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Velikonoéni peéivo
(cca 20 kouskUl pro 10 osob)

Ingredience:

225 g zmrzlého platkového
listového tésta
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(Quelle: Foto Dr. August Oetker)

6 redkvicek

100 g feta syru

125 g bylinkového
smetanového krému

Priprava:

Rozmrazte listové tésto.

Narezte kazdy plat na 4 malé étverce.
Vyrezte do ¢tverca Y2 cm ramecek a
prehnéte okraje jeden pres druhy -viz
foto.

Rozlozte ¢tverecky na plech s pecicim
papirem a pecte na 200°asi 12 minut.

Nechte vychladnout.

Nakrajejte fFedkvicky na 40 tenkych
platkd.

Smichejte feta syr s bylinkovym
krémem.

Rozmacknéte ¢étverecek z listového
tésta uprostred a pridejte napln.

Ozdobte
Kazdou tasticku platkem redkvicky.
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Zeleninova michanice ?
(4 porce)
Ingredience: Priprava:
50 g kesu ofecht Oprazte ofechy na panvi bez tuku do

zlatohnéda nechte na talifi vychladnout.

100 g Salotky Cibulku nakrajejte na kosticky.

700 g zluté papriky Omyjte papriky a nakrajejte na pasky.
500 g cuket Umyjte cuketu a nakrajejte na platky.
500 g cherry rajcat Rajc¢atka umyjte a nakrajejte na pulky.
cca 4 lzice oleje Zahrejte olej na panvi.

Osmazte zeleninu na oleji pfiblizné 10
minut.

sul, pepr Pridejte koreni.

Pridejte rajcata a dalsi dvé minuty duste.

zakysana smetana Na zavér opatrné vmichejte zakysanou
smetanu a posypte orechy.

\\( *\; ~_ ‘// - T \
~ Podavejte s ryzi
nebo bagetou.
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Jahodovo-¢okoladovy tvaroh

Ingredience:

3 pol. I1zice mléka
50 g bilé cokolady

1 pol. I1zice vanilkového
cukru

500g nizkotuéného
tvarohu

200 ml Slehaéky

200 g jahod

(4 porce)

Priprava:

Zahiejte a opatrné rozpustte
cokoladu,
potom nechte zchladnout.

Rozmichejte tvaroh do hladka a
pridejte rozpusténou ¢okoladu.

VysSlehejte Sleha€ku a jemné
vmichejte do krému.

Umyjte jahody a nakrajejte podie
velikosti bud’ na plulky nebo na
Ctvrtky.

Navrstvéte stridavé krém a jahody
do sklenic. Posledni vrstva je krém.

Dobrou chut.
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Jahodovo-cokoladovy-tvaroh .32 s3spas

aw'®  GESAMTSCHULE HORST “imiey

ro¢nik/trida: | 7 -10
Stupen obtiZnosti:
Doba pfipravy: | ca. 25 minut

v~ Potrebuje$ ndsledujici pracovni ndstroje

Krdjeci prkénko Kuchyrisky ntz Mald misa Misa na odpadky
q X '
Y

Sito Misa na michani Metlicka Rucni mixér

Misa na michani Kuchynskad vaha Maly hrnec Struhadlo
(vysokad) —

e (2 boo 88
= |\ )

| Lﬁ”

Polévkova IZice (PL)
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v~ Potrebujes ndsledujici potraviny
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3 PL Mléka 50qg Cokolddy (bilé) | 1 x Vanilkovy cukr | 500g Tvarohu(0,5%)
Ei—
N | g
* l”e Magerquark |
Zucker o
“Yo
200g Jahod



Jahodovo-cokoladovy-tvaroh

Pro 4 osoby
Priprava:
(1) Nastrouhat (2) Mléko, ¢okolddové hobliny a vanilkovy cukr ddt do hrnce.
cokolddu. - o —
«:ﬂ:s:s:s Z;cker \\—v’f;?
b | . X" |
(3)Na mirné teploté (4) Nizkotucni tvaroh dat do misy a rozmichat do hladka.

rozehrivat, tak dlouho az se
vanilkovy cukr a ¢okoldda
rozpusti.

Ndsledné zchladit!

=

Magerquark |
0.5% <" l

(5) slehacku umichat ru¢nim
mixérem do tuha.

(6) Jahody umyt, ocistit a nakrdjet na kousky.

&G \
-

(8) Do smichané hmoty vmichat

slehacku. m\\)

(9) Tvarohovy krém a jahody
navrstvit do sklenice.

