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Burty na pive

Ingredience:
Na plech:

» 20 buita

> 2 ¢&ernd piva

» 6 cibuli

» kecup
Postup:
Buity nakrdjime na pilky a nafezeme napti¢, dame
do pekdce (na plech), pfidame cibuli nakrajenou na pulkolecka,

polijeme keCupem a zalijeme pivem. Peceme cca na 200-220
stupn asi /2 - 1 hodinu. Po ¢ase obracime.




Haluéky
Ingredience:

500 g brambor

cca 330 g polohrubé mouky
1 vejce

sul — asi 3 velké Spetky
voda — asi 200 ml vody

YV V VYV

Postup:

Brambory nastrouhame najemno, postupné ptidavame mouku,
pak vejce, sil a vodu (tésto by mélo mit tids$i konzistenci, aby
Slo dobie pasirovat ptes sitko). Do vatici osolené vody (plny
var) pasirujeme Izici pies sitko halusky. Jakmile vyplavou,
nechame je jesté chvilku povaftit (pozor, voda vybéhne). Hotové
sbirdme do cedniku a zchladime studenou vodou.

Piiloha:

Na sadle osmazime
nakrajenou cibulku a
uzené, pridame zeli.

Dvojita davka:

» asi 10 lidi




Hambwrgery

Ingredience:

» mleté maso
(vepfové 1
hovézi)

r vejce

» kecup,
hoi¢ice,
majonéza

» zelenina:

cibule,
okurka, salat,
rajce

sul, pept
slanina

syr (Cedar)
housky

YV V YV X

Postup:

Do mletého masa ptidame sil, pept, hot¢ici, kecup, cibuli a vejce.
Smés smichame, ddme odlezet do lednice. Mezitim si nakrajime
zeleninu. Rozehiejeme si gril ¢i panev. Pripravime si burgery (do
kazdého udélame doprostred prohluberti palcem, aby se pfi peceni
moc nevyboulil). Pred ogrilovanim masa si ho lehce potieme
olejem. Minutu pied dohotovenim masa na néj polozime platek
syra. Housku rozkrojime na ptl a opec¢eme spoleéné se slaninou.
Spodni ¢ast housky potfeme majonézou, polozime salat, burger,
okurku, rajce, cibuli, slaninu a vrchni housku potfeme ke¢upem.
Nakonec priklopime a zapichneme do hotového hamburgeru
Spejli.



Obalovany chléb ve vaji¢ku,
top inky se syrem

Ingredience a postup:

chléb alesponi jeden den stary - nakrajime

obalime ve smési vajicka, soli, pepie a bylinek
osmazime na oleji dozlatova

nebo

do stejné smeési zamichame cihlu nastrouhanou najemno
tuto smes rozetfeme z jedné strany na chleba
namazanou stranou dame do rozpaleného oleje
osmazime dozlatova

oto¢ime a druhou stranu smazime jako topinku

Y VYV V

Y VY VY

Dohotoveni:

Zdobime hoi¢ici nebo kecupem, cibuli nakrdjenou na kolecka.,
kyselou okurkou a €erstvou zeleninou (paprika, rajce,
fedkvicka...)




iy o l / d
Kureci rolada
(forma na biskupsky chlebt¢ek nebo srmét hrbet)

Ingredience:
» 4x kureci tizek
g

» 20 dkg anglické slaniny
nakréjet

Napln:

20 dkg Eidamu
veelku

Cervena paprika
3x vejce
klobasa

sul, mlety pepf, kofeni na kufe nebo gyros, hoic¢ice

Y

Y

Y

v

Postup:

Formu vylozime pecicim papirem, kufeci fizek podélné
nafizneme, abychom ziskali vét$i plochu, trochu naklepeme,
osolime a opepfime, vnitini stranu potieme hoicici. Formu
vyloZime platky slaniny tak, aby ptesahovaly pfes okraj, pak
stejné poklademe kuteci fizky. Dovniti dame nadivku: rozslehané
vejce, nastrouhany syr, papriku + klobasu na kosticky + sul +
pepi. Nakonec piehneme piesahujici kraje masa a slaniny,
abychom roladu uzavreli. Prekryjeme pecicim papirem. Peceme
asi ¥ hodinu na 175 stupnd, roladu vyndame, vyklopime do
pekacku (pusti $stavu) a nechdme jeste asi 2 hodiny dopéct, aby
slanina udélala karku.



