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MAMI NLI NY VhBORNE KC
SE ShREM

INGREDIENCE

-25 dkg hl adk® mouky

- 25 dkg hery

-10 dkg smetanov®ho taven®ho slra

-l i bovol angarnngepll 8Rd a | i povidl a

-mou| kovl cukr na obal en?

POSTUP

- Nastrouh8me heru a do m2sy a pSid§me
-SmNs vyklop2me na v8l a pSisypeme mou
-Vypracujeme thDsto, kter® zabal 2me do
- TNDsto nech8me odpolinout v | ednici po
-Pot® z tDsta vytvar w¢gaome Kkul il ky o pr
-PSiprav2me si plech s pelic2m pap?2rem
-Do kulilek udhDIlI &8me dTlek, | 2mg vznikn
- Napl n2meakaol ®lIgRyne je do pSedehS$Sg§t® tr

pel e me&0 mirfut.

VIiagn® kol 8l ky ob&lodmen cuk? £en, s nmc |8 m
vychladnout.

Pod&8§vs&me s teplim n8poj em.

AUTOR RECEPTU: TT na AdamovicovS§ K U C H A Anna Bilozir



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ANNY BILOZIR

Recept byl jednoduchT innagrpeS®ipernacvu. iJ ennao
j sem pougila m8slo, ale | tak byl o tDs
mnND, ¢ge pSid&n2m taven®ho slTra tRsto n
| asu. ChuSovh hodnot2m velice kladnh a



LESNE SKOFI COVE GN

INGREDIENCE

-1 listov
-6 dkg vl
-5 I gic s
-1 vanilk
1 vejce

0
h nebo I 2skovich 0S2gkT

c oo

POSTUP

- Rozbal 2?me bal 2] ek |istov®ho tNDsta
- Povrch tRDsta posype meukrenkpodkictwd. a v a
- PSidg&§me nahrubo nasekan® o0S2gky, Kk
opragit na p8nvi

TNDsto pevnhD zavineme do rol 8dy po del
si | #28m.1
Kagd@®me | k a
zlatavou barvu.
Gnel ky po
Pel eme v
z|l at av?.
Nech8me vychl adnout a podije\kdkameebojdne 81 n
tak pro radost.

ot Seme rozglehanim vejcem

pe

p
| §d§me na plech vylogenl
edehS§E ® g ir olu®H Pminrau t1,8 0d o k u ¢

k'
pSed

AUTOR RECEPTU: Anna Bilozir KUCHARAMS8!|l i a Br abc



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD AMCLI E BRABCOVE

Recept je napsanl srozumitelnh, cog oc
mBDlpar ostor pro vliastn?2 Yipravy, jako narg
jenom si mysl2m, ge by mohly blt pro o:



KLASI CKE£ BROWNI ES

INGREDIENCE

-12,5 dkg m8sl a
4,5 dkg kakaa

2 vejce

20 dkg cukru krupice

-hl adk® mouky

-6 dkg | okol 8dy s vysokim obsahem kaka
-1 kypSic?2 prggek

POSTUP

- Rozpust?2me m8sl o, sund8me ho z plotny
pr 8gek.

-V jin® m2se vygl ehS8mec wkerj cee ,Z rpdSvi wWd §vmeq |
- PSisypeme mouku a kypSic? pr§gek do m
-Vm2ch8me kakaovou smBDs, kterou j sme s
nakr 8j 2me na mal ® kousky.

-TNDsto nalijeme do pek8le vylogen®ho p

Peleme v pSederhaS8E8® A€oabih 25 minut .
Pek8] vynd8me z trouby, nech8me ho vy
nakr 8j 2me na kostky.

AUTOR RECEPTU:Am8Il i a BrabcovBUCHAdan Lal kov



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD HONZY LALKOVSKE£HO

PSekvapil o mn, jak snadno a rychle ge
Vgechny suroviny jsem mDI doma a n8vo
kuchaSsklch dovednost 2. Po upelen2z byl
se na jazyku. Zakmrvil sdr nulr [rieadlegte,gt N

2
I



TRADI LNC PERNCK

INGREDIENCE

-30 dkg polohrub® mouky

- 20 dkg cukru krupice

-400 ml ml ®k a

- 125 ml oleje

- 2vejce

pr8gku do pernzku

1
>
o
=
(@]
wn

POSTUP

PSedehSejeme si troubu na 170 AC a pS
l ngredience spolelnhD s m2sou.

-V m2se vygleh8me vejce s cukrem do sv
a v ge pdroobntec h § me .

Nakonec do m2sy pSid§§me mouku, kakao,
a tSi pol® kov® | gJ2ce medu.

- TNDsto m2ch8me, dokud nen?2 hladk® a be
PSi prav2me si pl ech, kterT vylog2me p
Nalijeme tRsto na pozpghosat $SemaomiDrnnh
D8me ho p®ct na 30 ag 35 minut.

Gpejl2 kontrol ujeme-pojkagdt Isie jnea meren 2 Kk
upel enl

Upelenl pern2k nech8me vychladnout a
rozehSejeme | okol §8du spolelnhR s troch
- Ag bud& pegrcmia adl T a | okol &8§da rozehS§t
| okol 8dovou polevou a ozdob2me | erstyv’
Nech8me | okol 8du na pern2ku ztuhnout,
a mTgeme podS8vat.

AUTORRECEPTU:Jan Lal kovskl KUCHAEbynhDk Lec



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ZBY®KA LECHA

Recept na pern2k od Honzy mi nepSigel
zal 8tel nzk. Postup byl naps8n velice s
g8dnT probl ®m. TSegnil| Kkawrma peomt ik ub ylc
gmr nc RozhodnhD vgem doporul uji recept

10



OF ECHOVC BCBOVKA

INGREDIENCE

®ho m8sl a
moul ka

ub® mouky
ustmep S3e0

vl ag
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POSTUP

-Vezmeme si formu na b8bovk
tuk nasypeme tenkou vrstvu
Troubu si pSedehSejeme na
2me b2l ky a ¢gloutky d
t I&rku®nd omitx® doby,
m i ve druh® misce
utkov® pBhDny
8me, dokud
o pRNny po
ml ®k o .
oSechy a
st NDrku a

nej sou Vi

0
2
0
h
d
Gl ehgme, d
naposl edy
naber eme

peliva
pSi d§me
- Vezme me
t Dst a,
p®ct al espoR na 45
- Gpejl2 kontrolujeme,
t Dsto, je hotov§g.

Chv2li po vytagenz z

a

mi nut .

AUTOR RECEPTU: Zby n Dk Lech

PG ang8m

-pekuldi

trouby

KUCHA®Gt Dp &n

pougit?m)
oSechT

u a

hr
180
o 2

nevzni
vygl eh8me p

postupnh pSidg§v§gme

dNt kousky

| § sstm® cchh amnype me knppuSk w 2

okud se hmo
gl eh8me na
na ni troch

pot® getrshRANDhm2zahi§mej emet €eKst o

sieena8lgpek

vykl op? me

DI o

11



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODGTNPCNA DLOUHEHO

Bg§bovka mi pSigla celkem |Ilehk8§8 na pS2p

dobSe pochopiteInT., Zat2m nemTgu posc¢
neochutnal, ale vNDS2m, g~e bude vIbornt
proto jsem pougil vajelnl koRak.

12



ROHL ¢ L KYARSHOVOU NEBO
POVI DLOVOU NCPLNE

INGREDIENCE

a zmDkIl 8 Her a
| g2 ce cukru

kg pomoukyhr ub®

out ky

ml vliagn®ho ml ®k a

kostky kvasnic (6,3 dkg)

-gpetka sol i

-tvarohovis h8lpdRt ka mNDkk®ho t

varohu (26¢
vanil kovl cukr, cukr moul ka dlI

) e chuti
- povi dl o v:povidl@ i e chuti
POSTUP
- Kvasnice nech8§8me vyKywYrteuts wea kvleangn @B |
ingredience.
- Na v8§le vypracujeme tBhDsto, rozdDIl 2 me

boch8nky.