Posledni vrstvou je tvarohovy krém!
Nahoru polozit jednu jahodu.

Dobrou chut!
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Restované redkvicky

Ingredience

70 g anglické slaniny

Cca 13 redkvicek
> 1zi€ky Cerstvého
rozmarynu

1 strouzek ¢esneku
sual

Priprava

Orestujte nakrajenou slaninu a dejte ji
stranou okapat na papirovy ubrousek.

Ve vypeku ze slaniny nechte opéct na
poloviny nakrajené fedkvicky. Kdyz
zac¢nou zlatnout, pridejte k nim asi pul
Izicky nasekaného rozmarynu a jeden
nakrajeny strouzek cesneku.

VSe jesté 1-2 minuty restujte, nakonec
pridejte prohrat slaninu a podavejte.

Tyto redkvi€ky jsou
skvélé s €erstvym
chlebem.
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Pstruh na salvéji s Cockovym salatem

Ingredience

4 pstruzi

50 g mouky

50 ml slunec¢nicového
oleje

20g masla

1 strouzek ¢esneku

1 snitka salvéje

1 pérek

1 vrchovata lzicka soli

Cockovy salat
200 g ¢ocky
1 mrkev

1 stonek rapikatého celeru

sul, pepr

(4 porce)
Priprava

Pstruhy dukladné oplachnéte a osuste.

Dovnitf viozte listky Salvéje, maslo a
treny cesnek.

Pstruhy lehce pomoucete a pecte na
plechu v troubé do zlatova cca 20 min.

Pfred dopecenim pridejte nakrajenou
cibuli a pérek.

Cocéku uvaite ve vodé na skus.

Precedte a dejte do misky.

Vyvar z €ocky vratte zpét do hrnce a
uvaite v ném rapikaty celer a mrkev-vse
nakrajené na velmi drobné kosticky.

Smichejte ¢oCku s varenou zeleninou a
dochut'te soli, pepfrem a citronem dle
chuti.

Podavejte s pripravenym pstruhem.
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Pohankové livanecky

Ingredients

100 g pohankové
mouky

1 vejce (neni nutné),
pohankova mouka je
dobre pojici

300 ml vody

Spetka soli

Olej na smazeni

-

Preparation

VSe smichejte na tekuté tésto a
smazte na livanecniku z obou stran
dozlatova.

Servirujte dle chuti s dzemem, nebo
S javorovym sirupem.

Uzijte si jidlo!



Sommermenu
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Jemna kukufi¢na polévka €
(4 porce)

Prisady Priprava
1 Salotka Salotku oloupat a nakrajet najemno.
1 brambor Brambor oloupat a nakrjjet.
1 PL maslo Maslo viozit do hrnce a rozpustit, jako

prvni podusit Salotku do sklovata.
Nasledné pridat kousky brambory a asi 2
— 3 minuty podusit.

600 ml zeleninovy vyvar Odmeérit a prilit do hrnce.

1 velké baleni kukurice Kukufrici nechat odkapat v sitku.
2 — 3 PL kukufrice odlozit stranou.
Zbytek kurice dat do hrnce.
VSe nechat 10 - 12 minut povarit.
Nasledné polévku vymixovat a pretrit
pres jemné sitko.

100 ml smetany Pridat smetanu a jesté jednou zahrat.

Y2 KL kari, Spetka Polévku dochutit.
soli, pepfr
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Kure se zeleninou z trouby

Prisady
1 Zzluta paprika
1 éervena paprika

1 cuketa

300 g brambory

4-5 PL olivovy olej
1 KL sul

rozmaryn

2 kureci prsa
sul, pepf, kari

1-2 PL olej

(pro 4 osoby)

Priprava salatu

Papriky umyt, nakrajet. Nejdrive podélné
poté rozctvrtit a narezat na 8 dild.

Cuketu umyt a nakrajet na 1 cm tlusté
platky.

Brambory oloupat nakrajet na tenké
platky nebo hobliny.

Papriku, cuketu a brambory vilozit do
misky.

Olej a sul zamichat v malé misce. Poté
prelit pres zeleninu a zamichat. Pecici
plech vylozit papirem a rozdélit na néj
zeleninu.

Pridat rozmaryn a na horni a spodni
ohrev na druhé kolejnici pfri 200°C a péct
asi 20 minut.

Kureci prsa umyt, vysusit, okorenit.
V panvi rozehrat olej a kureci prsa
z obou stran opéct.

