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MAMINCINY VYBORNE KOLACKY
SE SYREM

INGREDIENCE

25 dkg hladké mouky

25 dkg hery

10 dkg smetanového taveného syra
libovolna naplfi - marmelada ¢i povidla
mouckovy cukr na obaleni

POSTUP

- Nastrouhame heru a do misy a pfidame taveny syr.

- Smés vyklopime na val a pfisypeme mouku.

- Vypracujeme tésto, které zabalime do potravinarské félie.

- Tésto nechame odpocinout v lednici po dobu 30 minut.

- Poté z tésta vytvarujeme kuli¢ky o priméru cca 2 cm.

- Pripravime si plech s pecicim papirem, na ktery vyrovhame kulicky.

- Do kulicek udélame dulek, ¢imz vznikne tvar kolacku.

- Naplnime kolacky a vloZzime je do pfedehfaté trouby na 180 °C, poté
peCeme 15-20 minut.

- Vlazné kolacky obalime v mise s mouckovym cukrem, nechame
vychladnout.

- Podavame s teplym napojem.

AUTOR RECEPTU: Tyna Adamovicova KUCHAR: Anna Bilozir



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ANNY BILOZIR

Recept byl jednoduchy na pfipravu i na sehnani ingredienci. Jenom misto hery
jsem pouzila maslo, ale i tak bylo tésto pékné viacné a nadychané. Prekvapilo
mé, ze pridanim taveného syra tésto nemusi kynout. To mi to uSetfilo dost
Casu. Chutové hodnotim velice kladné a urcité si je udélam nékdy znovu.



LESNI SKORICOVI SNECI

INGREDIENCE

1 listové tésto

6 dkg vlasskych nebo liskovych ofisku
5 Izic skofice

1 vanilkovy cukr

1 vejce

POSTUP

- Rozbalime baliCek listového tésta a lehce ho rozvalime do obdélniku.

- Povrch tésta posypeme skofici a vanilkovym cukrem podle chuti.

- Pfidame nahrubo nasekané ofiSky, které mazeme pro intenzivnéjsi chut
oprazit na panvi.

- Tésto pevné zavineme do rolady po delSi strané a nakrajime na koleCka
silna 1-2 cm.

- Kazdeého SnecCka potfeme rozslehanym vejcem, aby po upeceni ziskali
zlatavou barvu.

- Snegky pokladame na plech vyloZeny pedicim papirem.

- Peceme v pfedehraté troubé na 180 °C asi 15 minut, dokud nejsou Sneci
Zlatavi.

- Nechame vychladnout a podavame idealné s hrnkem Caje, kakaa nebo jen
tak pro radost.

AUTOR RECEPTU: Anna Bilozir KUCHAR: Amalia Brabcova



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD AMALIE BRABCOVE

Recept je napsany srozumitelné, coZ oceni i zaCateCnici. Libi se mi, Ze jsem
méla prostor pro vlastni Upravy, jako napf. druh ofechu. Pro mé byly vyborné,
jenom si myslim, ze by mohly byt pro ostatni malo sladke.



KLASICKE BROWNIES

INGREDIENCE

12,5 dkg masla

4,5 dkg kakaa

2 vejce

20 dkg cukru krupice

hladké mouky

6 dkg Cokolady s vysokym obsahem kakaa
1 kypfici prasek

POSTUP

Rozpustime maslo, sundame ho z plotny a vmichame do né&j kakaovy
prasek.

V jiné mise vySlehame vejce, pfidame k nim cukr a znovu vySlehame.
Pfisypeme mouku a kypfici prasek do misy s vejci.

Vmichame kakaovou smés, kterou jsme si pfipravili, a cokoladu, kterou si
nakrajime na malé kousky.

Tésto nalijeme do pekace vyloZzeného pecicim papirem.

PeCeme v predehfaté troubé na 180 °C asi 25 minut.

Pekac€ vyndame z trouby, nechame ho vychladnout a brownies potom
nakrajime na kostky.