- Nech8me jegtnD 20 min kynout.

- Kagdl boch&8nek urhouz,v &l 8&dmel kdeom krroz d Rl 2 m
troj Yahel n2 kT.

- Na girg?2 stranu troj “heln2ku d8me n8p
povidlovou.

- Smot8me ke gpilce do tvaru rohl 2Kku.

- PSend8&8me na plech a pomageme rozkved]l

- Pelem6| 160 AC do-20ilmintdletvoaby)( cca 20

- PSed od§vgEn2m pocukrujeme moul kovim
domova s pS&n2m dobr® chutii

AUTOR RECEPTU: Gt Dp&n DIl ouhT KUCHAdana Dol ega

13



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODJ ANY DOLEGALOVE

Rohl 2] ky

chut n®, p o
chybnl o, 0z

e
8§ vrstva r

14



HOP DO TROUBY

INGREDIENCE

-25 dkg rozpugtBDn®ho m8sl a
0,5 sklenice vody (sklenice 300 ml)

0,5 sklenice rumu

2 sklenice cukru krystal

-2 1l g2ce kakaa

-1 vanilkovl cukr

- 4 vejce

-1,5 sklenice polohrub® mouky

-0,5 sklenice hladk® mouky

-1 pr8gek do peliva

-na ozdoben? olSekthy nebo

POSTUP

-Sm2ch8me vgechny suroviny kromBD vajec
pel i va.

-Ze smBDsi odlijeme jednu sklenici

- Do zbytku smRsi pSid&§me zbyl ® surovin
- RozehSejeme troubu na Adl0i ACmapap ercdm.
-TNDsto nalijeme na plech a vliog2Zzme do
- Peleme cca 20 min. (zkus2me gpejl 2z, j
upel eng) .

-Po vynd8n2 2z trouby na jegthD horkou b

a rozet Semeovrgho. cel ®m p
Ozdob2me kokosem | i o0oSechy a nech§8me
A mTgeme serv2rovat.

AUTOR RECEPTU:J ana Dol egalkbkW@HAKar ol 2na Dol e

15



FOTOGRAFIE

>

RECENZE RECEPTUODKAROLCENY DOLEGALOVE

Recept byl jednodwghledaemSehbgdyl | ehce
co bych vytknula, je prvn2 bod v postuj
pSid8§vat nem8me, napsala, co pSidat m§]

mogn8 d8vala m®&nhN cukru.

16



BANCNOVh CHLEBA

INGREDIENCE
-3zral ® ban8ny

13
13

d

-

POSTUP
- Ban§g

Tr
p e
M8
Po
HI
a
Po
N a
TN
Po

ou
| |
s |
st
ad
s k
I
k o
st
\Y;

kg zmRk|l ®ho m8sl a

kg tmav®ho tStinov®ho cukru

Il ka vanil kov®ho extraktu

kg hladk® mouky

gku do peliva

| ky jedl ® sody

il ka mlet® skoSice

m®i bat 2 | g2ce javorov®ho sirupu r

ny d8me do misky a rozmal k8me | e

bu pSedehSejeme na 160 AC a for mu
c2m papz2rem.

o, cukr a vandd kmudy extglakh§ nhe&.me

upnh po jednom pSid&§me vejce a do
kou mouku sm2ch8me v jJin® m2se s

o0Sicz2.

g2c2ch ji pSisypeme do tRsta, pSi
nec vm2ch8@mebrog8mgl kan

o pSend8&me do pSipraven® formy a

ychladnut?2 vynd8me chl ®b z for my.

AUTOR RECEPTU: Kar ol 2 na DolKeWaHAMeSn dul a Dv o S §

17



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODVENDULY DVOi CKOVE

TNsto na chleb?2|] ek bylo snadn® a zvl §8d

pSipraven® a stalilo ho d&§t jen do fo
pS2jemnou vTn2 vanilky a ban8nu provor
m®nnN cukr u. Ji ngekmn®h s$ alklg8a apzr | i t D s

upelu znovu!

18



TVAROHOVE GCTELKY

INGREDIENCE

-2x listov® thNRsto (kupuji ADLE GUSTAO z
2 kostky tvarohu
-2 s8l ky vanil kov®ho cukru

- 2vejce

- polovina bal2]lku vanil kov®ho pudinku
-cukr krystal a moul kovl

POSTUP

PS2prava tvarohov® n§pl nh:

- Do m2sy d8me dv0ihD kostky tvarohu.

- Vysypeme dva s8]l ky vanil kov®ho cukru a |
- PSidg8me dv0ihD vejce. ] )

-Vge dTklrodmtlh8me a popS2padhD pSid8&me cu
PS2prava tDsta:

-Listov® tRNsto pSekroj2me na
v8l el ku (pokud bude trochu

Vv
- Kagdou polovinu rozdRnDl 2me na
- Na g8t el ky nraonheosveomue nt8vpal R.

- PSehneme tak, aby vznikl troj¥helnzk, te¢
- D8§me p®ct do pSedehS8§t® trouby na 200 A«
-Po dobu pelen2? g8tel|l ky kontrolujeme a pe¢
-Po vytagen2 z trouby nech8me vychladnout
pS2 mo§tnal kyy .

PSeji pS2jemnou z8bavu a dobrou chuS!

AUTOR RECEPTU:Vendul a DvoS§kov §KUCH A Dliver Filippi

19



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD OLIVERA FILIPPI

Tento recept mN opravdwgep8hjyenknro k g S ebk

popsan® a srozumitel n®, takge pS2prava
konce. Mnogst v? surovin odpov2dal o sku
st8vsg§. Visledn® ¢g&8telky chutnaly skvDnl
ivzhl ed, kterlT bych od nich |ekal. Ur | i

Znovu Vr 8t 2 m.

20



JOGURTOVC BCBOVKA

INGREDIENCE

-20 dkg hl adk® mouky
-3 vaj?] ka

-14 dkg moul kov®ho cukru
-1 |l ajovsg lgilka kypSic2ho pr8gku do p
-1 Jajovsg |l gilka vanil kov®ho cukru neb

extraktu

-12 dkg b2l ®ho jogurtu

-8 dkg slunelnicov®ho ol ej e

-1 gpetka sol i

olej a mouka na vymazg8n2 a vysypg8gn2z f

POSTUP

-PSedehSejeme troubu na 180 AC.

- B8bovkfooeromu vymageme ol ejem a vysypeme
- Do m2sy rozkl epneme vejce.

-PSidgme moul kovli cukr a dobSe prom2ch
- PSidg&§me hladkou mouku, kypSic2 prggek
extrakt), b21T jogurt, slunelnicovl o
-Vge dTkl adBmPepramycwzni kl o hl adk® t Ds-
- TNsto pSelijeme do pSipraven® for my.

- Peleme v pSedehS8§t® troubh 30 minut n
-Po upelen2 nech8me b8&8bovku asi 10 min
-Pot® ji opatrniD vyklop2me na serv2rov

Pod§vg&me, pS2padntD mdgemevbmsygplr em.

AUTOR RECEPTU: Oliver Filippi K U C H A Petr Fousek

21



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD PETRA FOUSKA

Recept byl jednoduchlT a rychlT. Probl @
ge b8bovka se mbDla gl ehat, a Vv postu
chutnal a, ale jJjogurt zde nebyl c2tit.
nahradil zakysanou smetou. Osobnd by ch pSidal v2ce jogu

22



FEZY S ARAGEéEDOVHAM M

INGREDIENCE
TNst o:

- 4 dkg kakaa

-1 I gilka instantn?2 Kk8vy
-1 hrnku hork® vody

-150 ml rostlinn®ho ol ej e
-5,5 dkg m8sl a

- 55dkghoSk® | okol §dy

-1 vanilkovl cukr

- 2vejce

-2 ¢gloutky

-50 dkg krupicov®ho cukru
-22 dkg hl adk® mouky
-gpetka sol i

Kr ®m:

- 18,5 dkg arag2dov®ho m8sl a
11,5 dkg m8sl a

gpetka sol i

28 dkg moul kov®ho cukru

2 1 g2ce plnotul n®ho ml ®k a
1 vanicukk ov T

Poleva:

15 dkg ml ® n® | okol §dy
8,5 dkg arag2dov®ho m8sl a
POSTUP

NejdS2ve si pSiprav2me tRsto, na plech

Troubu pSedehSejeme na 160 AC.