Zeleninu vytahnout z trouby a nachystat
na talif.



A

v

Krupicovy pudink s vanilkovou omackou

Prisady

1 vanilkovy lusk

300 ml miéka

200 ml smetany

80 g hnédého cukru
1 Spetka soli

60 g krupice

1 vejce

1 sacek vanilkové
omacky

4 jahody

(pro 4 osoby)
Priprava

Nozem rozdélit vanilkovy lusk a vyskrabnout
morek.

Mléko, smetanu, vanilkovy morek z lusku
der, cukr a Spetku soli dat do hrnce a
spole€éné povarit.

Oddélat hrnec z plotny a vmichat krupici.
Znovu dat na plothu a michat tak dlouho az
pudink zhoustne.

Odstavit stranou a nechat vychladnout.

Rozdélit vejce.

Rozkvedlat zloutek se 2 dl mléka a opatrné
vmichat do vychlazeného krupicového
pudinku.

Z bilku udélat snih a také primichat.

Krupicovy pudink rozlit do mensich misek a
dat vychladit do lednice.

Vanilkovou omacku pripravit podle navodu.
Umyt jahody.
Vanilkovy puding vyklopit na talif a prelit

teplou vanilkovou omackou.
Ozdobit jahodami a servirovat.
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Polévka z dyné Hokaido ~
(6 porci)
Suroviny Priprava
2 cibule,
4 brambory a
2 mrkve oloupat, nakrajet na kosti¢ky
1 ks dyné Hokaido oloupat a nakrajet na vétsi kusy
3 PL masla Rozpustit a cibuli, brambory a mrkev
lehce osmazit. Pridat kousky nakrajené
dyné Hokaido.
1250 ml vody Pridat a nechat 20 min. varit do mékka

Zeleninu rozmixovat tyéovym mixérem a
podle potreby.

Zeleninovy vyvar, sil,
pepr, cukr, muskat ochutit

100 ml Slehacky vmichat

2 PL nasekana petrzel ozdobit polévku
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Dyﬁo vd pO/éVka Wigeaw®  GESAMTSCHULE HORST  ABRES
Roc¢nik/Trida: | 7 -10
Stupern obtizZnosti: | * * K i (stredni)
Délka pripravy: | ca. 40 minut

v~ Potrebuje$ ndsledujici pracovni ndstroje

Miska Miska na odpadky

Krdjeci prkénko Kuchyrisky ntz

Skrabka

Odmérka Talif na odpadky Metlicka

1
i

RERERRRET

Polévkova lZicka Cajovd lZicka Varecka
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Tycovy mixér NGZ
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v~ Potrebujes ndsledujici potraviny
2-3 brambory Sal/pepr 1-2PL 1 karotka

sluneénicového oleje
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% litru vyvaru % kelimku smetany % CL kari




Dynova polévka

pro 3-4 osoby

(1) % dyné mozZno oloupat
%4

(2) a nakrdjet na kostky

(3) 1 karotku oloupat

(8) % vyvaru odmeérit
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(9) 2 PL slunecnicového oleje dat rﬁ hrnce a
rozehrat ,

(10) nejdrive podusit porek 1-2
minuty

(11) potom pridat nakrdjenou dyni, karotkua
brambory a 2-3 minuty podusit

(12) Zalit zeleninovym vyvarem a nechat
asi 15-20 varit.
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(13) Po uplynuti ¢asu provést nozem
kontrolu uvareni.




(14) AZ bude zelenina uvarena rozmixovat
tycovym mixérem.

POZOR pri mixovani je to

horké a muze to strikat!

-5

oDob'cou chut'!
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Barevny michany salat na sezamovych bramborach

Suroviny

1 ledovy salat

3 rajéata

1 okurka

1 plechovka kukufice

1 paprika

3 oleje
400 g nakrajeného
kufeciho masa

Suroviny

5 PL vinného octa,
2 KL horcice,

3 KL tekuty med,
7 KL repkovy olej,
sul, pepr

s dipem

(pro 6 osob)

Priprava salatu

oCistit a natrhat na primérené velké
kousky

omyt, rozpulit a nakrajet na platky

oloupat, nakrajet na kostky

nechat odkapat

ocistit, nakrajet na kostky

osmazit, nechat zchladit

Priprava salatové zalivky

Smichat dohromady.

Prelit salat zalivkou a dat na ca. 20 minut
ulezet.

