilkové extraktu
Libovolné podie chuti:
hrstofizk(
hiebicek nebo muskatovy ofisek

‘posypte skofici a zakap-
Dozdobit miizete

Navod na pipravu:
1. Dyni prefizneme na pi, vydiabeme
seminka a zbavime kiry. Nakrajime na
kosticky a dame do vaiici vody na 10
minut.

2. Poté dyni slejeme a prelijeme stude-
nou vodu.

3. Do misky ddme vsechny ingredien-
ce a rozmixujeme tyéovym mixérem do
tekuté smési.

4. Formicku ma muffinky vymazeme
zlehka maslem a nalijeme smés. Podle
velikosti formy nam vyjde 6-7 muffinkd.
Smés nalijeme tésné pod okraj.

5. peceme v troubé na 180 stupnd
18-20 minut.
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Obraceny jableény kolaé

rodinn

s v

Vapomindm si, kdyz jsem byla jako mald na prizdnindch u babicky
a koukala ji pod ruce, jak délivala stridl. Chtéla jsem ji pomdhat, ale tésto

selepilo a lepilo... Nas

1 obrdcenym jableénym koldcem udéldte radost nejen

celé rodiné véetné déti. Pijde jim to od ruky a vy budete mit hotovo za pdr

minut.

Na rodinnou porci potiebujeme: Névod na pfipravu:

= 140 g mletych ovesnych viocek

* 3 vajicka
* 1 banén

- 2 jablka

+ 120 g bilého jogurty

* 30 g mésla

« 1 tzitku skofice

+ 1 Izici medu

« 1 Izici rozinek nebo brusinek

* méislo na vymazéni formy

1/ 2 jablek odstranime slupku,
jadince @ nakrdjime na mésicky

o tlouitce cca 0,5 cm.

2/ Na pénvikee rozehiejeme maslo,
pridéme lzici medu a michame do
chuile, ne ndm smés zaéne tmavnout.
Poté pridame skofici a jabligka.
Poédné promichéme, aby se jablitka
obalila medem, a odstavime z pénviky.

3/ ve vy

rozmixovéinim vaiicek s banénem,
picléme fogurt, mleté ovesné viogky

a na zévér do smési vmichéme rozinky
nebo brusinky.

4/ Kulatou formu na kolage

22 cm) vymazeme méslem, nalijeme
smés s jablky o rovnomgrné je rozloime.
na spodek formy. Ve zalijeme téstem
a vlozime do trouby rozehfdté na

190 °C. Peceme 25 minut.

5/ Kolaé nechéme zchladnout, poté
preklopime, posypeme skofici, miZeme
2aképnout medem  servirvjeme.
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Jogurt s medovymi jablicky
a orechy

1 porce | 10 minut

Jednoducha rychlovka, kterou simizete udélat jako svacinku
na chut nebo kdyz vas prosté honi misna. V jednoduchosti je krasa
ai tato mensi uprava doda jogurtové svacince zase
jinou chut,

Na 1 porci potiebujeme:
200 g jogurtu pripadné Ize pouzit
i stejné mnozstvi tvarohu

1 stredni jablko

hrst vlasskych ofiskd nebo jinych,
které mate po ruce

skorici

2 Izicky medu

* Misto jablka mazete pouzit jak
* koliv ovoce - osobné doporucuiji
* vyzkouseti variantu s hruskou.

Navod na pfipravu:

1. Jablko piekrojime na polovinu

a nasledné nakrajime na plitky o tloust-
ce 2-3mm.

2. Platky jablka dame na panvicku

a piidame 2 lzicky medu.

3. Nechame zpénit a restujeme cca 2-3.
minutky, aby se med vpil do jablka.

4. Na smeés pridame skofici, promicha-
me a panvicku odstavime z plotynky.
5. Do misky nebo talifku dame jogurt
nebo tvaroh a pridame smeés s jablky.
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ynova polévka

1 1 kufeciho nebo zeleninového vyvaru

1 ks cibule
olej
1 kg dyné

na ozdobu — bazalka, pazitka, smetana

Oloupanou cibuli nakrajime na kosti¢ky a osmahneme dozlatova na oleji. Pfidame na
kosticky nakrajenou dyni a zalijeme vyvarem. Nechame 20 minut povafrit, dokud
dyné nezmékne. Po uvareni polévku odstavime a nechame vychladnout. Dyfiovou
polévku rozmixujeme a ochutime pepfem, soli, kari kofenim a sladkou smetanou.
Vée dame zpét na mirny ohefi a jesté chvilicku povafime. Vybornou dyfovou polévku
podavame se IZi¢kou kyselé smetany a na talitku zdobime ¢erstvou pazitkou a

nasekanou bazalkou
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Zelené fazolky na slaniné

fazolkové lusky (sacek-cca 350g )
anglicka slanina 2008

mala cibule sal

poté piidame

Na kosticky nakrajenou cibuli restujeme na trosce oleje do sklenéna,

na kosticky nakrajenou slaninku a restujeme dale.
Kdyz zaéné slaninka poustét tuk, ptidame fazolkové lusky a restujeme.