Vgechno sm2ch8mma2 sreetdmuch§8me v oRS, d&nae
nakouskynasekanou | okol 8du a m2ch8me, dok
Potom do smDsi pSid&§me rozpugtRhDn® m§s

|
cukr a poS8dnhD prom2ch8me. Vgechen cuk
Nakonec vm2ch8me mouku ams$nl. aDame hg@®@e!
Ag budeme m2t vychlazen® tDNDst o, zal nen
Sm2ch8me arag?2?dov® m8sl o, sTl a m8sl o
PostupnhD pSigleh8v8&me moul kovl cukr, n
Pokud bude smRs such8, pSid&me ml ®ko p
Kr @m zet Seme na vychlazenl korpus.
Pot® na polevu rozpust?me arag2dov® m§:
Ng§slednhD Sezy polijeme polevou a d§me
dokud nejsou ztuhl ®

AUTOR RECEPTU: Petr Fousek KUCHARWMatoug Havl 2

23



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD MATOUGE HAVLEKA

fezy s arag2dovim m8slem vypadaijhezkyn a |
upravena®, s viraznou vrstvou | okol §dy
tady negetSilo na kvalith. Cena je ale
| ek &8 nhNco v2cgkIinegl adeknl kzlSksuiisek. ChuSo
Arag2dov® m8sl o leemp®avklu®hma®|t92vTr
nens?2 pSehnanh sladk§ Lokol 8dovg8 pole
propojuje a vytvsgs pS2jemndabBembiing g
g8dnsg8 tNDgks8&§ hm a, po kter® byste si m
mo me nt pSekvapenZ. Chus ] e sice dobr
pSedv2datelng§8. Za tu cenu by |1l ovhRk mo
it Seba kommiSs&oiu ssol 2, lehce kSupavou
vistven2, kter® by cell dezert posunul

24



PCRTY SLANE VRTALE

INGREDIENCE

1 listov® mragen® tNDsto
1 pl 8tek slru eidam
10dkggunky

-mal ® vejce plus grilovac?2 koSen? (na

-1 dkg anglick® sl aniny

-kelup (na potSen2 tNDsta)

POSTUP

Vyvs8l 2me dva stejn® pl §ty.

Ten prvn2 jemnlD namageme kel upem.

Pokl ademe sTrs&ampougunkou a

PSilog2me druhl pl §t.

PSitiskneme k sobRD a pravidelnhD nakr §]j

Konce pSim8lkneme a klademe na plech.
I em s trochou grilovac?2ho
I 0B

I n
Pot Se me vaJ2 k
bl i3

Pe|l eme pSi RCG. min. pSi

AUTOR RECEPTU:Mat oug Havl 2KUCHADomi ni ka Hen«

25



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODD OMI NI KY HENCLOVE

Recept byl vel mi srozumitelnl a jednod
byl dobSe moppEndboaval g8dn® nejasnost
ingredience byly bhRDgnhD dostupn®. Jedi i
nastavena na zbytelnhD vysokou teplotu.
pSipalovat a musela jsem t ecphluottnul san 2uwri
recept ulog2m i na pS2gtn.

26



DOMCCé TRDLO

INGREDIENCE

-200 g hladk® mouky
-350 g polohrub® mouky
2 vejce

1 gpetka soli

20 g drogd?

-60 g moul kov®ho cukru
25

80

0O g ml ®k a
g m8sl a
POSTUP

Do m2sy nasypeme 200 g hladk® mouky a
PSid8&me 2 vejce.

PSisypeme gpetku soli

PSid&§me 20 g drogdz2.

PSid§me 60 g moul kov®ho cukru.
PSilijeme 250 ml ml ®ka

PSi d8fmeg zmRk|l ®ho m§sl a.

Vge dobSe prom2ch§8§me a vypracuj eme hl a
V. kuchyRsk®m r obofOuminotn Dt eme cca 5
TNDsto zakryjeme utBDrkou.

Nech8&8me kynout nd60 emil ®mt medodo Dzdboj n8s
Vykynut ® tNDsto rda&dMlMl22me na nhDkol ik
Vyvsgl 2me dl ouh® prameny.

Prameny omot 8me kolem sklenlDn® | §8hve o
Povrch potSeme rozpugthDnim m&sl em.
Obal2me ve smRsi cukru a skoSice.
Peleme v troubh pSedédnSsut@rziatava. 180 AC a
BNDhem pelen2 mTgemé2ijemnE§dl ¢mdnou pot
Po upelen? sund8me trdeln2k z for my.
Nech8me kr8tce vychladnout.

Pod§8§vE&me nejl ®pe jegthD viagnT.

~

AUTOR RECEPTU: Domi ni ka Hencl o¥X§& CH A bavid Holub
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD DAVIDA HOLUBA

Kdyg mi byl regespel pHfiseml esrn,, ge tentc
protoge jsem nikdy pSedt2m trdeln2k ne
vyps8ny. nliecrhommewyl o naps8no, v jak®m
skoSici. T®§J postup byl pSehlednn | pwum
kterT nen2 pekaS. Recept byl pro mh vI;
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KEFEROVC BUCHTA

INGREDIENCE

-38 dkg polohrub® mouky
- 30 dkg cukr krupice
-1 I gilka jedl ® sody

- l1ksvanil kovl cukr

-gpetka sol i

-2 I g2ce kakaa

- 1vejce

- 2dcloleje

-0,5 | kef2ru (neochucen®ho)
Poleva:

- 8 dkg hery

- 8 dkg cukr krupice

-1,5 1 gilky kakaa
-1 1 g2ce solamylu
-12 1 g2ce ml ®ka

POSTUP

Vgechnyi sgpk®i ence s m?2
PSi d&me vaj2l ko, kefz2r
TNDsto nalijeme na Vvyma
VIog2me do pSedem vyhsS

8§me dohromady.
olej, vym2ch§
zanl a moukou vy
8§t ® t r-80urtnyt. na 18
PS2prava pol evy:

|l ngredience na polevu rozehSejeme nad v

Vylijeme a rozetSeme na vychladlou buc
PSeji dobrou chusS!
AUTOR RECEPTU: David Holub KUCHAMat yl da Chl
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD MATYLDY CHLUBNE

Recept byl jednoduchT i pro |l ovhDka | a
a nebyl pS21lig lasovhD n8rolnl. Postup
L2bil o skeucnhit,a gneebyl a suchs§. Jedi n®, C
cukru Ag budu tuto buchtu p®ct pS2gtn
tento recept je funk|ln2, chutnl a rozh:t
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SLANI NOVE TYLI NKY SE

INGREDIENCE

-1 rozv8dw®® Ndtsa
20 dkg anglick® slaniny, cog jsou dva
20 dkg slru gouda

- 1vejce

-sTI, sezam

POSTUP

- NejdS2ve si pSedehSejeme troubu na 22
- Pot ®ozil og2me | istov® tNDsto nalegato a

na zhruba 2,5 ¢cm girok® prougky. Vzni
pSeS2zneme.

Sl aninu nakr8j 2me na stejnhD vel k® pro
pol og2me pr ougkymes|naans tnryo uah apnolsny psel r e m.
Prougky smot8me do tylinek tak, ge je
jimi smDrem od sebe, aby n8m vznikl a
d8&8me je na plech.
Na plechu tylinky p
chuti.

