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Ovocna a orechova kucharka

Slovo uvodem

Nase trida sekunda byla o mnohé pripravena distancni vyukou. Jednou z aktivit, kterou
Jjsme si nemohli uzit, bylo praktické cviceni z biologie, kde ochutnavame ovoce a orechy.
Z tohoto duvodu jsme misto praktického cviceni kazdy udélal referat na jedno vybrané ovoce
nebo orech. Soucasti referdtu bylo i vyuziti plodii v kuchyni, takze kazdy z nas si nasel a napsal
do referatu recept, ve kterém se dané ovoce ci orechy vyskytovaly. Tyto recepty, usporadané
pekné pohromade, najdete prave v této kuchaice. Navic Vas mizZeme ujistit, Ze v Zadném
z receptii neni pouzit palmovy olej a vSechna jidla jsou zdrava.

A kdyz jiz znate cely pribeh této kucharky, miizete se pustit do vareni a michani podle
nasich receptit.

Na zaver bychom radi podékovali pani profesorce Jirsové za podporu a vécné

pripominky pri tvorbé této kucharky.
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Ovocna a orechova kucharka

Aktinidie ¢inska - smoothie z kiwi
Chloe Sturgis

Suroviny:

2 kiwi

1 banan

1 maly kelimek bilého jogurtu

1 hrnek vody

trochu Cerstvé maty (nemusi byt)

Postup:

Kiwi a bandn oloupeme. Vhodime do mixéru, ptidime bily jogurt a podle moznosti i kousek
Cerstvé maty. Prilijeme vodu a dikladné rozmixujeme. Vznikly napoj nalijeme do sklenic
a thned podavame.




Ovocna a orechova kucharka

Ananasovnik chocholaty - ananasové rezy
Nikola Vodradzkova

Suroviny:

1,5 hrnku pol. mouky

1,5 hrnku cukru krupice

2 vejce

1 prasek do peciva

2 ¢ajove 1zicky sody

1 mala plechovka ananasu (ja jsem pouzila Cerstvy ananas nakrajeny na malé kousky)

Suroviny na krém:

2 baleni pomazankového masla bez ptichuti
2 baleni vanilkového pudinku Danette

1 vanilkovy cukr

2 polévkové 1zice cukru

Postup:

Ananas rozmixovat i se Stavou, piidat mouku, prasek do peciva, vejce, sodu, cukr a dat upéct
do zlatova.

Péct na 175° (Cas sledujte).

Po vychladnuti potfit krémem - pokud nemate vanilkovy pudink, ptidejte obycejnou Slehacku.
Polit ¢okoladou a posypat vlasskymi ofisky.




Ovocna a orechova kucharka

Bananovnik ovocny - bananové muffiny

Sarka Bukdckova

Suroviny:

3 vejce

150 g masla

0,5 balicku prasku do peciva
2 banany

150 g cukru moucky

250 g hladké mouky

Postup:

Nejprve si rozmackame banany. Vejce utfeme s cukrem, mdaslem nebo tukem na peceni
a smichdme s banany. Poté do smési ptfidame hladkou mouku s praskem do peciva. Vse
smichame na tésto, které davame 1zickou do vymazané formy na muffiny. Pfipravené bandnové
muffiny upeceme v predehiaté troubé.

Bananové muffiny poddvame jako vyborny moucnik ke kaveé nebo caji.




Ovocna a orechova kucharka

Broskvon obecna - broskvova buchta
David Chalupa

Suroviny:

4 vejce

12 dkg cukru

10 dkg polohrubé mouky
broskve ve sladkém nalevu
vanilkovy pudink

voda

Postup:

Vajicka vyslehame s cukrem do pény. Za stdlého Slehani pfisypavejte polohrubou mouku.
Nasledné vylejte na vymazany a vysypany pekac ¢i jinou formu a dejte do trouby. Po nasledném
vyndani z trouby nechte buchtu vychladnout. Béhem chladnuti pfipravte nakrajené broskve
a zelé. Nakrajené broskve naskldddme na buchtu. Zelé uvafite z nalevu a vanilkového pudinku.
Nalev smichame s pullitrem vody a ptfidame dva pudinky v prasku. Smés uvatime a nalijeme
na buchtu. Vse nechdme vychladnout a miizeme podévat.