Pridat opecené kureci maso a servirovat.
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Barevny michany salat na sezamovych bramborach

s dipem (pro 6 osob)

Suroviny Priprava sezamovych brambor

1200 g brambor radné umyt a okartacovat, podélné
rozpulit a dat na pecici plech

2 KL oleje naolejovat
bylinkova sul, sezam dat na talir
Rozptlené brambory rozfiznutou

ploskou zatla€it do sezamové smési a
rozfiznutou ploskou smérem dold polozit
na plech a jemné potrit olejem.

Suroviny Priprava dipu

500 g tvarohu,

200 g jogurtu,

100 g zakysana smetana smichat

1 citron vymackat, pridat

1 ks ¢esnek oloupat, rozdrtit

1 mala cibule Oloupat a nakrajet najemno.
asi 5 PL chlazené

smetany

bylinky, sul, pepf Pridat a opatrné smichat.
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Schwarzwaldsky tfresnovy dezert
(pro 6 osob)

Suroviny Priprava

350 g tresni (sklo) nechat odkapat

500 g tvaroh,
citronova st'ava,
3 PL cukru rozmichat

250 g Slehacky,
1 baleni vanilkového usSlehat
cukru

Slehaéku jemné vmichat do
tvarohového krému.

Tvarohovy krém a tfresné stridavé

vkladat do sklenice. Posledni vrstvu
1 baleni ¢okoladovych by mél tvorit tvaroh. Ozdobit tresni
hoblinek a ¢okoladovymi hoblinkami.

Dobrou chut’!
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Cesnekova polévka

Prisady

1 mala cibule
6-8 strouzki ¢esneku

2 PL masla nebo sadlo

6 hrni¢k( hovéziho nebo
Kureciho vyvaru

2 velké brambory

Sul a ¢erny pepr

K ozdobeni: krutony a
nastrouhany syr

(4 portions)

Priprava

Cibuli nakrajet a 6 strouzkl Cesneku
podrtit.

Maslo nebo sadlo rozehrat v hrnci.
Pridat cibuli a ¢esnek a osmazit do
zlatova.

Pridat vyvar a uvést do varu.

Pridame nakrajené brambory,
zredukujeme teplotu a nechame
povarit tak dlouho az brambory
zmeéknou.

Ochutime soli a peprem. Pro zesileni
cesnekové chuti pridame dva
podrcené strouzky cesneku (ne
nasekané).

Okamzité servirovat s krutony a
nastrouhanym syrem.
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Bramboraky

Prisady
8 stifedné velkych brambor

4 strouzky ¢esneku
1 velka cibule

4 vejce
4 PL mouky
Sul a pepr

olej

(pro 4 osoby)

Priprava

Brambory nastrouhat najemno a odlozit
stranou.

Cesnek nasekat a cibuli nakrajet.

Vymackat vSechnu tekutinu z brambor a
brambory dat do velké misy. Pridame
vejce, cibuli, mouku, sul, pepr a ¢esnek
a vSe dobie promichame.

Ve velké panvi rozehifejeme olej.

Tésto dame na panev a lehce na néj
zatlaCime tak, aby se 2z ného stala
placka. Osmazime zobou stran do
zlatova. Podavame teplé.



Prisady

390 g mouky
250 g masla

1 Salek teplé vody
1 velké, lehce
rozslehané vejce

1,3 kg
nastrouhanych,
oloupanych jablek
200 g cukru

1 KL pomleté skofice
80 g nasekanych
orech

75 g rozinek

65 g strouhanky
2 PL vanilkového
pudinkového prasku

75 g rozpusténého
masla

Jableény Stradl |
(pro 4osoby)

Priprava

Mouku a rozpusténé maslo rozmichame v mise.

V mensi misce smichame pomalu teplou vodu
s naslehanym vejcem. Pridame ke smési
s moukou a pomalu smichame.

Ruéné uhnéteme tésto.

Nastrouhana jablka smichame s cukrem,
skorici, ofechy a rozinkami.

Rozehrejeme troubu na 200°C. tésto rozdélime
na 2 dily. Jednu polovinu rozvalet do
trojuhelnikového tvaru. Rozvalené tésto
posypat strouhankou. Polovinu jableéné smeési
dat na tésto a utvorit pravidelnou stredné
vysokou vrstvu. Lehce posypat pudinkovym
praskem.

Tésto zarolovat a po stranach ohnout. Strudl
polozit na plech a stejny proces provést i
s druhou ptlkou tésta.