Langoée

Ingredience:

300 ml mléka

Y5 1zicky cukru
500 g hl. mouky
Y5 1zi¢ky soli

42 g drozdi =
asi 200 g cihly veelku nastrouhat najemno

—
Lo
—_—
e
-
L
-

YVVYVYVYVYY

Postup:

Vlazné mléko smichame s cukrem a rozdrobime do n¢j drozdi.
Kvdasek nechame asi 5 minut vzejit v teple. Mouku osolime a
prosejeme do misy. Pridame kvasek a ru¢nim hnétacem
vypracujeme tésto. Tésto muzeme vypracovat i rucné. ale
hnétatem to bude trvat pouze 3 — 5 minut

Hotové tésto nechame aspon 30 minut kynout v teple. Pak 7z tésta
délame malé bochanky. Ty nechame jeste 10 minut vykynout.

V panvi rozpalime vys$si vrstvu oleje, lepsi viak je pouzit fritézu.
Bochanky  vytdhneme do  stran  (lepsi  jsou  trochu
silngj§i  bez dér), ihned smazime voleji dozlatova.

Hotové langose odkladame na savy papir, abychom se zbavili
piebytecného tuku, a dopliiujeme vybranymi surovinami — syr.
prolisovany ¢esnek (smichat s troskou vody + sul). kecup nebo
protlak.

e 12 o0sob—z1,5kg mouky

-10-



Peend kuveci kiidla

\ pikan’mi marinade,

zalité B=
cernym
pivem

Ineredience:
Marinada:

chilli

med

hot¢ice

rajsky protlak
troSku kecupu
majoranka
olej

sul

YVVVVVYYVYY

e Cerné pivo
e kufeci kiidla

Postup:

Vse na marinddu smichame dohromady, promichdame s kiidly,
ktera propichneme vidlickou nebo natizneme, a nechame nejlépe
pfes noc ulezet v lednici. Peceme podlité cernym pivem, miizeme
ptidat cesnek a cibuli.

=17 =



Plnéné ’corﬁUy kurrectm
masem, zeleninou a
dresinkem

Ingredience:

kufeci maso

cibule

cesnek

koteni

zelenina — ledovy salat nebo ¢inské zeli, mrkev, paprika.,
kukufice, hrasek a jiné

» dresink — majonéza, bily jogurt

YV VYY

Postup:

Kufeci maso nakrajime na nudlicky, osmahneme na zesklovatélé
cibuli a ¢esneku, libovolné okofenime. Zeleninu — ledovy salat
nebo ¢inské zeli, mrkev, papriku nakrajime na nudlicky, pfidame
kukuftici, hrasek.....Dresink — majonéza, bily jogurt, dochutit.

Tortilly z kazdé strany opeCeme asi 1 minutu na suché panvi. Na
tortillu dame maso,
nakrajenou zeleninu
a zabalime.

=19 =



Pomazanka

Zékladni recept:
» pomazankové maslo
» taveny syr
» majonéza

1. varianta:

Pfidat jemné nastrouhany Sunkovy salam, sul, pepf, hoicici,
zdobit ¢erstvou zeleninou nebo kyselou okurkou.

2. varianta:

Pridat jemn¢ nastrouhanou cihlu, prolisovany ¢esnek, sul, zdobit
vlaSskym ofechem nebo kyselou
okurkou.

=08



Sneci z listového tésta

Ingredience:

listové tésto

kecup

Cesnek

Sunka, slanina, syr cihla
nebo

» syr cihla, mad’arska klobasa
» vejee, stl, kmin nebo sezam

YV VV

Postup:

Listové tésto vyvalime, potfeme keCupem a cesnekem.
Poklademe kombinaci Sunky, slaniny a krajenou cihlou nebo
krajenou cihlou a na ni polozime mad’arskou klobasu. Zavineme
do rolady, bud’ krajime na 1 cm S$iroké $neky, nebo nechame
veelku. Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme soli, kminem
nebo sezamem. Pe¢eme na pecicim papiie asi na 250 stupiit.

-14 -



Téstovinovy salat
Ingredience:
~ 1x baleni téstovin
» 1 kg kutecich fizku
» Ix salatova okurka
» 1x paprika
1x baleni cherry rajcat
plechovka kukuftice
olej
syr cihla
majolka, bily jogurt, bylinky dle chuti (oregano)
sul, pept, grilovaci koteni

Y

VVVVYYVY

Postup:

Kufeci fizky nakrajime na nudli¢ky a nalozime do smési oleje,
grilovaciho kofeni, soli a pepfe. Nechame 1 den ulezet v lednici.
Uvaiime téstoviny, piiddme osmazené maso, nakrajenou
zeleninu, syr a zalivku — majolka, jogurt, sul, pepf, bylinky.