Nakonec d8me tylink
Tento recept je i1de

ot Se msezamenjdeem a po.

y do trouby a pele
81 n2 na oslavy neb

AUTOR RECEPTU: Mat yl da Chl ubKB8CHARoOosti sl av J
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODROSTI SLAVA JI RCSKA

Recept nebyl tRgkT na pS2pravu, protog
mn | probl ®&m se zamot8vs8§n2zm tylinek. S
bylo dobSe popsan® a nechybhRDla §g8§dng§ i
podlBSa hl2dat, protoge jsou pSi vysok®
jednoduchlT a moc dobrT. Vgem recept do

k televizi.
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DOMCCEé

KRTKSV DOR"

INGREDIENCE

TNsto:

hl adk§ mo3?kka vejce 3 ks

olej 200 ml pr8gek do pe&Hlsi va

cukr krupice 18 dkg kakao 3 I g2ce

ml ®k o 200 ml gpetka sol i

Kr ®m:

mascarpone 25 dkg zakysan8 s mekksana

smetana ke {¢2bOarth § n 2 hoSk§ | okol §dka

cukr 7 dkg bang8ny ccab5ks

tulnl tvar oh25dkg

POSTUP

TNst o:

1. Troubu zapneme na 180 AC.

2. Vejce rozkl epneme a oddnRDlI 2me gl out ky
vygl eh8me do phDny a pot® zagleh§me ol

3. Mouku sm2ch8me s kakaem a rg§gkem do
gl outkov® hmoty.

4. B2l ky se gpetkou soli vygleh8me do po
pol ovinu cukru a vygleh8me do snBDhu,
pSidé&me do tRNsta a prom2ch§me.

5. Dortovou formu vylog2me pelic2m pap2r
pak | de apnzgntI@pDeformy). VIijeme tDs
pelem€5040n nut, dokud nen2 Kkorpus pr ofj

Kr ®m:

1. Smetanu na ¢gleh8n2 vygleh8me do pol ot

2. Po |9202Ch pSidg&§ve&me tvaroh a zakysan

3. Do smDsi nasymemeg outhi8mea | okol 8du a z .

4, VI og2me do |l ednice.

Skl 8d8n2 dortu:

1. VychladlT korpus seS2zneme asi Vv pTlc
hl oubky. D8v8me pozor, abychom neporu
seS2znutl obsah rozemneme prsty na dr

2. Nakorpus nat Seme mal ou | §st kr ®mu, pok
pot Seme dal g2m kr®mem a zasypeme sl ab.

3. Postup opakujeme nDkolikr8t za sebou
- krtinu. Nakonec posypeme dort zbytkemdr obe|l kT a zamal k §1
rukama, aby drobel ky drgely. Je to tr

4, Nechg8me vychladit alespoR 4 hodiny, n

AUTOR RECEPTU:Rosti sl av Jir8seKUCHABtel a Kr | 8
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FOTOGRAFIE

RECENZERECEPTU OD STELY KRLCLOVE

NejdS2ve jsem si mysl el a, ge to nezvl
dort nedDIl al a, al e zvlI 8dla jsem to.
nejjednodugg?, a hlavnDhD je v nDm kr ®&m,
bylhezky napsani, vge srozumiteln®. Post
NevRdNhla jsem, jakl m&m poug2t cukr a
Skl 8d8n2 dortu je opravdu piplalka, al
nepoS8dek v nag?2 ekmuschyrrim mblladydsijs pr
stoj?2 za to!
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BANCNOVHh LEIB

INGREDIENCE

TNsto

-21,5 dkg hl adk® mouky

-1/2 Jajov® | gilky soli

-1/2 lajov® | gilky skoSice

-1 lajovsg I ¢gilka kypSic2ho prg&gku

-3 bansg8ny

-6 dkg m8sl a

- 15 dkg cukru krupice

-2 vaj?] ka

Na vymaz8n2 for my:

- m8sl o

-pol ohrub8&8 mouka

POSTUP

-PSiprav2me si prvn2 misku, do kter® s
tj. hladkou moukupr 8dé¢k, skoBgeizarmkypls!
- Do dal g? misky si ol oupeme a rozmal k§
- Pot® vezmeme tSet? misku, do kter® d§
m§&slo z lednilky. K nhRDmu pSid&g§me cukr
konzistence. sKmesmzmp&iod/&m@) vaj] 2| ka a
zam2ch8me | g2cz2.

-Mezit2m si pSedehSejeme troubu na 175
- Pot® se vr8t2me Kk nag? smiDsi a pSid
prom2ch8§me. Nakonec k tomu pSidgnse i
navggili na zal §tku, a opRt poS&dnh p
-Vezmeme Si f or mu, ve kter® budeme p®c
ale stal?2 i obylejnsg.

-Formu vymageme zmRDklTm m8&§slem a vysyp
formy d8me m&zrubanabO-p@| mi nut, aby byl ;
- Hotovl c¢chl ®b nech8&8me vychladnout a mT
PSeji V&m dobrou chus§!

AUTOR RECEPTU: St el a Kr | 81 ov8 KUCHATereza Kul er
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODTEREZY KULEROVE

Recept byl jednoduchlT a srozumitelnh z
ani sehn8n2 surovin. Sice jsem se ze z
bangnovl chl ®> nepekl a, nejedla a vl
pS2pravy tRsta joezm xzoYeajlmd cus&kiro sr m§s
pSidg&n2 vajec se mi zalaly dRlat ve sm
rozm2chat metl ou. Nakonec se mi to al e
velmi chutng a pSipom2n§ mi banSoaph®
nNNDkdy upelu znova.

36



MRKVOVh KOLCL

INGREDIENCE

Korpus:

-20 dkg cukru moul ka

-30 dkg pol ohrub® mouky

-40 dkg jemnlD nastrouhan® mr kve
-3 cel 8 vejce )

-hrst vliagsklch o0SechT

-125 ml slunel nicov®ho ol ej e
-1 pr8&8gek do peliva

-1 vanicdkk ov |

Kr ®m:

-750 ml tuln® zakysan® smetany
-vl agsk® o0oSechy

POSTUP

- Nejprve si pSiprav2me vel kl pl ech, k t
hrubou moukou.

- Do m2sy rozkl epneme 3 cel 8 vejce a psS
- Mi x®r em uthdch@§me® phDny

-Pot® pSilijeme 125 ml oleje a prom2ch
- Do druh® m2sy nasypeme 30 dkg polohru
1 vanil kovl cukr a vge prom2ch§8me.

- Pot® postupniD za st8l ®ho m2chs8n? sype
vajeln® hmoty.

- PSid8neé&k g4 emnD nastrouhan® mrkve a hr
opNt dTkl adnhD zam2ch§8me.

-Vislednou hmotu rovnomBRrnhD nalijeme n
-Peleme v pSedem pSedehS8t® troubhlD na
25 minut.

-Po t®t o dobD gpejé?kolz&lbugpelleenzdialDst
zap?2chnutou gpejli), pokud nebude tDs
a opNDt zkontrol uj eme.

- Upelenl kol 8l vyndg&8me z trouby a nech
- StudenlT korpus pomageme zakysaprpkansme
oSechy.

-PSed pod&ve&n2m nech8&me ztuhnout v | ed
PSeji dobrou chus§!

AUTOR RECEPTU: Ter eza Kul erov8 KUCHAAnDna MS8I ko
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FOTOGRAFIE

Kdyg jsem se dozvRhRdRI a, deato nedept) bylakserh e m
nadgen8 a velmi zvhDdavg, jak kol 8l bud
up®ct nNhNDco, co by obsahovalo mrkev. J8§
s e do pel en?2 vrhla s pot Dgenz2m. Nadg
neopustilo, pr ot o g e recept byl jednoduchT n a
srozumitelnhD vysvPDtleno, pS2prava nezal
vi 8l nT D2ky potSen2? zakysanou smetano
kol 8li jsou vliagsk® lh&texchyp, dat g2 ® chalb
ozdob? Recept velmi doporuluji a urlif

38



SLANE PLNNhNE ROHL

INGREDIENCE
TNst o:

25 dkg hl adk® mouky
25 dkg pol ohrub® mouky

- 1dcloleje

- 250 miml ®k a

-1 kostky kvasnic

-1 I gilka cukru

-1 I gilka soli

-1 vaj?2|l ko na pot Sen?2

Ng§pl R:

-15 dkg sal8m dle chuti (Vysolina, gunl
-15 dkg slru dle chut.i (niva, eidam, mc
Posyp:

-koSen2/ sem2nka dkloeSecnrru t ik o(Sgerni2l onvaa cp?i z z
sem2nkae)

POSTUP

- Nejprve si pSiprav2me kv8sek. Do misk
kvasnice, pSid&§me cukr a sTIl. Nech&§&me
-BNDhem vzejit? kv8sku do jpoloh@boorhosky, nas
nal i jeme ol ej a pot® kv8gsek.