Péct na spodni kolejnici asi 40-45 minut nebo
do zlatohnéda, obéas potfit rozpusténym
maslem.

Podavat teplé nebo v pokojové teploté.



Wintermenu
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Barevna zeleninova polévka se $paldovym chlebem

Prisady

3 brambory- Kerkovské
rohlicky
1 pérek

3 karotky
zeleninovy vyvar

12 brokolice

200 g zelenych fazolek

1 PL oleje

1 litr zeleninového vyvaru

(4 porce)

Priprava

Kerkovské rohlicky umyt, oloupat a
nakrajet na kosticky.

Poérek rozpulit, umyt a nakrajet na
polokrouzky.

Karotky umyt, oloupat a nakrajet na
kole¢ka. 5 - 7 minut vafrit v zeleninovém
vyvaru.

Poté precedit a odlozit stranou.

Brokolici ocistit a rozdélit na malé
rizice.

Asi 5 minut varit. Poté precedit a odlozit
stranou.

Fazolky ocistit, popfripadé nakrijet.

Olej rozehrat v hrnci, kratce podusit
porek a karotku.

Zeleninu podlijeme vyvarem. Pridame
fazolky. Polévku nechame asi 15 minut
varit.

Potom pridame brokolici a nechame
jesté asi 1-2 minuty povarit.

Nakonec dochutime a servirujeme.
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Spaldovy chleba se sluneénicovymi seminky

Prisady

2 kostky €erstvych
kvasnic
150 ml vlazné vody

250 g bio mouky

250 g Spaldové mouky
300 ml mléka (1,5%)
1,5 KL soli

5 PL slunecénicovych
seminek

Sluneénicova seminka je
mozno nahradit jinym
druhem seminek.

(8-10 porci)

Priprava

Odmeérit vodu a nalit do kvasnic.

VSechny prisady zvazit a uhnist tésto.
Nejlepsi je pouzit kuchyrnsky robot.

Nakonec odmeérit slunecnicova seminka
a vmichat je do tésta.

Hotové tésto nechat asi 60 minut

odpocinout na teplém misté.

Poté dame tésto do chlebové formy a
nechame jesté 10 minut odlezet.
Rozehiejeme troubu 220°C nebo teplo-
vzduch na 200°C.

Chléb je mozné shora jesté Ilehce
poprasit moukou. PeCeme 50-60 minut.
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Paprikové lusky plnéné masovou smeési s merlikem

Prisady

200 g merliku

400 ml zeleninového
vyvaru

150 g syru feta

4 ¢ervené paprikové lusky
1 mala cuketa

Y2 poérku

2 kerickova rajcata

1 PL oleje

(pro 4 osoby)

Priprava

Merlik dat do sitka a proplachovat
studenou vodou tak dlouho az bude
voda cista.

V hrnci uvafrit zeleninovy vyvar. Pridat
merlik a prfi nizké teploté nechat varit asi
15 minut.

Merlik odebrat ze sporaku a nechat jesté
10 minut dojit, a pokud to bude nutné
odlit prebyte¢nou vodu.

Syr feta nakrajet na malé kosticky.

Paprikové lusky umyt, odkrojit horni ¢ast
a odstranit seminka.

Cuketu umyt, ocistit a nakrajet na
kosticky.

Péorek umyt a nakrajet na jemné
polokrouzky.

Rajc¢ata umyt, rozpulit, odstranit stopku
a slupku a nakrajet na kosticky.

Olej rozehrat v panvi.
Jako prvni kratce podusit porek.

— Obrat'te, pokraGovani na
druhé strané ©
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Prisady

250 g mletého biomasa

200 ml zeleninového
vyvaru

Sal / mleta paprika

Tip:

Také vegetarianska varianta bez
mletého masa chutna vyborné!

999

Priprava

Pridat mleté maso a po kouscich
osmazit.
Pridat cuketu a rajéata a kratce osmazit.

Pripravit zeleninovy vyvar.
50 ml nalit na panvi¢ku, zbytek uschovat.
Vse nechat 2 az 3 minuty povarit.

Dochutit soli a mletou paprikou.

Merlik, mleté maso / zeleninu a fetasyr
promichat a touto smési naplnit
paprikové lusky, dat do pekace a prikryt
pokli¢kou.

Do pekace prilijeme i zbyvajici
zeleninovy vyvar.

Vse dame do trouby a peceme
v predehraté troubé na horni i spodni
ohrev pri teploté 180°C nebo pri 160°C
20-25 minut

Vyndat ztrouby a servirovat zalité
vzniklou omackou.