Ovocna a orechova kucharka

Brusnice boriivka - borivkové knedliky
Matous Kral

Suroviny:
polohruba mouka
vajicko

mléko

drozdi

cukr

Spetka soli
bortivky

Postup:
Zadélame tésto, poté nechdme vykynout, dale udélame placicky, na které dame bortivky.
Z placicek udélame kuli¢ky a dame vafit.




Ovocna a orechova kucharka

Brusnice brusinka - brusinkovy kola¢ s drobenkou
Tobias Karel Cipryan

Suroviny:

2 1zi¢ky prasku do peciva

115 g masla, zméklého + na formu

320 g hladké mouky

Spetka soli

200 g krupicového cukru

3 velké vejce

seminka z poloviny vanilkového lusku nebo 0,5 1zi¢ky vanilkového extraktu
0,5 1zicky mandlového extraktu

350 g zakysané smetany

250 g Cerstvych americkych brusinek promichanych se 3 1zicemi cukru
mouckovy cukr na poprageni

Surovina na drobenku:

100 g svétlého titinového cukru
250 g hladké mouky

170 g soleného masla

Postup:

Ptedehiejte troubu na 180 °C a dortovou formu o priméru 24 cm vymazte maslem. Prsty
zpracujte suroviny na drobenku.

Maslo utiete s cukrem a Spetkou soli, zaSlehejte postupné vejce, vySkrabana seminka
z vanilkového lusku, mandlovy extrakt a zakysanou smetanu a vmichejte prosatou mouku
s praskem do peciva. Do tésta zapracujte pomoci I1zice brusinky promichané s cukrem. T¢sto
piesunite do formy a posypte drobenkou.

Pecte asi hodinu, pak zkuste Spejli ve stiedu tésta, jestli nelepi. Kolac dejte chladnout na miizku,
potom ho vyjméte z formy a podavejte popraseny cukrem. Dobrou chut’!




Ovocna a orechova kucharka

Citronik limonovy - francouzské palacinky s citronem

a cukrem
Tadeas Hirs

Suroviny:

2 vejce

1 1zice cukru krupice
125 g hladké mouky

300 ml mléka

Spetka soli

olej na smazeni

cely citron

4 1Zice cukru moucka

Postup:

Ve velké mise rozmichejte vejce se soli a cukrem. Pak vmichejte mouku a smés michejte,
az do té doby, nez vznikne husté tésto bez Zzmolkt.

Postupné do tésta zapracujte mléko. Ridké tésto nechte v lednici uleZet minimalné hodinu.
Pokud po odlezeni tésto vyrazné¢ zhoustne, muzete ho lehce roziedit mlékem. Tésticko
by se mélo dobfe rozlévat po panvi. Na rozpalené panvi rozpust'te maly kousek masla. Tésto
rozlijte po celé ploSe panve a palacinku pecte na obou stranach dozlatova.

Hotovou palacinku servirujte na talif, pokapejte citronem a popraste mouckovym cukrem.

@O SHOTON REOMI %
©O Al QUAD CAMERA
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Ovocna a orechova kucharka

Citronik nejvétsi - salat s pomelem a uzenou rybou

Katerina Balcarova

Suroviny:

0,5 pomela

0,5 granatového jablka

600 g uzené ryby

4 hrsti listovych salatlh — mix
olivovy olej

0,5 citronu

1 hrnek quinoy

sul

pepi mlety

Postup:

Z pomela okrajejte tuhou slupku a vyloupejte jednotlivé dilky duzniny. Granatové jablko
rozkrojte na poloviny, dejte feznou stranou do dlan€ a nejlépe ve diezu z n¢j vareckou razantné
vytlucte zrnka. Rybu zbavte kiize a kosti a natrhejte na vétsi kusy.