po chvilce prilijleme trosku vody, ne mog, jen trosku, fazolky se nesmi dusit, pak by

byly blativé :o(

Podle chuti osolime a dodélame do mékka.
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mouky - 1 maly salek
mletjch ovesnych viozek
-2 malé sélky krupicového
cukru - 1 kypfici prsek
+121/2 3alku miéka

+1 hruska nakrdjend
namalé kousky - 3 vejce
+1 vanilkouy bio cukr
+2vestky -2 lzicky medu
 hrst sekanych mandi
tuka kokos na formu

- éokolida, nasekané
mandle

POSTUP:

Vmise smichame mouku,
viocky, cukr, Zoutky, kypfici
prasek, piljeme mickoa pii-
dame snih z bilki. Pokrdje-
nou hrusku a Svestky smi-
chame s vanilkovym cukrem

a smés pridame do tésta.
Nakonec piisypeme kous.
ky mandii a tésto nalijeme
do formy vymazané tukem
avysypané kokosem. Dort
peceme v horkovzdusné
troube pii teploté 120 °C.
Doba peceni vzdy zavisi
na velikosti formy. Dort vy-
Klopimez formy a nechéme
vychladnout. Na panev na-
sypeme nasekané mandle,
piidéme med a za rychlé-
ho michani nechame man-
dle zkaramelizovat. Korpus
polijeme rozputénou éoko-
ladou a ozdobime zkarame-
lizovanymi mandlemi

Pocet kouski: 16
Cena cca: 100 Ke
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HRUSKOVY

SUROVINY:

2 malé salky polohrubé
mouky - 1 maly 3alek
mletych ovesnych vioéek

2 malé 3alky krupicového
cukru - 1 kypFici prasek

1a 1/2 3alku mléka

1 hruska nakréjena

na malé kousky - 3 vejce
1 vanilkovy bio cukr
2 3vestky - 2 Izicky medu
hrst sekanych mandli
tuk a kokos na formu
&okolada, nasekané
mandle

POSTUP: >

V mise smichame mouku,
vlocky, cukr, Zloutky, kypfici
prések, priliieme mléko a pfi-
dame snih z bilkd. Pokraje-
nou hrusku a $vestky smi-
chame s vanilkovym cukrem

a smés pridame do tésta
Nakonec prisypeme kous-
ky mandli a tésto nalijeme
do formy vymazané tukem |
avysypané kokosem. Dort |
peceme v horkovzdusné |
troubé pii teploté 120 °C.
Doba peceni vidy zavisi
na velikosti formy. Dort vy-
Klopime z formy a nechame
vychladnout. Na panev na-
sypeme nasekané mandle,
pfidéme med a za rychlé-
ho michani nechdme man-
dle zkaramelizovat. Korpus
polijeme rozpusténou coko-
ladou a ozdobime zkarame-
lizovanymi mandlemi.

Doba pfipravy: 80 minut
Pocet kouskii: 16
Cena cca: 100 K¢
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5 vajec, 100 g mouckového cukru,
100 g polohrubé mouky, trochu it
r6nové a pomerancové kiry.

125 g mésla, 70 g moucko-
vého cukru, 1 vanilkovy cuks 1 lzice
pomerancové itavy, 1 slenka
pomerancové marmelédy.
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A

888 100 g polohrubé mouky, trochu
16nové a pomerancové kiry.

4 Ii: 125 g mésla, 70 g moucko-

vého cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 Iice

pomerancové Stavy, 1 sklenka

[pomerancové marmelady.

gic1c misio vymichame s moucko-

P -iikovym cukrem do pény. Opatrn
réovou 3tavu a dobie pro
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Jablitka v Zupanu

Ingredience: Spetka soli, 1kq jablitek, Z vejce, 100g moutkového cukru,
7L mléka, 1009 hindké mmk17

}’vstuf fh’fmw]

Oloupeme jabLicka. Odstranime jadlince a nakrijime jablicka na
kolecka. '
Do velké mtsy nalejeme mléko, ptidime vejce, culkr, Spetku soli A
prositou moviku. Vie
potAqnE zamichime.
Na raz}wilmau
phnev nalejeme
podle ;wtf&}l/ olej.

, Jablitka namitime
vV téstilku A ihned
Vkladhme na phnev
s alzjem. Kestujemz,
dokud nejson
JAblitka v téstithu krisné ziatavi.

Papirovijm ubrouskem jablicka osusime od piebytetného oleje.

Hotovi jablitka W podivime

posypani vanilkovijm
nebo skoticovijm culrem. TAké je
miZete ozdobit Stehatkou nebo
Eokol Adovou polevou

LAURY PESEIolSS, SR