£ ]5 =



Utopenct

Ingredience:
> 2 kg $pekacku (¢im vice masa, tim Iépe)
» 5x cibule (velkd)
> sladka paprika, berani rohy

Nalev:

600 ml octa

1 200 ml vody

2 1zicky soli

2 velké Spetky cukru

necely bali¢ek nového kofeni, celého pepie, bobkového
listu, drcené chilli papricky

YVVVVY

» svafit, nechat 5 min probublavat, nechat trochu
vychladnout
Postup:

Spekacky oloupeme, prokrojime, ale nedokrojime, zevnitf
potfeme sladkou paprikou. Cibuli nakrajime na pulkolecka, do
kazdého
Spekacku
vlozime
platek cibule.
Ve vrstvach
skladame do
sklenice:
stiidavé
cibuli, berani
roh

a Spekacky.




Vz_tj (¢kova pomazénka

Ingredience:

P

vafena vajicka

cibule

¢ervena paprika

muzeme kyselou okurku

nakrdjend anglicka slanina osmahnuta na panvi
sul, pept

majonéza

pomazankoveé maslo

YVVVVYVYVYY

Postup:

Smichdme majonézu s pomazankovym maslem, piidame vajicka
nastrouhand na hrubém struhadle, drobné nakrajenou cibuli a
¢ervenou papriku, popt. kyselou okurku, osmahnutou slaninu,
ochutime soli a peptem.

A7



Zapeéené krkovice se
slaninou na éerném pivu

Ingredience:
» 4 silngjsi platky krkovice
» 8 platka anglické slaniny
> sul, pepf nebo jiné kofenti, napf. na divocinu
» 1 vé&tsi cibule nakrajend na ptlkolecka
» 4 strouzky Cesneku nakrajené na platky
» necelé cerné pivo

Postup:

Krkovici osolime, opepfime, maso naskladame na pekac.
posypeme cibuli a ¢esnekem, poklademe slaninou a podlijeme
pivem (maximalné do vysky slaniny, ne vice). Dobfe pfikryjeme
alobalem, pe¢eme na 220 stupnt asi 1 hodinu a 30 minut, az je
maso mé&kké. Pak sejmeme alobal a dopékame jesté asi 20 minut
dozlatova.

=4 =



Zape(‘:’ené bramborové
soudky se slaninou

a S)’/Vem

» velké brambory

» anglickd slanina
na platky

» cihla veelku (nebo
jiny syr) :

» kyselé okurky el

» grilovaci (nebo jiné) kofeni

» sul, mizeme i bylinky

Postup:

Brambory uvaiime ve slupce, nechdme je vychladnout, pak
odfizneme Spicku, vydlabeme vnitiek tak, aby drzely tvar
(neloupeme je), osolime a okofenime je. Kazdou bramboru
obalime platky slaniny, dovniti brambory dame syr nakrajeny na
hranolky nebo kosticky. Brambory postavime na plech s pecicim
papirem a peceme asi na 200 stupfitl.

Do vr8ki upecenych brambor nakrijime na kolecka kyselé
okurky, popft. bylinky.

» na 22 stfednich brambor — cca 500 g cihly a 300 g slaniny

-19-



Zapecene Zamp lony
sm e‘[ym masem

Ingredience:

1x vejce

200 g mletého masa (1/2 veptové al/2 hovézi)

250 g zampiont

koteni: sul, mlety pepf, sladkd paprika, majoranka.
provensalské kofeni, tymian, oregano, bazalka

> Cesnek, cibule

» 100 g cihly vcelku — nastrouhat najemno

YV VYV

Postup:

Zampiony umyjeme, ocistime, zbavime nohou a vyfizneme
vnitiek. Nadrobno nakrajime nohy a vnitiek Zampiont, smichame
s mletym masem, vejcem, nakrajenym Cesnekem, cibuli, soli.
pepiem a ostatnim kotenim. Zampiony naplnime smési. Dame
zapéct, pak teprve posypeme syrem. Peceme na 175 stupnu cca
pul hodiny a dopékame na 250 stupnti 5 — 10 minut.