Ptipravte smés listovych salati. Z olivového oleje, citronové stavy, soli a pepie umichejte
zélivku a promichejte ji se salatem a vafenou quinoou. Do taliiti dejte ochucené listy, na kousky
natrhané pomelo, rybu a bohat¢ zasypte zrnky granatového jablka.
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Ovocna a orechova kucharka

Citronik rajsky - nepeceny grepovy kola¢

Vendula Lukesova

Suroviny:

200 g zméklého masla

300 ml mléka

1 bali¢ek vanilkového pudinku

1 balicek zelé (my jsme tam Zelé nedavaly)
200 g kakaovych suSenek

olej na potfeni formy (nebo folii)

pul 1zicky mleté skofice

1 - 2 rizové grepy

100 g cukru krupice

Postup:

Susenky rozdrtime, zvlh¢ime je mlékem (4 1zice) a smichame se skofici a zm&klym maéslem
(100 g). Formu (24 cm) vymazeme olejem nebo vylozime f6lii. SuSenkovou hmotu vtla¢ime na
jeji dno a vytvotime okraj asi 2,5 cm vysoky. Dame ztuhnout. Z mléka, cukru a pudinkového
prasku uvarime husty pudink. Nechame vychladnout. Pak pfidame zméklé maslo (100 g), fadné
vymichédme a rozetfeme na vychladly korpus. Grepy oloupeme, zbavime blanek, rozprostieme
na kolac¢ s krémem a ddme chladit. Piipravime si Zelé dle navodu a povrch dortu jim potfeme.
Nechame v chladu ulezet, nejlépe ptes noc.
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Ovocna a orechova kucharka

Fikovnik smokvon - fikova marmelada

Alzbeta Zvolankova

Suroviny:

90 g susenych fikt

50 g cukru krupice

10 ml citronové stavy
2 1zice medu

Postup:

Fiky nahrubo pokrajime a 5 minut je vafime ve 120 ml vody domeékka. Pfidame cukr,
citronovou Stavu a med a jesté¢ 1 minutu povarime. Nechame Casteéné vychladnout a vse
rozmixujeme.
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Ovocna a orechova kucharka

HrusSen domaci - zdravé hruskové mlsani
Andrea Krbalkova

Suroviny:

hrusky

zakysana smetana
vanilkovy cukr
piSkoty

kava

kvalitni 85% cokolada
hiebicek

Postup:

Hrusky oloupeme a nakrajime na drobné kousky. Ty uvaiime do mékka spole¢né s vanilkovym
cukrem a hiebickem. Poté hiebi¢ek vyndame a smes rozmixujeme a nechame vychladnout.
Uvatime si kévu, ve které namocime piskoty (do kavy lze mozno ptidat kapku rumu, pokud
je mlsani pro dospélé osoby). Piskoty klademe do sklenicky, cca. 5 piskotl na dno, na piskoty
dame asi 4 1zicky zakysané smetany a asi 4 1zice hruskového vychladlého pyré. Na hruskové
pyré dame opét namocené piskoty v kavé a na to opét asi 4 1zicky zakysané smetany.
Dozdobime nastrouhanou ¢okoladou a kosti¢kou této cokolady.

Pokrm nechame v ledni¢ce vychladnout.
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Ovocna a orechova kucharka

Hruskovec prelahodny - avokadova pomazanka
Natalie Haltufova

Suroviny:

1 strouzek cesneku

1 avokado

1 baleni luCiny / pomazankového masla
1 mensi cibule

Spetka soli

Spetka pepie

par kapek citronové stavy

Postup:

Zralé avokado rozptlime a vynddme z néj pecku. Rozmackame a pridame par kapek citronové

Stavy.
Oloupeme si cibulku, nakrajime a utfeme s ¢esnekem.