AUTOR RECEPTU: Amalia Brabcova KUCHAR: Jan Calkovsky



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD HONZY CALKOVSKEHO

Prekvapilo mé, jak snadno a rychle Sel tento recept na brownies pfipravit.
VSechny suroviny jsem mél doma a navod byl srozumitelny i bez vétSich
kucharskych dovednosti. Po upeceni byly brownies krasné viaéné a rozplyvaly

view  wvewv



TRADICNIi PERNIK

INGREDIENCE

30 dkg polohrubé mouky
20 dkg cukru krupice
400 ml mléka

125 ml oleje

2 vejce

1 baliCek prasku do perniku
2 IZice kakaa

Spetka soli

cokolada

maslo

jahody

med

kokos

POSTUP

Predehfejeme si troubu na 170 °C a pripravime si vSechny potfebné
ingredience spolecné s misou.

-V mise vySlehame vejce s cukrem do svétlé pény. Prilijeme olej a mléko

a vSe dobfe promichame.
Nakonec do misy pfidame mouku, kakao, prasek do perniku, Spetku soli
a tfi polévkové Izice medu.

- Tésto michame, dokud neni hladké a bez hrudek.

Pfipravime si plech, ktery vylozime pecicim papirem.

Nalijeme tésto na plech a rovnhomérné ho rozprostfeme.

Dame ho péct na 30 az 35 minut.

Speijli kontrolujeme, jestli je pernik hotovy - pokud se na 3pejli nelepi, je
upeceny.

Upeceny pernik nechame vychladnout a mezitim si na nizké teploté
rozehfejeme Cokoladu spolecné s trochou masila.

- Az bude pernik vychladly a Cokolada rozehrata, pernik polijeme

cokoladovou polevou a ozdobime €erstvymi jahodami.

- Nechame €okoladu na perniku ztuhnout, pak ho nakrajime na kostky

a muzeme podavat.

AUTOR RECEPTU: Jan Calkovsky KUCHAR: Zbynék Cech



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ZBYNKA CECHA

Recept na pernik od Honzy mi nepfiSel vibec téZzky a zvladl by ho i uplny
zaCateCnik. Postup byl napsan velice srozumitelné a pfi peCeni jsem nemél
zadny problém. TresSniCkou na dortu byly jahody, které perniku dodaly finalni
sSmrnc. Rozhodné vSem doporucuji recept alespori jednou vyzkouSet

10



ORECHOVA BABOVKA

INGREDIENCE

12 dkg zméklého masla

19 dkg cukru moucka

20 dkg polohrubé mouky

3 vejce (vyndame 30 minut pfed pouzitim)
10 dkg mletych vlasskych ofechu

140 ml vlazného mléka

1 dkg kypficiho prasku

1 1ZiCka rostlinného oleje

1 1ziCka vaje€ného likéru

- tuk na vymazani formy na babovku (sadlo)

hruba mouka na vysypani formy na babovku

POSTUP

Vezmeme si formu na babovku a vymazeme ji uplné vSude tukem, poté na
tuk nasypeme tenkou vrstvu hrubé mouky.

Troubu si pfedehfejeme na 180 °C

Oddélime bilky a Zloutky do 2 misek. Ke Zloutkim pfidame cukr a Slehame
v robotickém mixéru do té doby, nez nam nevznikne péna.

Mezitim si ve druhé misce vySlehame pevny snih z bilka.

Do Zloutkové pény postupné pfidavame maslo, olej a vajecny likér

a Slehame, dokud nejsou vidét kousky masla.

Poté do pény po Castech sypeme mouku smichanou s kypficim praskem do
pediva a mléko. Slehame, dokud se hmota nespoji do hladkého tésta, pak
pridame ofechy a naposledy Slehame na nizké otacky.

Vezmeme stérku a nabereme na ni trochu snéhu a Setrné vmichame do
tésta, poté Setrné vmichame zbytek snéhu a vlijeme tésto do formy a dame
péct alespor na 45 minut.

Spejli kontrolujeme, jestli je babovka upe&ena - pokud se na 3pejli nelepi
tésto, je hotova.

Chvili po vytaZzeni z trouby vyklopime babovku na mfiZzku a je hotovo.

AUTOR RECEPTU: Zbynék Cech KUCHAR: St&pan Dlouhy

11



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD STEPANA DLOUHEHO

Babovka mi pfisla celkem lehka na pfipravu. Recept byl srozumitelny a pro mé
dobfe pochopitelny. Zatim nemulzu posoudit chut, jelikoz jsem ji jesté

. v ’ . s

proto jsem pouzil vajeCny konak.