A

v

Jableéno - bananovo ¢okoladovy strudl

Prisady

1 jablko, trochu
citronové st'avy

1 banan, trochu
citronové st'avy

75 g cokoladové
polevy

75 g bilé cokoladoveé
polevy

2 PL cukru
Spetka skorice

5 PL mletych mandli

1 vejce
1 PL mléka

1 baleni listového
tésta

2 sklenice mlééného
Skraloupu

(pro 4-6 osob)
Priprava

Jablka umyt, oloupat, nakrajet na kostiCky a
lehce pokapat citronovou st'avou.

Banany podélné rozkrojit a nakrajet
nadrobno a lehce pokapat citronovou
st'avou.

Smichat ¢okoladové polevy.

Smichat cukr a skorici.

Pripravit mandle.

V hrnku rozmichat vejce a miéko.

Rozlozit listové tésto a potfit ho mléénym
Skraloupem. 2 cm od okraje tésta nechat
volné misto.
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Jable¢no - bananovo ¢okoladovy strudl
(pro 4-6 osob)

Prisady Priprava
Skraloup posypat skorici a cukrem.
Rovnomeérné rozdélit ovoce a €okoladu.
Na zavér posypat mandlemi.

Volny okraj potfit mlééno-Eokoladovou smési
a stradl pevné srolovat.

Cely strudl potiit mlééno-Eokoladovou
smesi.

Péct asi 30 minut pri 180 °C. U horkovzdusné
trouby pfri 160°C.

Praskovy cukr Po vyndani ztrouby posypat praskovym
cukrem.
- Tip:
Aby stradl drzel tvar, je mozno vlozit
ho do formy.
Pokud tak ué€ini$ musis prodlouzit

~ Cas peceni o 5-10 minut.




Weltere Rezepte




Syrové jednohubky s hroznovym vinem
(6 porci)

Suroviny:

- 300 g syru Gouda
- kulicky hroznového vina

Priprava:

- nakrajejte syr na kostky o .
- umyjte a osuste hrozny -—

- na kostku syru napichnéte vzdy 1 hrozen




Kufeci saldt s BO®A

cesnekovou bagetou gt GESAMTSCHULE HORST L)

Roc¢nik/Trida: | 7 -10
Stupern obtizZnosti: | * * K i (stredni)
Doba pfipravy: | ca. 40 minut

v~ Potrebujes ndsledujici ndstroje

Krdjeci prkénko Kuchyrisky ntz Mald misa Misa na odpadky
’ \
Y
Sito Odklddaci talit Metlicka Chlebovy nuz

Roztiraci nGz Pdnev Obracecka

N 7
@/

Plech do trouby Papir na peceni Talir Lis na cesnek




v~ Potfebujes ndsledujici potraviny

1 Kureci prsa

—
‘- :

Sal/Pepr

|

1

e . PN
A

1-2 PL
Slunecnicového
oleie

2 Rajcata

1 Paprika

Cerné olivy

Y% Baleni. Masla

2 StrouZky cesneku

1 Svazek petrzele

¥ Citronu




Kureci salat s cesnekovou bagetou

Pro 3-4 osoby

Priprava:
Jeden den predem:

(1) Kureci prsa nakrdjet na pldtky. (2) a marinovat s olejem, soli a pepfem.

= .

Am Tag der Zubereitung:

(1) 2 strouZky ¢esneku rozmackat. (2) Petrzel nakrdjet na jemno.

(3) Cesnek a petrZel smichat | (4) 3 bagety nakrdjet na pldtky.
s madslem.

%

/’ﬁf»

G

(5) Pldtky bagety potfit (6) Pldtky baget poloZit na plech a pfi 200°C s hornim i
c’esne_kovym mdslenj. spodnim ohrevem opéct do zlatova.




(7) Salat umyt a natrhat na | (8) 2 rajcata umyt a
kousky. nakrdjet na pldtky.

TN

(9) 1 papriku umyt a
nakrdjet na prouZky.

(10) Feta-syr nakrdjet na (11) Na talif naskladat:
kosticky.

Feta-syr

Salatové listy + rajcatové platky + paprikové prouzky +

1 qn- =
é‘-,* - xé:—" :
J . %

(14) Ndsledné poloZit nahoru 3 olivy.

: ~;‘.| i

(16) 1-2 platky cesnekové bagety
naskladat na talif a poddvat k saldtu.