=20~



SLADKEHO
NENI
NIKDY
DOST



Cokoladova babovka

Ingredience:
» 1+ Y sklenicky cukru
» 2 vrchovaté 1zice kakaa
e oboje rozmichat v troSce vody

» 1 vanilkovy cukr
» 1 maslo (Hera)

Postup:

Vse na mimmém ohni kratce povaiime. Do prochladiého
zamichéme 4 Zloutky, 2 sklenicky hmoty dame stranou. Do zbylé
hmoty pfiddme 1 + ' skleni¢ky hladké mouky., 1 prasek do
peciva, nakonec ze 4 bilku snih.

Ve vymazané a vysypané formé upec¢eme babovku — peceme asi
Y2 h na 175 stupni a dalsi 2 h na 150 stupnia. Horkou babovku
vyklopime a ihned potfeme hmotou nechanou ve sklenicce.

=27 =



Dlauh}’/ recept

Ineredience:

VYYYYVYYYVY

35 dkg polohrubé mouky

35 dkg jablek nahrubo nastrouhat
30 dkg cukru

2 celd vejee

6 lzic oleje

2 prdopece (prasky do peciva)

2 lzice rumu

Y4 litru mléka (vlazné)

2 1Zice kakaa

Poleva;

r

Ve
;
>

20 dkg cukru moucka
5 -6 1zic rumu

mensi polovina mésla
strouhana cokolada

=93



Linecké %ezy S ofechy

Ingredience:

80 g mouckového cukru

400 g polohrubé mouky

4 7loutky, bilky, 100 g cukru krupice
Y, prasku do peciva

1 Hera

150 — 200 g mletych vlasskych otfechu
sklenicka rybizové marmelady

YV VYVYVYY

Postup:

Ve kromé bilki a cukru krupice spojime v tésto. vyvalime
placku, pfeneseme na vymazany a vysypany plech, namazeme
marmeladou, pokryjeme smési vyslehanych bilku, cukru a
ofechtl. Péct na 175 stupiiti asi 30 min. Krajet na malé fezy, vydrzi
déle, miizeme pouzit i jako cukrovi.

e Dl



Livance

dience:

1x vejee

Spetka soli, strouhana citrénova kuira
30 g cukru krupice

15 g drozdi

300 g hladké mouky

250 ml mléka

Iner

@

YV VVVY

Postup:

Nechame vzejit kvasek (kvasnice rozmichame v trosce vlazného
mléka + 1zicka cukru). Smichame mouku, vejce, stl, citronovou
kuru, cukr, kvasek a ¢ast mléka, vznikne hustsi hmota. Nakonec
po castech priddvame mléko a vymichdvame vidlickou (jinak
vzniknou hrudky). Nechame % - 1 hod vykynout. Na oleji (dat ho
jen malinko) délame nabérackou mensi hrudky, které mirné
rozetfeme a smazime zobou stran do rtzova (pokazdé prilit
trosku oleje).

Livance mazeme zavateninou a zdobime Slehac¢kou nebo sypeme
skofici a cukrem.

=> dvojitd davka -
asi pro 8 lidi
(kazdy 3 livance)

-25-



Margo’cka

Ingredience:

» 2+ hrnku polohrubé mouky

» ¥ hrnku cukru krupice

» Yaprasku do peciva

» 4 vejce

» 1 hrnek ml¢ka

» % hrnku oleje

» vanilkovy cukr, rum

» 2x ,,Margotka® — nastrouhat na hrubém struhadle
Postup:

Zloutky vySlehdme s cukrem + vanilkovym cukrem (muzeme
pfidat 2 1Zice horké vody) do husté pény. pfidime mouku. mléko.
olej, prasek do peciva a rum, opét vyslehame. pak zamichame
,»Margotky* a nakonec opatrné po ¢&astech uslehany snih se
Spetkou soli. Rozprostfeme na vymazany a moukou vysypany
plech. Pe¢eme na 200 stuprit asi 20 — 30 min.

Na povrch ¢okolddova poleva: 1 ¢okolada na vaieni, 1Zice kakaa.
1Zice skrobu (Maizena), 4 100% tuku (OMEGA). Vie nechame
velice pomalu za
stalého  michani
rozpustit na
poloviéni stupei.