-Vgechno zpracujeme rulnhl hnRten2m vasSe
- TNsto ech8me na tepl ®&m m2sthD kynout

nezdv01n§sob2 (cca 1 hodina).

- Povykynut? tDsto vyklop2?me na v8l a je
na 6 stejnhN velklch d21IT.

- Kagdl d2| rozvsg§l2?me do kruhov®ho tvar
- Na kagdl d2l ek v nejgirg2m m2sttli IpoHlod
rohy u nejgirg2ho m2sta pSehneme smDr
Rohl 2k rolujeme od nejgirg2ho m2sta Kk
se rohl 2k nerozmot al

- Rohl 2ky d8v8me na plech s pelic?2m pap
rozgl ehakhtm mapdbypeme koSen2m nebo s
-D8me do rozeh$S8§t® trouby a peleme na 1

AS se prs&8§ce daS2, dobrou chuS8!

AUTOR RECEPTU:Anna M81 kovs§ KUCHA3akub Nepov
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD JAKUBANE P OV ¢ MA

Slan® rohl2]lky plnhRn® sTrem a §Iltdmsitmo
kr8snhD nakynul o, dobSe se s nNZm pr acec
propeklo dozlatova. Ug pSi vynd8§8vgnz2 z
Na pohl ed vypiamdajj22 wllatoawddu kTrl il ku, I
znich vykukuje n8plR ze slra a slanin
nNg&§vgtNvu nebo jako rychl &8 svalina. Ur]||
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OLEJOVC BCBOVKA

INGREDIENCE

- 4 vejce
1,5 dcl oleje
1,5 dcl ml ®k a
20 dkg cukr krupice

26 dkg polohrub® mouky

| pr&gku do peliva

Gpetka soli

POSTUP

-0ddnDl 2me 4 vaj2lka na b2lky a g¢gloutky
krupice a spolelnhD vygleh8me do pBhDny

-Mezit2m si zapneAhi@ troubu na 160

- K vygl eghlaonuitnk Tm s cukrem pSilijeme ole
pol ohrub® mouky se gpetkou soli a jak
pr8gku do peliva.

-Z b2l kT vygleh8&me sn2h a pSid&§me ke z
-Formu vyt Seme m8slem a vypgmedeformy kokos
a vliog2me do pSedem pSedehS8§t® trouby
-B8bovku peleme cca 45 minut.

- Na z8vDr posypeme cukr em.

Dobrou chusS!

AUTOR RECEPTU:J akub NepovZKMUCHAYeroni ka NoV
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODVERONI KY NOVCKOVE

PS2prava b&8bovky byla celkem jednoduct
Vgechny suroviny jsem mBDla doma, t ak ge
j sem mRDla hotov® bRDhem chvil ky a post
vypadala moc hezky a p Sekvapi |l o mn, jak byl a na
dobr §, takovs8 klasick8 b8bovka. Jedi nd
sugg2, neg jsem |l ekala, ale to nevadil
vgem moc chutnal a. Kdybychbydh pde dg ko Im
s prg&8zdnou. CelkovhD jsem s visledkem s
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MAMI NLIT N MANDLOYVE(

INGREDIENCE
TNst o:

50 dkg hl ad
6 dkg zmnDkl
7 dkg cukru krystal
250mlpl not ul n®ho ml ®k a

1/2j ednoho drogd?

1 vejce + 1 vejce na pot Sen?
gpetka sol i

N§pl R:
-180 ml p

I
-8 dkg mou
-2 1 g2ce r
r
t

® mouky + na podsypgn?
h

k
®ho m8sl| a

ul n®ho ml ®k a
v®ho cukru

-20 dkg d
-10 pigko
+ pl 8tky nebo kousky mandl 2?2 na posyps8n:

l ch mandl 2

POSTUP

PSi prav2me si kvS§sek.

V. mMm2se sm2ch8me mouku, cukr a kv§8sek
PSid§me vejce a gpetku soli
Vypracujeme hladk® tRDsto a nech8me ho
pSiprav2me mandlovou n§pl R ®¥o meR$§P an§
rum, nasekan® mandl e a pigkoty. N8pl R
aby trochu zhoustla, a sund8me ji z pl
Po vykynut?2 tDsto vyvs8l2me na asi 0,5
NE§pl R rovnomRrnhD rozprost Sene§ mea asist2o
vol n@® 8Spelzn .

TNDsto zarol uj me, pod®l nN rozS2zneme a
ner oz T

e
S2znutlch.

[ omot 8v8me kolem sebe a tv
Konce spoj2me k sobD a v m2stD spoje z
VNOnec pSend&§me mia péleich2 mypag®erem a ne
20 minut kynout.

Pot Seme ho rozglehar]Tm vejcem a posype
VIog2me do trouby pSedehiS®Eningt. na 180 AC
Po upelen? nech8me vhDnec trochu vychl a

AUTOR RECEPTU: VeronikaNov 8 k ov8KUCHAKar ol 2na Pavl
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD KAROLCNY PAVLASOVE

Receptu jsem se zalekla nejen Ipostlpui k
(pS2pravy kvg&sku), u kter® jsem hned 2z
recept naps8§n strulnhB a pSehlednhn, av.
pS2pravh, v ingredienc?2ch wvgak | e. Ma
pSidala v2c mandlov® n&8plnh. Celkov§ d
mnoho | asu. Pro zRugmj® mdlkaoSez,a ksteebS u,
nej sem, bude tento recept jako dRIl anT.
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ShROVE

TYLI NKY

INGREDIENCE

-25 dkg hl adk® mouky

-1 pr8&8gku do peliva

-13 dkg m8sl a

-jeden blolek nivy (12 dkg)

- 1vejce

-gpetka solii

-1 vejce na potSen?

-na posypan?2 podle chuti (m8k, sezamov
l up2nky mandl 2 ¢é)

POSTUP

- Hladkou mouku v m2se sm2ch8me s pr 8gk
-PSidg&§me zmhRkl ® m8§sl o, nastvejpobaaosThi
- Rukou zpracujeme tugg? tDBhDsto.

-TNDsto nech8me nejm®nN 30 minut odl ege
-Zapneme troubu na 180 AC, aby se pSed
- Pot® rozvsg8§l2?me tNDsto na ten]?2 pl 8t.

- Rozkr8j2me tHDsto na obd®l n2] ky.

-Kagdl obd®l n2] ek pSenese2meem.a pl ech s
- Tylinky mus2 blt nejm®nhN 1 cm od sebe
- Pot Seme rozglehanim vejcem a posypeme
slunelnicovimi sem2nkyé

-Plech viog2me do pSedehS§t-IEmihutdomldioya, p e
-Po vynd8n2 z tr elachuwychladmogth 8 me n a

AUTOR RECEPTU: Kar ol 2na Pavl E8d6MATereza PeSi.
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD TEREZY PETFI NOVE

Recept na tylinky byl pSehlednlT a chut |
tlougSka tnNgtanaeak d®B&lkaa jsem se, aby n
se nel 8mal y. A na mT] vkus byl o tNDsto
byly viborn®. Skoro vgechny ingredienc
velmi rychlT a chutnl repepinelletdpdsv e’
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NCVYKOVE COOKI ES

INGREDIENCE

-12,5 dkg zmhDk|l ®ho m8sl a
-5 dkg cukru krupice
-10 dkg tStinov®ho cukru

- 1vejce

-1 vanil kov®ho cukru

-11,5 dkg hl adk® mouky

-11,5 dkg polohrub® mouky

-1 (necel 8) Il gilka jedl ® sody
-10 dkg | okol §dy

POSTUP

PSiprav2me si dvhD m2sy. Do jedn® pSids§
cukry a zam?2ch§8me.