12



ROHLICKY S TVAROHOVOU NEBO
POVIDLOVOU NAPLNI

INGREDIENCE
Tésto

- jedna zmékla Hera

- dvé Izice cukru

- 50 dkg polohrubé mouky

- 3 Zloutky

- 200 ml vlazného mléka

- 1,5 kostky kvasnic (6,3 dkg)

- $petka soli

- tvarohova napln: 1 kostka mékkého tvarohu (25 dkg), 1 zloutek, 1
vanilkovy cukr, cukr moucka dle chuti

- povidlova napln: povidla, rum dle chuti

POSTUP

- Kvasnice nechame vykynout ve vlazném mléce s cukrem, pfidame zbylé
ingredience.

- Na vale vypracujeme tésto, rozdélime ho na osm Casti a vytvofime
bochanky.

- Nechame jesté 20 min kynout.

- Kazdy bochanek rozvalime do kruhu, radylkem rozdélime kruh na osm
trojuhelnika.

- Na 8irsi stranu trojuhelniku dame napln, bud tvarohovou nebo
povidlovou.

- Smotame ke $picce do tvaru rohliku.

- Pfendame na plech a pomazeme rozkvedlanym vajickem.

- Peceme pfi 160 °C dozlatova (cca 20-30 min dle trouby).

- Prfed podavanim pocukrujeme mouckovym cukrem a podavame v pohodli
domova s pranim dobré chuti.

AUTOR RECEPTU: Stépan Dlouhy KUCHAR: Jana Dolezalova

13



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD JANY DOLEZALOVE

Ronhlicky byly velice chutné, postup prfehledny. Jediné, co mi v receptu
chybélo, byla vhodna vrstva rozvaleného tésta.

14



HOP DO TROUBY

INGREDIENCE

- 25 dkg rozpusténého masla

- 0,5 sklenice vody (sklenice 300 ml)
- 0,5 sklenice rumu

- 2 sklenice cukru krystal

- 2 Izice kakaa

- 1 vanilkovy cukr

- 4 vejce

- 1,5 sklenice polohrubé mouky

- 0,5 sklenice hladké mouky

- 1 prasek do peciva

- na ozdobeni kokos nebo ofechy

POSTUP

- Smichame v8echny suroviny kromé vajec, obou mouk a prasku do

peciva.
- Ze smési odlijeme jednu sklenici.

- Do zbytku smési pfidame zbylé suroviny a pofadné zamichame.

- Rozehfejeme troubu na 170 °C a plech vylozime pecicim papirem.
- Tésto nalijeme na plech a vlozime do trouby.

- Peceme cca 20 min. (zkusime Spejli, jestli je buchta uvnitf

upecena).

- Po vyndani z trouby na jesté horkou buchtu nalijeme odlitou smés

a rozetfeme po celém povrchu.

- Ozdobime kokosem i ofechy a nechame vychladnout.

- A muzZeme servirovat.

AUTOR RECEPTU: Jana Dolezalova

KUCHAR: Karolina Dolezalova

15



FOTOGRAFIE

>

RECENZE RECEPTU OD KAROLINY DOLEZALOVE

Recept byl jednoduchy a pfehledny. Ingredience byly lehce dostupné. Jediné,
co bych vytknula, je prvni bod v postupu, kde bych misto ingredienci, které
pridavat nemame, napsala, co pfidat mame. Buchta je velice chutng, jen bych
mozna davala méné cukru.

16



BANANOVY CHLEBA

INGREDIENCE

- 3 zralé banany

- 13 dkg zméklého masla

- 13 dkg tmavého titinového cukru

- 1 1Zicka vanilkového extraktu

- 2vejce

- 19 dkg hladké mouky

- Y prasku do pediva

- YalziCky jedlé sody

- 1 1ziCka mleté skofice

- muzeme pridat 2 Izice javorového sirupu nebo medu (podle zralosti banan)

POSTUP

- Banany dame do misky a rozmackame je vidliCkou.

- Troubu pfedehfejeme na 160 °C a formu na biskupsky chlebi¢ek vyloZzime
peclcim papirem.

- Maslo, cukr a vanilkovy extrakt dame do misy a Slehame.

- Postupné po jednom pfidame vejce a dobfe zaSlehame.

- Hladkou mouku smichame v jiné mise s praSkem do peciva, jedlou sodou
a skofici.