Dobrou chut!
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Bylinkova zalivka na syrovou zeleninu
(8 porci)

Prisady Priprava

1 baleni teveného syru VsSechny prisady dukladné smichat.
1 kelimek 33 %

smetany

2 kelimku Créme

Fraiche

3 PL zakysané

smetany

Bylinky Bylinky a koreni pridat podle chuti.
sul a pepr

Servirovat s nakrajenou
zeleninou:
paprikou, mrkvi, okurkou.
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Michany salat s masem z kurecich prsou

1. Kufeci prsa

Ingredience:

2 Izice oleje (15 g)

300 g kurecich prsou-
platky
Sal, pepr

2 hlavky ledového
salatu (220 g)

2 jarni cibulky (30 g)
> okurky (160 g)

8 mini rajéatek (80 g)

2 papriky (1009)

(4 porce)

Priprava:

Rozehrejte.

Nakrajejte na nudlicky a osmazte
V panvi.

Okorente, vyjméte z panve a nechte
zchladnout.

Nakrajejte na malé kousky velikosti
sousta.
Ocistéte, nakrajejte na malé kousky.

Oloupejte a nakrajejte na velmi slabé
platky.

Oplachnéte a rozkrojte na polovinu.

Nakrajejte na
kostky.

Zalivka na
dalsSi strané

<
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Michany salat s masem z kurecich prsou

(4 porce)
2. Salatova zalivka
Ingredience: Priprava:
100g zakysané Smichejte.
smetany +
150 g nizkotuéného
jogurtu
Pepr, sul, sladka Okorente dle chuti.
paprika
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Mozzarello-rajéatovy snack
(6 porci)

Potrebujete:

32 koktejlovych rajcatek
16 kuliCek mozzarelly
32 listki bazalky
Priblizné 2 polévkové |Zice pesta alla Genovese

Jak na to:

- umyjte rajCata
- nechte okapat mozzarellu

- natrhejte bazalkoveé listky

- vezméte paratko

- vezmeéte suroviny

- nejprve napichnéte rajcCe
- potom listek bazalky

- dale kulicku mozzarelly

- poté znovu listek bazalky
- a znovu rajCe

- nakonec pfidej trochu pesta na kazdou kulicku mozzarellv

V Pokud je nékdo vegan a ma alergii na laktézu,
muzete pouzit tofu misto mozzarelly.
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Téstoviny s zampionovo - smetanovou omackou
(4 porce)
Ingredience Priprava
4 lzice oleje Olej si rozehfejeme.
2 cibule Cibuli oloupeme a na oleji

zesklovatime.
1 strouzek ¢esneku Cesnek oloupeme, prolisujeme a
pridame k cibuli.

500 g zampiont Zampiony odistime, nakrajime na
platky, pridame k cibuli a ¢esneku a
asi 10 minut dusime.

asi 1 Izice mouky Zaprasime moukou.
500 ml smetany Pridame smetanu a kratce
provarime.

Mezitim si ' Podle chuti: dokoFenit

uvarime zeleninovym bujonem,
téstoviny dle soli, peprem a sladkou

instrukci. paprikou.
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Bramborova polévka

Prisady
100 g cibule

500 g brambor

3 PL oleje

Asi 750 ml vody se
zeleninovym vyvarem

soli, peprem,
majorankou

100 g smetana

(pro 4 osoby)

Priprava

Oloupat, nakrajet na kosticky.

Oloupat rozpuilit nebo rozctvrtit.

Brambory lehce osmahnout.

Pridat k bramboriim a asi 15 — 20
minut lehce povarit, okorenit

Potom vSe rozmixovat rucénim
mixérem najemno.

Pridat a dochutit.
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Jednohubky z cerného chleba

(asi 6 porci)
Prisady Priprava
Y2 svazku pazitky Umyt, osusit a nakrajet na jemno.

175 g taveného syru Kofeni smichat se syrem.
sul, pepr Vytvorit 2 porce.

Do jedné porce vmichat pazitku.

1 KL mleté papriky Vmichat do druhé porce.

2 platky €erného Cheby namazat silnéjSi vrstvou
chleba syrové pomazanky.

Poloz opatrné platek s paprikou na platek s pazitkou.
Treti platek poloz opatrné nahoru a jemneé pritlac.
Opatrné rozkroj na 6 prouzkt a zapichni

do nich paratko.
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Sladky tvaroh
(pro 4 osoby)

Prisady Priprava

500 g tvaroh

(odtuénény)

100 ml mléko 3,5 %

100 ml Slehacka Zamichat.