Do cibulky s cesnekem ptiddme lucinu/pomazankové maslo a avokado s citronovou Stavou

a zamichame. Podle chuti ptidame stil a pepf.
Pomazanka je hotova a je vyborna tfeba s opecenym toastem.
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Ovocna a orechova kucharka

Jablon domaci - jable¢ny Stridl
Stépan Vodicka

Suroviny:

250 g pomazankového maslo
300 g hladké mouky

8 jablek

cukr

skofice

rozinky

Postup:

Z pomazéankového masla a hladké mouky vytvotime vlacné tésto, které rozdélime na 2 dily.
Z kazdého vyvalime plat, posypeme strouhanymi jablky, cukrem, skofici a rozinkami
a zavineme. Dame na plech, potieme Zloutkem a upeceme.
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Ovocna a orechova kucharka

Jahodnik obecny - jahodovy dZem
Ondrej Dolezan

Suroviny:

1 kg jahod

800 g cukru krupice

1 sacek konzervantu Gelfix
Spetka kyseliny citronové

Postup:

Dobte ocisténé jahody nasypeme do vétsiho kastrolu a vidlickou je rozmackame. Pfiddme cukr
smichany s konzerva¢nim ptipravkem, a za stadlého michani vSe pfivedeme k varu. Pak snizime
teplotu a zvolna vafime asi 3 minuty. Béhem vateni sbirdme pénu z povrchu. Kastrol pak
odstavime z plotny a do dZzemu pfidame kyselinu citronovou. Znovu dobfe promichdme. Jesté
horky dzem pak nalijeme do ¢istych suchych sklenic a uzavieme je vickem. Skleni¢ky oto¢ime
na 15 minut dnem vzhiiru. Pak je otocime zpatky a nechdme vychladnout. Aby ndm jahodovy
dzem dlouho vydrzel, skladujeme ho na suchém a tmavém miste.

@O REDMI NOTE 8 PRO
QO FOTRY 2021/2/6 17:20
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Ovocna a orechova kucharka

Jerab sladkoplody - kompot z jerabin

Pavlina Souckova

Suroviny:

1 litr vody

1 kg cukru

kousek celé skotice

oprané jefabiny bez stopek — mnozstvi tak, aby byly potopené v nalevu

Postup:

Vodu dame do hrnce, ptiddme cukr a skofici a zahfivime, dokud se cukr nerozpusti. M¢lo
by to piejit varem. Pak se k tomu pfidaji oprané jefabiny bez stopek a jesté se to jednou prohieje
tak, aby to pieslo varem. Poté se jefabiny i s ndlevem plni do sklenic — klidné& i tak, ze napted
vybereme jefabiny a naplnime sklenice a pak je zalijeme nalevem.

Existuji i1 recepty, kdy mizeme dat i méné cukru — na litr vody 600 gramt cukru. Musi se vSak
kompot jesté zavatit pti 90 °C po dobu 15ti minut, aby se nekazil.

Muzete si vybrat variantu, kterd vam vyhovuje lépe. J& mam odzkouSenou tu prvni,
je jednodussi a navic v jefabinach zistane mnohem vice vitaminl, protoze se vlastné jen
piivedou k varu. Vice cukru pak slouzi jako konzervant.

Je skvély k bramboram misto kyselych okurek, staci si na brambory vyndat z kompotu jen
kulicky bez laku
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Ovocna a orechova kucharka

Liska obecna - domaci nuttela (bez palmového oleje!)
Radek Nejedly

Suroviny:

slazené kondenzované mléko
¢okolada

vyloupané liskové ofechy

Postup:

V hrnci zahtejte kondenzované slazené mléko a rozehiejte v ném ¢okoladu. Poté nechte trochu
vychladnout.

Liskové ofiSky oprazte v troub¢€ vyhiaté na 180 stupnit. Prazte je asi 10 minut, dokud neza¢nou
praskat slupky. Jesté horké ofiSky zabalte do utérky a promackejte. Timto zptisobem ofisky
oloupejte. MiZete si také ulehcit préaci tim, ze koupite ofisky uz loupané, ty také oprazte. Budou
mit intenzivngjsi chut’.

Ofisky rozmixujte v robotu najemno, poté pfidejte rozpusténou ¢okoladu, kakao, vanilkovy
extrakt a Spetku soli. VSe rozmixujte do hladkého krému.