Do smDsi rozkl epneme vaj2]l ko a | wvanil
V. druh® m2se sm2ch8me hladkou a pol ohr
Do spojen®ho cukrue ssm8s | monulp.Si sypem

Kdyg m&me vge prom2chan®, pSid&me vDtg
| okol 8dy na kousky. Dle chuti.

Vzni kIl ® tNDsto rozdPhDl 2me na dva dzl vy, y4
mraz8ku na 45 minut.

Po vyjmut?2 si tRDsto opRtngézdBlummMe n ®a k
pSiblignnNn 6 z kagd® poloviny tRsta. My
v troubD asi 2x zvDtg?.

Kul il ky polog2me na plech vylogenl pel
Lehce je rozpl 8cneme hrn2| kem tak, aby
Troubu si pSedehSejeme na horkovzduch na 1
VI og2me plech s c@@kiméesaua.p&lBém@g220] ak
m§ me .

Po upelen?2 je nech8me vychladnout. Ag

v bSige, vychladne, |jsou krSampm? & &v w.ho

AUTORRECEPTU: Ter eza Pe SiKnloOOHSAEuci e Pet S2 | ko
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUCKY PETFCLKOVE

Recept e jednoduchl na pS2pravu a po
a jedinim probl ®mem byla pro mR doba
20 minut, a to mi pSiglo dost, stalilo
A jak ug plyne z ng§zvu, cookies jsou
Hodnot 2 m vel mi klgagdrerDupet gzZmoveal, a
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NADhCHANh PERNCK

INGREDIENCE

- 2 vejce

13 dkg tuku

2 PL kakaa

2 PL povidel

30 dkg cukru krupice

36 dkg hl adk® mouky

1 pr8gek do pernzku

250 ml ml ®k a

rozehS$S8t& | okol 8da, kokos

POSTUP

- NejdS2ve pSedehSejeme troubu na 180 A
-Pot® v prvn2 m2se s m? c¢cméukuecuks kakab ® i ngr
a pr8gek do pernzku.

-V druh® m2se sm2chg8menl ®klor, ® vien gree dirermn
(m8sl o nebovidher u) a po

-Tekutou smhRs pSilijeme k suchim surov
-TNDsto nalijeme na m8&§slem vymazanl a h
- Pel eme -8minut2681 eg2 na troubhD, zkus?2 me
-Po upelen?2 mTgemel plodl28daw zae hiS&d yomat k

AUTORRECEPTU: Luci e Pet S2| ko K&UCHAEukS&8g Prud
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUKCGE PRUDKEHO

Recept mhD zauj al ug pSi samotn®m | ten?
velmizaj 2 mavD. Po upel en2 sievIins® eodl eekk §bvysln -
viborniT. PSesto mRD na =zal §tku trochu
hl adk® mouky, zat2mco u podobnTch rec:¢

Zpol 8tku jsem mnDlI tal<p®?2dlj~agvyv,elg<eT jpd eero h.
se uksg8zal o, gNakoemcse gml dibipadé pt diobd e
velmi kladnhD a | as od | asu si ho znovu
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MAMI NLI N VhBORNhAKh MAI

INGREDIENCE

-15 dkg hl adk® mouky
15dkgpol ohrub® mouky

15 dkg cukru krupice

15 dkg nemlet ®ho m8ku

1 s8l ek pr8gkal2dkg)pel i va

-1 s8]l ek vanilinov®ho cukru (cca 2 dkg
- 1vejce

- 100 ml oleje

-200 ml ml ®k a

-1 1 g§2ce rumu

gpet koanoivt® kTry

POSTUP

- Navg8&§g2me 15 dkg hladk® a polohrub® mo
-D8l e navg8§g2me 15 dkg cukru a nemlet ®h

do misky.

- Pot® otevSeme s8lek s vanilinovje cukr
vysypeme do m2sy.

- Rozkl epneme vaj2|l ko, pot® si odl i j eme

ml ®ka, vge pSid&me do m2sy.

- Nakonec pSid&§me gpetku citronov® kTry
prom2ch§8me.

- Takto dTkl adntDD gtram m2icihjaenm®e do pl echu s
-Cel ® to peleme na 180 -ACGnnpto dobu v ro
-Po upelen2 nech8me vychladnout a pod§
namazan® pol evou.

AUTORRECEPTU: Luk 8g Prudkl KUCHANicol Semr 8§c
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD NI COL SEMRCDOVE

M8k pS21lig nemus2m, takge jsem na tent
Vgechny suroviny jsem vgak mDla doma
Makovec byl [ s pelen2m hot ovini zabala 4 0
maxi m8l nND 10 minut, mogn8 i m®nN. Douf
pochutnaj 2 ze]j m®na ti, kteS2 ma j 2 r 8d
strulni, pSesnlT a dobSe se podle nRj p
jak je uvedgmoem adloe vkychyddpl a, jegtnN neb
rozpadl . Musela jsem ho tedy vr8tit z
bychj egt D upozornit na jednu drobnou nej
makovec pol 2t pol evou, al ep alge vnoeun.2  BsupN
tuto mognost vTbec nezmi Rovala, nebo al
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TI RAMI SU KULI LKY JAK

INGREDIENCE

-20 dkg polotul n®ho tvarohu

-5 dkg moul kov®ho cukru

-14 dkg pigkotT

-2 1 gilky kakaa

- kakaonaobal en2 kul il ek

-trocha siln® k8§vy (jakoukol i v)

POSTUP

- PSiprav2me si silnou k8vu, zalijeme m
abychom z2skali jen trochu n8poje. Na
pol ®v kov® | §2ce, proto nepSipravuj eme

Pi ggkyo rozdrt2?me najemno buN v mix®ru,

nnj d8§me utPNDrku a v&lelkem pSej2§gd?2 me

Rozdrcen® pigkoty pSesypeme do m2sy,

Vge dTkl adnBD prom2chg8me.

PSid8&§me tvaroh ap3i poawehk®vi®§VY2ce

Vypracuj eme tNDstodobSekten®bowapTkdbd
n2

- ul
bl't m2rnhD | epiv®, cog je nor m§l ., pr
vodou.

- Nejprve si vytvoS2me vgechny kulilky
- Domiskysinasypeme kakao na obal ovsgn?z2.
-Vzni kIl ® kulil ky postupniD obal2?me v ka
nezagpin2me ruce od kakaa I t Dsta z8r
-Hotov® kulilky ulog2me pSes noc do | e
PSeji V&m dobrou chuS8!

AUTOR RECEPTU: Ni c o | Semr 8dovs§8§ KUCHAPetrTr Sk 8§l
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD PETRA SKCLY

Vyzkougel j sem recept na tiramisu Kkuli
Kulil ky mBRDly jemnou texturu, vyvs8geno
zbytelnD sl adk®. Recept byl jednoduchl
probl ®mT i bez pelen2. SkvhRDIT rychl
Doporul uj u!
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BABI LLI NO KOKOSOVE P

INGREDIENCE
- 2vejce _
-125 ml ol eje ( |1 hr nku)

1 hrnek cukru krystal

-1 balen? pr8gku do peliva
-2 hrnky polohrub® mouky
-250 ml ml ®ka (1 hrnek)

1 hrnek kokosu
I hrnku moul
gl ehal ka 33%

POSTUP

-Sm2ch8me 2 vejce s 1 hrnkem cukru Kkry
- Ke smBDsi za st 81 ®ho m2chg8§n?2 polnkwpni
pol ohrub® mouky, 1 balen2 pr8gku do p
- Nalijeme na vymazanl a vysypanil plech
-Po nalit?2 na plech tNDsto posypeme zby
cukru.

edehS§t ®-30mmubn psSi 170 UC
nNdnout , zhoSk|l by!
el en?2 rovnomRDrnD zalijeme

Peleme v pS$§
Kokosne s m2 zh
| hned po up
ag
ab

- Pol k8§ me, buchta vychladne a mTgeme
j ako od b Il ky!
AUTOR RECEPTU: Petr Sk 8l a KUCHAPetra Soj Kk
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD PETRY SOJKOVE

Mus2m S2ct, ge tahl e bucht a mnD opr a
jednoduchlT a strulnl, zvlI§&8dl by ho i

pS2prava zabrala jen p8&r minutkgepekkd
byla buchta hotov8 opravdu raz dva. |

suroviny, kter® mS§ doma snad YVap | nD Kk
ingredience.
A co je nejdTlegithRjg2, buchta chutnal

bNngnND mdmes2m. Tuhle si ale rozhodnh r ¢
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BABILLIN GALAMOUN

INGREDIENCE

25 dkg cukr krystal

200 ml vody

2,5 dkg kakaa

20 dkg polohrub® mouky
4 vejce

1 pr8gek do peliva

1 Hera

POSTUP

- Dohrncev | o0 g2 me Heru a nech8me rozpustit.
- K rozpugthBDn® HeSe pSid8§me 25 dkg cukr

kakaa. Nech8&8me vaSit a m2chgme, dokud
s miDs .