Pa(acvzinlfey

Ingr

du,nu

S

’

» sul
» cukr

hladka mouka
mléko

olej

Y VYV VY

Postup:
Vejee, Spetku soli a hrst cukru vySlehdme vidlickou, pridame 12
1Zic hladké mouky a ¢ast mléka z celkového mnozstvi % litru.
VareCkou zamichdme a vyslehdme hustsi tésto (jinak se vytvoii
hrudky). Nakonec postupné piidame zbylé mléko. Tésto by mélo
mit fids$i konzistenci, pokud je husté, pfiddme jesté mléko. Na
panev dame kapku oleje (ne vic), rozpalime a nalejeme sbéracku
tésta, které rovnomérné rozprostieme po panvi. Toto mnozstvi je
asi na 12 palacinek.

2T



V4
Pernik
Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky + 1 hrnek hladké mouky
% hrnku cukru krupice + 2 vrchovaté 1zice medu

1 prasek do perniku + 1zicka pernikového kofeni

4 vejce

1 %2 hrnku mléka

hrnek oleje

trochu rumu

muzeme piidat hrozinky nebo mleté ofechy

YVVVVYVVYYY

Postup:
Zloutky, cukr, 4 lzice teplé vody vyslehame do husté pény.
piidame viechno ostatni kromé bilki a vSe utfeme dohladka.
Nakonec postupné vmichdme pevny snih z bilku, do které¢ho
piidame pied Slehanim Spetku soli.
Tésto nalejeme na  vymazany
a vysypany plech,
peCeme na
175 stupnia.

o -



Prosedla buchta

s makem

Ingredience:

4 vejce

» ¥ hrnku cukru
~ 2 hrnku oleje
» ' hrnku mléka
Ve
Ve

Y

2 vrchovaté hrnky polohrubé mouky
1 prasek do peciva

Makové napln:

mlety mak

rozemleté drobecky piskotl

trochu rybizové marmelady

trochu oleje

muzeme trochu masla

mléko — svafit do mirného zhoustnuti 5 — 10 minut

\4

Y

%

Y Y

Postup:
Tésto nalejeme na vymazany a vysypany plech. LZickou délame
malé hrudky
makové naplné
po celém
plechu.

Pecemena 175
stupiil.




Vanocni punc
(bez alkoholu)

Ingredience:

>

YV VYV

YV Y YV V

4 sacky ovocného ¢aje — napt. brusinka, Sipek
1,5 1 vrouci vody

500 ml pomerancového dzusu

500 ml jable¢ného dzusu

1 jablko — neloupat

1zice hrozinek (pfedem namocit v teplé vode)
1 pomeran¢ (oloupat)

2 Izice cukru

citrén na ochuceni

koteni na pun¢ — pyramidky nebo badyan, cela skofice,
hrebicek

Postup:

Ovoce nakrajime na tenké platky. V hrnci pfivedeme k varu dzus,
vhodime ¢aj, pfilijeme vrouci vodu, celou dobu udrzujeme
tekutinu horkou (ne vrouci), pfiddme kotfeni, cukr a ovoce.
Plamen udrzujeme na minimum. Zahtivame pdr minut, az ovoce

trochu
zmekne,
vyjmeme
koreni

a

dochutime
citrénovou
st'avou.




Velikonotni beranek,

zajicek, (bdbovka)

Ingredience:
» 350 g polohrubé mouky
170 g cukru krupice
1 necela sklenicka oleje
1 sklenicka mléka
4 vejce — zloutky a bilky zv1ast
1 prasek do peciva
vanilkovy cukr, rum, kakao
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Postup:

Zloutky vyslehdme s cukrem do pény, priddme mouku, mléko,
olej, prasek do peciva, vanilkovy cukr a rum. Bilky vySlehdme se
Spetkou soli, lehce vmichame do tésta. ' tésta nalejeme do
vymazané a vysypané formy. Kakao smichame s troskou mléka,
aby se netvotily hrudky. Opatrné pfimichame do zbylého tésta a
nalejeme do formy, obrdcenou vafeckou protkneme, aby se
vytvotily viny.

Peceme asi 20 — 30 minut na 175 stupn, poté dopékdme na 150
stupndi.




Vinné cukrovi

Ingredience:

>
>
>
>
>

25 dkg hladké mouky

25 dkg masla (Hera)

1 zloutek

5 1zic bilého polosuchého vina

mouckovy cukr smichany s vanilkovym cukrem

Postup:

Zpracujeme tésto a nechame hodinu odpoc¢inout. Vyvalime tésto
a vykrajujeme tvary. PeCeme na 180 stupnu. Po upeceni
obalujeme v mouckovém cukru s vanilkovym cukrem.
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,NezaleZi na tom, s ¢im jsi prisel, ale s ¢im
odchazis.”
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