- Po Izicich ji pfisypeme do tésta, pfidame javorovy sirup a dobfe zamichame.

- Nakonec vmichame rozmackané banany.

- Tésto pfendame do pfipravené formy a peCeme 1 hodinu.

- Po vychladnuti vyndame chléb z formy.

AUTOR RECEPTU: Karolina Dolezalova KUCHAR: Vendula Dvorakova

17



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD VENDULY DVORAKOVE

Tésto na chlebicek bylo snadné a zvladl by ho opravdu kazdy. Bylo do chvile
pfipravené a stacilo ho dat jen do formy a doufat, Ze se v8e podafi. Také
pfijemnou vani vanilky a bananu provonél cely dam! Pfisté bych pfidala jen
meéné cukru. Jinak chut byla pfijemné sladka a urcité si bananovy chlebicek
upecu znovu!

18



TVAROHOVE SATECKY

INGREDIENCE

2x listove tésto (kupuji ,DLE GUSTA” z COOPu)
2 kostky tvarohu

2 sacky vanilkového cukru

2 vejce

polovina bali¢ku vanilkového pudinku

cukr krystal a mouckovy

POSTUP
Priprava tvarohové napiné:

Do misy dame dvé kostky tvarohu.

Vysypeme dva sacky vanilkoveho cukru a polovinu sacku vanilkového pudinku.
Pridame dvé vejce.

VSe didkladné promichame a popfipadé pfidame cukr krystal dle chuti.

Priprava tésta:

- Listové tésto prekrojime na polovinu, kazdou polovinu vyvalime na velikost
valeCku (pokud bude trochu vétsi, nevadi).

- Kazdou polovinu rozdélime na devét dild

- Na SateCky naneseme tvarohovou napln.

- Prehneme tak, aby vznikl trojuhelnik, tedy Satecek.

- Dame péct do pfedehraté trouby na 200 °C.

- Po dobu peceni SateCky kontrolujeme a peCeme je dozlatova.

- Po vytazeni z trouby nechame vychladnout a pfes sito prosejeme mouckovy cukr
pfimo na Satecky.

Preji pfijemnou zabavu a dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Vendula Dvorakova KUCHAR: Oliver Filippi

19



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD OLIVERA FILIPPI

Tento recept mé& opravdu pfijemné prekvapil. VSechny kroky byly jasné
popsané a srozumitelné, takze priprava probihala v pofadku od zacatku az do
konce. Mnozstvi surovin odpovidalo skute€nosti, coz se u receptl ne vzdy
stava. Vysledné SateCky chutnaly skvéle a mély presné takovou konzistenci
I vzhled, ktery bych od nich Cekal. Urcité doporucuji a rad se k tomuto receptu
znovu vratim.

20



JOGURTOVA BABOVKA

INGREDIENCE

- 20 dkg hladké mouky

- 3 vajicka

- 14 dkg mouckového cukru

- 1 Cajova IziCka kypficiho prasku do peciva

- 1 Cajova IziCka vanilkového cukru nebo 1/2 Cajové IziCky vanilkového
extraktu

- 12 dkg bilého jogurtu

- 8 dkg slunec¢nicového oleje

- 1 Spetka soli

- olej a mouka na vymazani a vysypani formy

POSTUP

- Predehfejeme troubu na 180 °C.

- Babovkovou formu vymazeme olejem a vysypeme moukou.

- Do misy rozklepneme vejce.

- Pfidame mouckovy cukr a dobfe promichame.

- Prfidame hladkou mouku, kypfici prasek do peciva, vanilkovy cukr (nebo
extrakt), bily jogurt, slunec€nicovy olej a Spetku soli.

- VS8e dukladné promichame, aby vzniklo hladké tésto.

- Tésto prelijeme do pfipravené formy.

- Peceme v predehraté troubé& 30 minut na 180 °C.

- Po upeceni nechame babovku asi 10 minut odpocinout ve formé.

- Poté ji opatrné vyklopime na servirovaci talif.

- Podavame, pfipadné mizeme posypat mouckovym cukrem.

AUTOR RECEPTU: Oliver Filippi KUCHAR: Petr Fousek

21



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD PETRA FOUSKA

Recept byl jednoduchy a rychly. Problém byl v postupu jen jeden. Myslim si,
Ze babovka se méla Slehat, a v postupu bylo michat. Babovka mi velmi
chutnala, ale jogurt zde nebyl citit. Zaroven jsem nemeél jogurt, a tak jsem ho
nahradil zakysanou smetou. Osobné bych pfidal vice jogurtu. Jinak skvélé!