-Z hotov® smBsi edlepeme (pSiblignn 22
a zbytek nech8me v hrnci vychladnout

- Do vychladl ® smhRsi pSidg§me 20 dkg pol
do peliva. Vge dobSe prom2ch8&8me, aby

podobn8 tNstu na pern2zk).

- TNRsto nalijeme na plech vylogenl peli
- Peleme v pSedehS8§t® t40mmii.D na 180 AC

- Po upelen2 buchtu ihned polijeme odl o
nasekanl mi o S%esenhpodleceub.o k o

- Pot® si ug jen kr8&8snhD pochutn8me.

AUTOR RECEPTU: Pet ra Soj kov s KUCHAEuUuci e Svoboc
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUCIE SVOBODOVE

Recept byl vel mi vistignnhD a venr ospadnid t e |
pS2pravu. OceRuUj i j asni uveden® suro
uspoSsgdanl a snadno pochopitelnT, a
kuchaSsklch =zkugenost 2, jako jsem | 8§
jednoduch8&8 a nezalbaka® ap eplSe2nl2i gp rloabstuh.l o
buchta byla vel mi chutnsg. D2ky polit?
vi 8l ng§, nadlichang a mhla viraznhDjg?2 ka
cog u podobnlc moul|l n2kT neblvs§ samo
doporul it vgem, kteS2 hledaj?2 jednoduchT
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SUPER BUCHTA

INGREDIENCE

TNst o:

- 2 vejce

1 hrnek cukru

2 hrnky hl. mouky

1 pr8gek do peliva

2 | g2ce kakaa na vaSen?
1 hrnek ml ®ka

/> hrnku oleje

Tvaroh:

- 1 tvaroh

- /2 hrnku cukru
-'bhrnku ml ®k a

-Ybal 2] ku vanil kov®ho pudinku

-1 vanil kovl cukr

POSTUP

- Troubu si pSedehSejeme na 180 AC.
-Plech s vygg2m okrajem potSeme tukem
-Vejce vyglenhlmem a postupnhD pSid§me v
-Vge dTkl adnnD prom2ch8me do hl adk®ho t
-TNDsto rovnomNRrnhN rozetSeme na pSiprav
tvarohov® n8pl nih.

-V m2se sm2ch8me tvaroh, cukr, md®&ke,
vanil kovl cukr .

-Tvarohovou smRs klademe | §g§2c2 nerovno
na dno.

- Peleme v troubhD pSedeh$8t® na 18 AcC
-Kr8j2me ag po ¥%pln®m vychladnut 2,

- Nakonec pocukrujeme pro estetick efe
AUTOR RECEPTU: Luci e SvobodovRUCHAEIinda Taj o\
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LI NDY TAJOVSKE
byl velice jednoduchl a pS2pra

: byly konkr ®t n? a snadbgl )y sgi
kace-buAk hhtlaayjreD vi bor n§.
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BABILLI NA VABORNC BU

INGREDIENCE

- 30 dkg cukru krupice

- 6 vajec

- 15 dkg oleje

dkg ml ®k a

dkg maukyohr ub®
il kovl cukr

u citronov® kTry
gek do peliva

8 mouka
®

5
3

-

1
SRPRISR TR MR

-

POSTUP

-Cel 8 vejce ugleh8me s cukrem, vanil ko
do hust® pRNny. Tuto pr8ci nesm2me odb
budebubl anina nadlchanijg2z.

- Pot® postupnhi pSi dg§v&me olej, ml®ko a

-PSid§me kypSic2 prg§gek a prom2chg§me.

- Pek8] si vymageme m8slem a vysypeme h

-Pot® nalijeme tNRsto do pek8le a pSids
jahody,bor Tvky, ryb?2z, broskvee

-udnNDl 8me si droben?2 z hladk® mouky a m
mouku a pSid&me mNDkk® m8&§sl o a rukama
kousky a pSidg&§me to navrch tDRDsta.

-VlIog2me do trouby a peleme na 1BNOD AC
jist2, mus2me do buchty strlit gpejli
t Dsto, mMTgeme buchtu vyt8hnout

AUTORRECEPTU:Li nda TajovsK®CHANatsg8lie V8gn
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OLC GNETRXAM £E

Tento recept je vel mi jednoduchT, dl e
v pel enz. l ngredience popsan® v recept
Bubl anina je za mbD chutnhDjg2 s pougit?:
i mragen®m Verapam®ale ve viltu ingred

Takt®g mnD zaujalo pougits? hl adk® mouk
Ve visledku vgak upelen8 buchta nejen
Recept se osvDbDdlil a bublaninu r8da zn
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ANGLICKE ROHLCKY

INGREDIENCE

150 ml v |
1,5 dkg d

| k a
25 dkg hl
0,5 dkg soli
35 ml oleje
pl §tky anglick® slaniny, strouhanl sT

POSTUP

NejdS2ve si pSipr ajve? mleo kvl 8asgenk® vao dtyo dt§
a rozdrob2me drogdz2., Zam2ch8me a ne
prost Sed2, dokud nezalne phRnit.
Mezit?m do m2sy nasypeme mouku spol el
hotovl kv8sek.

Ng&§sl ednhD tRNDsto zalwnwgmaegzpdNIlt§Fwathu K
s8§dlo | i m8sl o.

V. robotu s hnhDt ac?2 mi h8ky nebo v o
vym2ch§8me.

Pot® tRNsto pSikryjeme wuthRrkou a nech
dokud nezvDtg?2 svTj objem.

Vykynut ® tRNRsto vykIlop28me an a opmadnidd & |nmel nr
cca75g.

Kagdl d2l ek rozvsgl2me na placku pSibl
V. t®t 0o chv2li si pSéAdehSejeme troubu
JednotlivhD troj Yheln2ky smot8me od n
rohl 2k

Rohl2ky pSsehd@mB n plech vylogeni pe
rozglehanim vaj2] kem

VIog2zme do troub

a
I em.
y a peleme pSiblignn
Po 10 minut8ch ©ple vynd8me a rohl:
navrch polog2me pl 8 k anglick®remani
Rohl 2ky vliog2z2me zpht do trouby a nec
zlatova.

PSeji dobrou chu

o =

(Va3

AUTOR RECEPTU:Nat 8l i e V8gnkWUOWMAYI ktorie V8gt
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD VI KTORIE VCGNEROVE

Upelen® anmngl P&ky®vypadaj) 2 i chutnaj? p8S?
peklo celkem dobSe ag na p8&r nepSesnos
recept, zjistila | sem, ge v ingredienc:H
j sou d8l e v post ugpust athhoywbehl2o nnilj ak &k o
sl aniny, protoge jsem neviDdDI a, kol ik
rohl 2kT je m8lo, ale mnogstv?2 se d§ p$
protoge jsem neviDdNDla, jestg§m. shyShvhm,
dopadl o dobSe. S receptem jsem spokoj e
rodinu.
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MRKVOVE GCTELKY OD B

INGREDIENCE

2 mrkve (vDtg?2)

30 dkg hrub® mouky
| pr8gku do peliva

125dkgHer y (I epg? rozmDkl §)

-moul kovl cukr (na obal en?)