1 balicek vanilkového Pridat do tvarohu a zamichat.

cukru,

1 PL cukru

1 banan Nakrajet na kolecka.

Nékolik kuli€ek umyt, rozpulit, odjadfit a dat

hrozn spoleéné s bananovymi kole€ky do
tvarohu a opatrné zamichat.

25 g ¢okolady Nastrouhat a posypat tvarohovou

hmotu.
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Pork, Vepiro knedlo zelo:

Podle tohoto navodu ho zvladne kazdy!
(6 porci)

Kdyz se rekne vepro knedlo zelo, kazdy
si jisté ihned predstavi talifr, na kterém
je vyskladané maso, zlehka kfupavé zeli
a knedliky. Ale jaké? V tom uz se Cesi
liSi! Nékdo si tuhle klasiku dokaze
predstavit jen s bramborovymi, druhy
neda dopustit na houskové.

Na 4 porce potiebujete: 1,5 kg veprové
plece (nékdo také déla z krkovicky), sul,
cely kmin a 1 cibuli.

Na knedliky: 2 vcerejsSi rohliky, 500 g
hrubé mouky, Spetku soli, 250 ml mléka,
21 g (pul kostky) €erstvych kvasnic, pul
Izicky cukru, 1 vejce.

Na zeli: 500 g bilého sterilovaného zeli,
1 veétsi cibuli, 150 g anglické slaniny
vcelku, I1zicku soli, 1zicku cukru, Spetku
kminu, 1 syrovou bramboru.

Zacénéte s masem!

Maso rozkrajejte na jednotlivé saly (zalezi na
velikosti) a o€istéte ho od bilych blan a vlaken.
Pekacek, ve kterém budete peceni pripravovat,
zasypte nahrubo pokrajenou cibuli. Pfimo nad
pekackem maso bohaté nasolte (opravdu
nesetrete) a posypte kminem. Takto pripravené
ho pak vyskladejte do pekacku a podlijte
priblizné sklenici vody. Pfi peceni budte
trpélivi, maso se bude v troubé vyhraté na 190
stupnt Celsia pripravovat asi hodinu a tFi
ctvrté.

Kdo ma rad ¢esnek, miiZze maso prolisovanymi
strouzky také potrit.



A muze se do trouby!
Spanila jizda pokracuje!

Mezitim vSak mate bohaté ¢asu na pokracovani ve vareni.
Jesté vam totiz chybi knedlo i zelo! Do hrni¢ku nalijte
trochu vlazného mléka, rozmichejte v ném cukr, rozdrobte
kvasnice a nechte je vybéhnout (trva to zhruba 10 az 15
minut). Kvasek pak pridejte do misy k mouce, kostickam
ztvrdlych rohlika, Spetce soli a vejci. Vypracujte hladké
tésto, které drzi pri sobé, podle potreby pridavejte mléko.

Knedliky nejsou az tak slozité.

Kdyz je tésto hotové, nechte ho asi puil
hodiny kynout na teplém misté pod
utérkou. Poté z néj vyvalejte dvé SiSky
(nebo vic, pokud mate mensi hrnec),
které viozte do vrouci osolené vody. Po
deseti minutach je treba knedliky
vare€kou obratit!

Pokracujte jesté 8 minut, poté je z vody
vyndejte a propichejte vidlickou, aby z
nich unikla para.

Knedlik pfi vareni jesté nabude.



A jesteé zeli!

Ted vam zbyva opravdu uz jen to zeli!
Cibuli nakrajejte nahrubo a nechte ji na
oleji nebo sadle zesklovatét. Pridejte k ni
kosticky slaniny a opecte ji. Kdyz uz vam
po kuchyni krasné zavoni, zapojte do hry
zeli, které predtim nechate okapat a
pokrijite ho. Kdyz je mékké (zhruba po 10
minutach), dochutte ho cukrem, soli i
kminem a zahustéte najemno
nastrouhanou bramborou. Ted ho uz jen
kratce povarte a miize se podavat!

Pokud bude zeli malo kyselé, mlzete si
nechat stranou trochu nalevu a chut
priibézné vyvazovat.

Knedliky nakrajejte niti ¢€i nozem,
pridejte platky masa, zeli a vSe prelijte
vypekem. Ten neni potieba zahustovat
moukou, protoze se o vSe postara cibule
v zakladu.