22



REZY S ARASIDOVYM MASLEM

INGREDIENCE

Tésto:

- 4 dkg kakaa

- 1 lzicka instantni kavy

- Y2 hrnku horké vody

- 150 ml rostlinného oleje
- 5,5 dkg masla

- 5,5 dkg hofké ¢okolady
- 1 vanilkovy cukr

- 2vejce

- 2 Zloutky

- 50 dkg krupicového cukru
- 22 dkg hladké mouky

- $petka soli

Krém:
18,5 dkg arasSidového masla
11,5 dkg masla
Spetka soli
28 dkg mouckového cukru
2 Izice plnotucného miéka
1 vanilkovy cukr

Poleva:
15 dkg mlécné cokolady
8,5 dkg araSidového masla

POSTUP
Nejdfive si pfipravime tésto, na plech dame pecici papir.
Troubu pfedehfejeme na 160 °C.
VSechno smichame metlou. V mise smichame vodu, kakao a kavu. Pfidame
na kousky nasekanou ¢okoladu a michame, dokud se ¢okolada nerozpusti.
Potom do smési pfidame rozpusténé maslo, olej, vejce, zloutky a vanilkovy
cukr a pofadné promichame. VSechen cukr postupné pfimichavame do tésta.
Nakonec vmichame mouku a sul. Dame péct asi na 30 min. a nechame vychladit.
Az budeme mit vychlazené tésto, zaCneme pfipravovat krém.
Smichame araSidové maslo, sul a maslo ruénim Slehacem.
Postupné pfisSlehavame mouckovy cukr, mléko a vanilkovy cukr.
Pokud bude smés sucha, pfidame mléko po Izicich.
Krém rozetfeme na vychlazeny korpus.
Poté na polevu rozpustime araSidové maslo a mléénou cokoladu ve vodni lazni.
Nasledne fezy polijeme polevou a dame vychladit priblizné na 2 hodiny,
dokud nejsou ztuhlé.

AUTOR RECEPTU: Petr Fousek KUCHAR: Matou$ Havlik
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD MATOUSE HAVLIKA

Rezy s arasidovym maslem vypadaji na prvni pohled velmi lakavé — hezky
upravené, s vyraznou vrstvou C¢okolady a jemnou vani, ktera dava tusit, Ze se
tady neSetfilo na kvalité. Cena je ale znatelné vyssi, takze Clovék automaticky
Ceka néco vic, nez jen klasicky sladky zakusek. Chutové urcité nezklamou.
Arasidové maslo je opravdu kvalitni — jemné, krémoveé, s vyraznou chuti, ktera
neni pfehnané sladka. Cokoladova poleva plisobi poctivé, krasné to celé
propojuje a vytvari prijemnou kombinaci. Rezy jsou syté, ale dobfe vyvazené —
zadna tézka hmota, po které byste si museli dat pauzu. Co ale trochu chybi, je
moment prekvapeni. Chut je sice dobra, ale pomérné jednoducha a
predvidatelna. Za tu cenu by Clovék mozna Cekal néjaky zajimavy detail navic
— tfeba kombinaci s mofskou soli, lehce kfupavou texturu, nebo jiné chutové
vrstveni, které by cely dezert posunulo o uroven vys.
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PARTY SLANE VRTACKY

INGREDIENCE

1 listové mrazené tésto

1 platek syru eidam

10 dkg Sunky

malé vejce plus grilovaci kofeni (na potfeni pfed pecenim)
1 dkg anglické slaniny

keCup (na potreni tésta)

POSTUP

Vyvalime dva stejné platy.

Ten prvni jemné namazeme keCupem.

Poklademe syrem, Sunkou a slaninou.

Prilozime druhy plat.

Pritiskneme k sobé a pravidelné nakrajime pruhy, které staCime do vrtacku.
Konce pfimackneme a klademe na plech.

Potfeme vajiCkem s trochou grilovaciho koreni.

Peceme pfiblizné 20 min. pfi 215 °C.