-1 vanilkovl cukr (na obalen?2)

POSTUP

- NejdS2ve ogkr&heme a omyjeme mrkev. N a
a pot® odvsg&§g2?2me 15 dkg mrkve.

- Na v &§l nebo cnhau |viysstyopue mel omo uk u, pr 8gel
nastrouhan® mrkve, nakonec pSidg§me ko
tDsto hladk®. Pot® tRDsto vliog2me na pT

- PSiprav?me s miDs n a obal ovgn?. Doa mi ¢
vani | kovl cukr . Sm2ch8me a vznikne smBDs
tepl ® cukrov?2, MT g e me S i tak® pSipr:
pap?r

- Vynd8me tNDsto z | ednice. V 8| S i posyp
o tlowgdde gmnN 3 mm. Nesm2me zapomenou
[ mezi v8&len2m, aby se tRsto nepSilepi

- Kdyg m8me vyv8len® tRDsto, vykrajujeme
tvary) . Pokud nem8me vykrajovsgtka,D mTg
s ostSejg2mi hranami. Vgdy je |lepg?
namol|l it do mouky. Vykrojen® tvary vilo
sebe, aby se nespekl y. TNDst o, kter®
vyvs8l 2 me a vykrajujeme. dOkak aj e me o ktu
nespot Sebuj eme. Pokud se n8m vge nevej
druhlT nebo po upelen2 prvn2 Vv8rky poug

- Troubu pSedehSejeme na 180 AC asi 5 m
(ale z8I BBY. na trou

- Upel en® cukrov?z vledt8neh ar kt®& ojuebyvyv 8§l
smRNsi na obalovg&§n2 a pSend&8§me na tal 28§

- Vychl adnut ® cukrov?2 d8me do krabil ky,

AUTOR RECEPTU: Vi kt ori e V8gnkUOHAMartin Venzt

65



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD MARTI NA VENZHf FERA

Tento recept mhR pSekvapil, byl opravdu
oceRuj i, protoge nem8m moc zkugenost ?
| asu, vgechno byl o srozum tted mtho proggcseam!
i Yplnl za@lfteakPn2k ako jsem j&§. Nejv2c
jsem ji v surovingch uvidnl, S2kal | se
sel Nakonec uk8zal o se, ge do tDRDsta kr
Visledek m®ho snagen2 si vgi chni d o ma
vge povedl o. Pokud hled8te nRDco opravd
chutn®ho, pak je tento recept pro v§8gs |
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BABI LLI NA BZEBOVKA
ZAKYSANE SMETANY

INGREDIENCE
- 3vejce
1 hrnek (250ml) cukru krupice

1 hrnek ml ®ka
-pTI hrnku ol ej e

- 20 dkg zakysan® smetany
-2 hrnky polohrub® mouky
-1 pr8gek do peliva
-kousky | okol 8dy

POSTUP

- Formu na w)ySrhaoguekmme tukem a vysypeme str
Troubu pSedehSejeme na 160 AC.

Do ¢glehac? m2sy napppdBemecBkrekBupiegic
ruln2m ¢glehalem pSi nejvygg?2 rychl ost
PSilijeme ol ej , m| ®ksoa n oau  psSmedt Sanmeu
zagl eh8me.

Mouku sm2ch8§me s ppSogkémedkepemiNsga, a
hl adk® hmoty.

PSisypeme kousky | okol §8dy a zam2ch§me
TNDsto nalijeme do formy a vlIiog2zme do
Pel eme ccda 50 minu

Upel enou b8bovku vyklop2me na mS$S2 gku

AUTOR RECEPTU: Martin Venzh¥XKtU€EHAYanda Vi dour
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTUODV ANDY VI DOURKOVE

Recept byl pomRrnN jednoguobl ®mys PSS
odpov2dala receptu. PSi vykl §pnRNn? se
roztrhl a, ale to nen?z chyba receptu.
upel ens§ J8 osobnhD b8bovky nem8m moc |
Tento recepji,dojperudensgrol nT, cel kem
a na visledku si pochutns8te.
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POMERANLOVE CRI NKLI

INGREDIENCE

- 1vejce

10 dkg cukru krupice
-100 ml slunelnicov®ho ol ej e

-l ajovsg |l gilka kypSic2ho pré&ggku
1 pomer anl
30 dkg pol
-moul| kovl ¢

ohrub® mouky
ukr

POSTUP

- Do misky rozkl epneme vejce, pSid8§me ¢
- PSid8&§me nastrouhanou kTru z jednoho pc
- Dobpeom2ch§me.

-PSidg§me pros8§tou mouku a jegth jednou
-Trochu zpracujeme rukama a ze vzni kI ®
pr TmDr v4cma.si 3

- Pot® kulilky obal2me v moul kov®m cukr
-Peleme v troubhlD na 180 AC asi tak 20
-Po vychladnut?2 mTgeme serv2rovat.
PSeji dobrou chus )

AUTOR RECEPTU:Vanda Vi dour kkkW@HAEuci e Dost §l
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUCIE DOSTCLKOVE

Vgechmgredi ence byly | ehce dostupn® a
rychl T. OceRuj i, ge s e t Dsto nezprac
konzistence byla perfektn2 a dobSe se
ri nclasvenanipto¥ rjcehmn &,S udrau
N 2

y ¢
j i g sp2ge tugg Nam2sto obylejn® KkTry
(|l erstvs slupka gla vel mi t Dgce Str ol
biokvalitn kvTli chemi k8li?2?m, kter® kT
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JABLEL NE MUFFI| NY

INGREDIENCE

- 30 dkg jablek

-citronovg gS8va

- 3 ks vajec

- 30 dkg cukru krystal (ide8&8lnhR tStinov:
-200 ml rostlinn®ho oleje (ide8ln2 |je
-30 dkg polohrub® mouky (1l ze nami xovat
-1 balen2 kypSic2ho prggk do peliva
-gpetka sol i

-1 Jajovsg lgilka mlet® skoSice

-dle chuti -larmogmositdek | i b r uvsli bnoerkn, ® p «
jsou viagsk® oSechy |i nasekan® | 2sko
-je nutn® m2t zakoupen® kog2l ky na muf
na muffiny

POSTUP

- Zapneme sSi troubu, nN8&m bRNDhem p

a e

Nej prve ol oupeme | ab a zbav22me | e
e b

2

a
naj emno na struhadl Jabl ka pokapeme
visledn® muffiny svRgejg2.
Z vaj?2| ekb2lddydl& mel out ky. Z b21 kT ugl e
gl eh§, kdyg pSid&me gpetku soli).
V. mi x®ru ut Seme ¢§gloutky s cukrem do p
ho. Pak pSisypeme nastrouhan§ jabl ka.
Do smDsi mTgeme vhodit i rozinky, bru
D§ e pSid§me mouku a kypSic2 prg&gek do
- Nakonec do smRDsi stRDrkou | ehce vm2chS §
- TNDsto pot® rozdNDl 2me nabDral kou do pa
o prTmBDru 50 mm cca 1 cm podkypykepn] Ko
viog2me ide8Il nnD do formy na muffiny,
Muffiny viog2me do trouby pSedehS$Sg§t®
minut.
Hot ov® muffiny | ze pocukrovat moul kov’

nen2 to nutn®hezgzdwwu b8 el Nn® i

AUTORRECEPTU: Luci e DostBURKHABI na Adamovicovs§
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ThNY ADAMOVI COVE

Recept nebyl pS21lig slogitl a pS2prav:
srozumitelnn popsanl [ ppel ed2 j pBDI| 0
Muffiny byly kr&&snhD nadlichan® a vl §| n
mnogstv2 cukru, kter® za mhD ponDkud zb
je upelu znova a tentokr8t se podDI 2m |
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FOTOGRAFI E Z AKCE PR\
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