Pokud je krém pfili§ husty, mizete ho natedit trochou vody nebo mléka. Bude se tak Iépe
roztirat.

Dejte do sklenicek a uchovavejte v chladu. Je vhodny na namazani na chleba, na palacinky, atd.
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Ovocna a orechova kucharka

Mandarinovnik sladky - mandarinkové nanuky

Hana Zvolankova

Suroviny:

250 g mandarinek

400 g zakysané smetany
1 kondenzované mléko

Postup:

Oloupané a rozebrané mandarinky na mésicky vlozte do mixéru a rozmixujte dohladka.
Mandarinkovou smés propasirujte pies sito, pfilijte opét do mixéru a ptidejte kondenzované
mléko a zakysanou smetanu. Mixujte asi 3 minuty dohladka.

Vzniklou hmotu pftelijte do formi¢ek na nanuky a vlozte do mrazdku. Poté nechte aspon
4 hodiny v mrazéku.
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Ovocna a orechova kucharka

Mangovnik obecny - bezlepkovy dortik z manga

Alexandra Uherkova

Suroviny:
1 mango

80 g libovolnych druhti ofisku

3 kelimky krémového tvarohu

1 vanilkovy lusk nebo vanilkovy cukr
40 g medu

Postup:

Rozmixujeme ofisky tak, aby tvotily drobenku. Tu lehce upéchujeme na dno sklenicek.

Na ofisky rozmistime rozmixovany tvaroh s medem a semeny vanilkového lusku, poptipadé
vanilkovym cukrem.

Oloupeme mango, rozmixujeme tak aby z néj vzniklo pyré, a to naneseme do zbytku sklenicky.
Dezert nakonec mizeme ozdobit jahodami nebo jakymkoli jinym ovocem.
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Ovocna a orechova kucharka

Marhanik granatovy - zajeCi parfait s Zelé z granatového

jablka

Vojtech Zvoldanek

Parfait: Zelé:

1 Salotka 1,5 1zicky zelatiny praskové
50 g veptového sadla 250 ml dzusu z granatového jablka
250 g zajecich jater 2 granatova jablka - zrnicka
3 snitky tymianu 1 1Zice grenadiny

100 g smetany 1 1zicka zazvoru strouhané¢ho
1 IZice konaku

sul

pept mlety

1 salek liskovych ofiskt
0,5 salku mandli

4 platky toastového chleba
ostruziny

Postup:

Nasekanou Salotku zpénite na rozehfatém sadle. Orestujte nakrdjena jatra a poduste je - muzete
malic¢ko podlit vodou. Do jater ptfidejte listky z 1 snitky tymidnu a konak, osolte je a opepftete.
Nechte vychladnout. Uslehejte smetanu a pfimichejte ji do smési.

Nasucho opecte ofechy s mandlemi a nasypte do kutru. Nasucho opecte i toastovy chléb
a pridejte listky z druhé snitky tymidanu. Smés nahrubo nasekejte.

Zelatinu nechte nabobtnat v misce s vodou. Zahiejte dZzus s grenadinou, vmichejte zrnka
granatového jablka se zazvorem a dobie promichejte se zelatinou.

Do poharii vrstvéte ofechovou smes, zajeci krém, Zelatinu a trochu ofechové smési. Ozdobte
ovocem a tymianem a vychlad’te.

22



Ovocna a orechova kucharka

Meloun vodni - melounova zmrzlina

Jan Formanek

Suroviny:

500 g duziny z vodniho melounu bez pecek
120 ml vody

100 g titinového cukru krupice

citronova kiira z ptilky citronu

Cerstva §t'ava z jednoho citronu

Postup:

Vodu zahiejte v kastriilku s citronovou klirou vcelku a cukrem a michejte, dokud se cukr
nerozpusti.

Nechte vystydnout a ndsledné z cukrového rozvaru odstraiite citronovou kuru.