AUTOR RECEPTU: Matous Havlik KUCHAR: Dominika Henclova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD DOMINIKY HENCLOVE

Recept byl velmi srozumitelny a jednoduchy na pfipravu, coz ocenuji. Postup
byl dobfe popsany a nezplUsoboval zadné nejasnosti. VSechno $lo hladce,
ingredience byly bézné dostupné. Jedinou nevyhodou bylo, Ze trouba byla
nastavena na zbyte¢né vysokou teplotu. Jidlo se kvuli tomu zacalo rychle
pfipalovat a musela jsem teplotu snizit. Jinak byl vysledek chutny a urcité si
recept ulozim i na priste.

26



DOMACI TRDLO

INGREDIENCE

- 200 g hladké mouky

- 350 g polohrubé mouky
- 2 vejce

- 1 Spetka soli

- 20 g drozdi

- 60 g mouckoveého cukru
- 250 g mléka

- 80 g masla

POSTUP

Do misy nasypeme 200 g hladké mouky a 350 g polohrubé mouky.
Pfidame 2 vejce.

Prisypeme Spetku soli.

Pridame 20 g drozdi.

Pfidame 60 g mouckoveho cukru.

Prilijeme 250 ml miéka.

Pfidame 80 g zméklého masla.

V8e dobfe promichame a vypracujeme hladké, nelepivé tésto.

V kuchynském robotu hnéteme cca 5-10 minut.

Tésto zakryjeme utérkou.

Nechame kynout na teplém misté 45-60 minut (do zdvojnasobeni objemu).

Vykynuté tésto rozdélime na nékolik casti.

Vyvalime dlouhé prameny.

Prameny omotame kolem sklenéné lahve omotané alobalem.
Povrch potfeme rozpusténym maslem.

Obalime ve smési cukru a skofice.

Peceme v troubé pfedehiaté na 180 °C asi 15-20 minut dozlatova.
Béhem peceni muzeme jesté jednou potfit maslem.

Po upec€eni sundame trdelnik z formy.

Nechame kratce vychladnout.

Podavame nejlépe jesté vliazny.

AUTOR RECEPTU: Dominika Henclova KUCHAR: David Holub
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FOTOGRAFIE

s :

o,
o

f"

u.‘t:?;&

RECENZE RECEPTU OD DAVIDA HOLUBA

KdyZz mi byl recept pfidélen, myslel jsem si, Ze tento recept bude sloZity,
protoze jsem nikdy predtim trdelnik nepekl. VSechny ingredience byly dobfre
vypsany. Jenom v nich nebylo napsano, v jakém poméru mam davat cukr a
skofici. Téz postup byl pfehledné popsan, takZze to zvladne upéct i Cloveék,
ktery neni pekaf. Recept byl pro mé vyzva, ale mizu ho jen doporudit.
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KEFIROVA BUCHTA

INGREDIENCE

- 38 dkg polohrubé mouky

- 30 dkg cukr krupice

- 1 1ziCka jedlé sody

- 1 ks vanilkovy cukr

- Spetka soli

- 2 lzice kakaa

- 1vejce

- 2dcloleje

- 0,5 | kefiru (neochuceného)

Poleva:

- 8 dkg hery

- 8 dkg cukr krupice
- 1,5 1ziCky kakaa

- 1 Izice solamylu

- 1-2 1zice mléka

POSTUP

VSechny sypké ingredience smichame dohromady.

Pfridame vaji¢ko, kefir a olej, vymichame do hladka.

Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany plech.

VlozZime do pfedem vyhraté trouby na 180 °C a pe€eme asi 20-30 minut.
Priprava polevy:

Ingredience na polevu rozehiejeme nad vodni 1dzni, michame dohladka.
Vylijeme a rozetfeme na vychladlou buchtu. PoCkame, nez ztuhne.

Preji dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: David Holub KUCHAR: Matylda Chlubna
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD MATYLDY CHLUBNE

Recept byl jednoduchy i pro ¢lovéka jako ja, ktery se v kuchyni moc neobjevi,
a nebyl pfilis Casové narocny. Postup byl jednoduse a srozumitelné popsany.
Libilo se mi, Ze buchta nebyla sucha. Jediné, co bych vytkla, je mnozstvi
cukru. Az budu tuto buchtu péct pfisté, rozhodné ho uberu. Jinak si myslim, ze
tento recept je funkéni, chutny a rozhodné ho doporucuiji.
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SLANINOVE TYCINKY SE SEZAMEM

INGREDIENCE

1 rozvalené listove tésto

20 dkg anglické slaniny, coz jsou dva baliCky tence krajené slaniny
20 dkg syru gouda

1 vejce

sul, sezam

POSTUP

- Nejdrive si pfedehiejeme troubu na 220 °C a nastrouhame syr.