Duzinu z melounu dikladné¢ rozmixujte tyCovym mixérem. Vychladlou cukrovou smeés
smichejte s rozmixovanym melounem a citronovou §tavou. Pokud nemdte zmrzlinovac, dejte
chladit v nerezové mise do mrazaku. Kazdou ptlhodinu smés promichejte, dokud zmrzlina
neztuhne, opakujte 4—5krat.
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Ovocna a orechova kucharka

Merunka obecna - merunkova hrni¢kova bublanina
Petr Semrad

Suroviny:

1 hrnek cukru krupice

2 hrnky polohrubé mouky
0,5 hrnku mléka

0,5 hrnku oleje

3 vejce

0,5 balicku prasku do peciva
Spetka soli

meruiky

mouckovy cukr

Poznamka: Cukru je mozné dat méné, bublanina nemusi byt tak sladka.

Postup:

Ptedehtejeme si troubu na 180°C. Smichame vSechny suroviny , kromé& merunék, dohromady.
Vzniklou smés nalijeme na plech. Na tésto poklademe merunky a plech vlozime do predehiaté
trouby. PeCeme ptiblizn€¢ 30 minut- zkratka, dokud nebude uvnitf lepit. Mizeme posypat navrch
mouckovym cukrem.
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Ovocna a orechova kucharka

Opuncie mexicka - krém z opuncie

Josefina Lukesova

Suroviny:

4 zral¢é plody opuncie

sklenicka bilého vina

4 7loutky

4 polévkové 1zice cukru krupice
30 g zelatiny

Stava z citronu nebo limetky
125 ml §lehacky na Slehani

2 Izice oloupanych mandli

Postup:

Opunciové plody otieme, zbavime ostnitych chloupkii a oloupeme, podélné rozkrojime
a duzinu vybereme 1Zi¢kou. DuZinu prolisujeme pies sitko a naslehiame s vinem. Zloutky
utieme scukrem na hladkou hmotu. Zelatinu namodime a rozpustime, smichdme
jis opunciovou smési a piipravenym zloutkovym krémem, dochutime citronovou nebo
limetkovou $tavou a ddme do chladnicky. Obc¢as krém promichame a po hodiné¢ vynddme
a smichame s naslehanou smetanou. Rozdélime do nadob a posypeme oloupanymi nasekanymi

mandlemi.
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Ovocna a orechova kucharka

Oresak kralovsky - ofechova rolada
Jakub Kruml

Suroviny:

5 vajec

3 sacky vanilkového cukru
10 dkg mletych ofecht

1 smetana ke Slehani

1 zakysand smetana

cukr podle chuti
(¢okolada, ovoce...)

Postup:

Zloutky utfeme s cukrem do pény.

Pak opatrné vmichame ofiSky a snih z bilka.

Natfeme na pecici papir a peCeme ve vyhtaté troub¢ asi 15 minut, az roldda zCervena.
Horkou roladu srolujeme.

Po vychladnuti namazeme uslehanou §lehackou, do které vmichame zakysanou smetanu.
Nechame vychladit v lednici.
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Ovocna a orechova kucharka

Ostruzinik malinik - malinové nanuky

Zuzana Hudikova

Suroviny:

1 kelimek smetany ke Slehani
1 vanicka polotu¢ného tvarohu
1 kelimek zakysané smetany

3 - 4 zice titinového cukru

1 mensi miska malin

Postup:

Smetanu ke Slehdni vySlehame dotuha. Ke smetané¢ zlehka vmichame tvaroh a zakysanou
smetanu. Smes bude pékné nadychand a hladka. Vse osladime titinovym cukrem. A nakonec
vmichdme omyté ovoce. V tomto receptu jsme pouzili maliny. Hotovou smés na nanuky ihned
plnime do formic¢ek a nechame zamrazit nejlépe pies noc.
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Ovocna a orechova kucharka

Palma kokosova - domaci Raffaelo kulicky
Daniel Korynta

Suroviny:
na zhruba 80 kouski

250 g ztuzeného tuku
150 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

250 g suseného mléka
120 kokosové moucky
40 mandli

Postup:

Mandle spatime, zbavime slupky a rozpilime. Tuk rozpustime a vychladly pak smichame
s vanilkovym cukrem, susenym mlékem a zhruba 100 ml vody. Vypracujeme hladkou hmotu,
z niz vytvarujeme asi 80 kuli¢ek, do kterych vlozime mandle. Nakonec cukrovi obalime
v kokosové moucce.
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Ovocna a orechova kucharka

Podzemnice olejna - burakové maslo

Antonin Proks

Suroviny:
buraky

Postup:

Nejprve je tieba burdky oprazit, takze je tfeba rozpalit troubu na 180 stupiiti a burdky tam prazit
cca 10 min. Poté nechte arasidy vychladnout.

Po vychladnuti dejte burdky do mixéru a mixujeme tak dlouho, az se z burdkti nezacne stavat
maslo, které bude tekuté.
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Ovocna a orechova kucharka

Pomerancovnik ¢insky - pomerancovy dzus

Nela Smetankova

Suroviny:

2 pomerance

1,5 1 vody

cukr a kyselina citronova (podle chuti)

Postup:

Pomerance si omyjeme, oloupeme a odStavnime.

Stavu smichame s vodou, cukrem, kyselinou citronovou a nechame odlezet.
Do sklenice si nalijeme dzus, pfidime trochu duziny a mame hotovo!
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Rybiz Cerveny - rybizovy kola¢ s drobenkou

Iva Ptacnikova

Suroviny:

300 g polohrubé mouky
180 g cukru krupice

1 prasek do peciva

2 vejce

4 1zice oleje

250 ml mléka

300 g cerveného rybizu

Suroviny na drobenku:

80 g hrubé mouky
40 g cukru krupice
50 g masla

Postup:

Ptedehtejeme si troubu na 180 °C a vysypeme si formu hrubou moukou.

Smichdme sypké suroviny a poté mokré suroviny. Metlickou smichdme dohromady. T¢sto
nalijeme do formy, posypeme rybizem a navrch drobenkou.

Peceme na 180 °C 35-40 minut.

Po upeceni miizeme piidat Cerstvy rybiz a posypat cukrem.
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Srstka angresSt - angreStova marmelada

Johana Kramarova

Suroviny:

cca 1 kg bobuli angrestu
350 g cukru

1 baleni Gelfix Super
cca 0,5 dcl vody

Postup:

Ptipravené bobule odstopkujeme a ddme do hrnce, podlijeme vodou a zaéneme zahtivat. Mirné
zahtaté ovoce pomackame a poté rozmixujeme tyCovym mixérem. Gelfix smichame
se 2 Izicemi cukru, vmichdme do zahtatého ovoce, pfivedeme za stdlého michani k varu
a povafime cca 1 minutu. Pfidame zbyly cukr, michame, dokud se nerozpusti, pak provatime
a stile michame jesté cca 5 minut.

Mezitim vysterilizujeme sklenice, do nichz budeme marmeladu plnit, i jejich vicka vrouci
vodou. Odstavime z plamene, sebereme piipadnou pénu, ihned plnime do sklenic, které
okamzité¢ zaviCkujeme, a oto¢ime dnem vzhiiru. Po 5 minutich sklenice oto¢ime do bézné
polohy, nechame zchladnout a popiseme etiketou s vyznacenim obsahu a data vyroby.
Uchovavame v chladu a temnu, po otevieni uchovavame v lednici a spottebujeme do 3-5 dnd.
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Ovocna a orechova kucharka

Svestka domaci - §vestkova povidla

Benjamin Micka

Suroviny:

3 kg Svestek

1,2 kg cukru krystal nebo krupice (pokud jsou Svestky kyselé, tak pridejte dalsi 0,3 kg)
200 mlocta

Postup:

Na 3 kg potiebujete asi 1,2 kg cukru krystal nebo krupice (kdyz jsou Svestky kyselé, mtzete
dat cukru vice) a zalijte 200 ml klasického octa. Z uvedeného mnozstvi udélate Sest velkych
sklenic povidel. Svestky zasypte cukrem, dikladné promichejte a nechte odstat. Idealnd
24 hodin, ale nejmén¢ pies noc. Zakryjte alobalem, udélejte z n&j poklicku, ktera ale néco malo
vzduchu propusti. V poloving doby zamichejte. Svestky odmodte ve vodé a osuste. Vypeckujte
je a natrhejte na kousky. Svestky zasypte cukrem. Piekvapi vas, kolik $vestky pusti §tavy,
prakticky se kompletn& ponofi. Hrnec se Svestkami (necedit) pak pfesuiite na plotnu a zprudka
vafte asi hodinu. Celou dobu by smés méla probublavat. Svestky se rozvaii na kasi. Svestky
promichejte a nechejte odstat 24 hodin. Svestky pusti hodné tekutiny. Po 60 minutach snizte
teplotu a vaite je na niz§im stupni pfiblizn¢ dalsi dvé hodiny. Maji tendenci k piipalovani, proto
je dobré obcas prubézné zamichat. Pozor na prskajici povidla!
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TreSen ptaci - tifeSiiové potéSeni
Pavla Spitalnikova

Suroviny:

1 tvaroh

250 ml mléka

1 krémova napln Dr. Oetker
250 g vlasskych ofechii
250g mrazenych tfesni

Postup:
Smichdme tvaroh, mléko, a krémovou naplii. Michame, dokud z toho nevznikne krém.

Rozehiejeme si v hrnci tfesné.
Nakonec dame tvaroh do misky, polijeme tfeSnémi a posypeme ofechy.
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Vinna réva - tvarohovy kola¢ s hroznovym vinem
Mateéj Napravnik

Suroviny:

250 g hroznového vina
250 g mékkého tvarohu
250 g tuku

250 g mouckového cukru
1 prasek do peciva

250 g hladké mouky

4 vejce

Postup:

V mise rozmixujeme cukr, tvaroh, tuk a vejce. Poté k tomu pfimichame mouku a prasek
do peciva. Smichané ingredience vylijeme z misy na plech, na ktery nejprve dime pecici papir.
Tésto rozetfeme a posypeme hrozny. Plech polozime do pfedem vyhiaté trouby a peceme
pti 180 °C tricet az ctyficet minut. Kdyz ub&hne tficet az Ctyficet minut, plech za pomoci
rukavic opatrné vytdhneme z trouby. Plech nechame vychladnout a s radosti kola¢ nakrajime a
muzeme podavat.
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Pouzité zdroje

https://www.coopclub.cz/recepty/smoothie-napoj-z-kiwi/
https://www.nejrecept.cz/recept/ananasove-rezy-nekdo-zna-jako-orgasmus-r5878
https.://www.vareni.cz/recepty/bananove-muffiny/
https.://www.apetitonline.cz/recepty/7771-brusinkovy-kolac-s-drobenkou.html
https://www.recepty.cz/recept/salat-s-pomelem-a-uzenou-rybou-163438
https://www.babiccinavolba.cz/recepty/francouzske-palacinky-s-citronem-a-cukrem/#null
https.://www.fitweb.cz/recept/nepeceny-grepovy-kolac-153145
https.://www.rohlik.cz/chef/1 13 1-listove-tycinky-s-fiky-a-pecorinem
https.://www.recepty.cz/recept/zajeci-parfait-s-zele-z-granatoveho-jablka-162943
https://fresh.iprima.cz/recepty/melounovo-citronovy-sorbet
https://www.ireceptar.cz/vareni-a-recepty/opuncie-kaktus-jenz-krasne-kvete-a-dava-
sladke-jedle-plody.html
https.://www.vareni.cz/magazin/recept-na-domaci-tvarohove-nanuky-krok-za-
krokem/?reply=138244

https://www.ochutnejorech.cz/blog/arasidove-maslo
https.://www.vitalia.cz/clanky/ovocne-dzusy-vite-co-pijete/
http://avecplaisir.cz/rybizovy-kolac-s-drobenkou/
https://www.idnes.cz/hobby/domov/svestkova-povidla-podle-babicky-tri-suroviny-a-
parkrat-zamichat-tradicni-recept-na-povidla.A110823 110837 hobby-domov _bma
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