- Poté si rozlozime listové tésto nalezato a nakrajime ho radylkem svisle
na zhruba 2,5 cm Siroké prouzky. Vzniklé prouzky v poloviné vodorovné
prefizneme.

- Slaninu nakrajime na stejné velké prouzky jako tésto. Na prouzky tésta
polozime prouzky slaniny a posypeme nastrouhanym syrem.

- Prouzky smotame do tyCinek tak, Ze je chytime za oba konce a zato€ime
jimi smérem od sebe, aby nam vznikla spirala. Jakmile jsou zamotané,
dame je na plech.

- Na plechu tyCinky potfeme vejcem a posypeme soli a sezamem dle
chuti.

- Nakonec dame tyCinky do trouby a peCeme dozlatova.

- Tento recept je idealni na oslavy nebo jen tak k televizi.

AUTOR RECEPTU: Matylda Chlubna KUCHAR: Rostislav Jirasek
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ROSTISLAVA JIRASKA

Recept nebyl téZky na pfipravu, protoze se nemusi délat tésto. Chvilku jsem
mél problém se zamotavanim tyCinek. S postupem jsem problém nemél, vSe
bylo dobfe popsané a nechybéla Zadna ingredience. TyC€inky je ale v troubé
potfeba hlidat, protoze jsou pfi vysoke teploté rychle hotové. Recept je rychly,
jednoduchy a moc dobry. VSem recept doporucuji jako slanou pochoutku tfeba
k televizi.

32



DOMACI KRTKUV DORT

INGREDIENCE

Tésto:

hladka mouka 32 dkg vejce 3 ks

olej 200 ml prasek do peciva 1 ks

cukr krupice 18 dkg kakao 3 Izice

mléko 200 ml Spetka soli

Krém:

mascarpone 25 dkg zakysana smetana 1 ks

smetana ke Slehani 250 ml hofka Cokolada 6 dkg

cukr 7 dkg banany cca 5 ks
tuny tvaroh 25 dkg

POSTUP

Tésto:

1. Troubu zapneme na 180 °C.

2. Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd, Zloutky s polovinou cukru
vySlehame do pény a poté zaslehame olej a miléko.

3. Mouku smichame s kakaem a praskem do peciva a opatrné vmichame do
Zloutkové hmoty.

4. Bilky se Spetkou soli vySlehame do polotuhého snéhu. Pfidame druhou
polovinu cukru a vySlehame do snéhu, ktery tvofi tuhé Spicky. Snih
prfidame do tésta a promichame.

5. Dortovou formu vyloZime pecicim papirem (lepS$i je ho zmackat a navhicit,
pak jde papir lIépe vloZit do formy). Vlijeme tésto a vloZime do trouby a
pec¢eme 40-50 minut, dokud neni korpus propeceny.

Krém:

1. Smetanu na Slehani vySlehame do polotuha a pfidame mascarpone.

2. Po lZicich pfidavame tvaroh a zakysanou smetanu.

3. Do smési nasypeme cukr a nastrouhame ¢okoladu a zamichame.

4. Vlozime do lednice.

Skladani dortu:

1.

4.

AUTOR

Vychladly korpus sefizneme asi v pulce a opatrné vydlabeme cca 2 cm do
hloubky. Davame pozor, abychom neporusili dno korpusu. Vydlabany a
sefiznuty obsah rozemneme prsty na drobecky.

Na korpus natfeme malou ¢ast krému, poklademe podélné rozpllenymi banany,
potfeme dalSim krémem a zasypeme slabou vrstvou drobec¢kul z korpusu.
Postup opakujeme nékolikrat za sebou a snazime se vytvofit kuzelovity tvar

- krtinu. Nakonec posypeme dort zbytkem drobeckl a zamackame opatrné
rukama, aby drobecky drzely. Je to trochu piplacka, ale vysledek stoji za to.
Nechame vychladit alespor 4 hodiny, nejlépe pfes noc.

RECEPTU: Rostislav Jirasek KUCHAR: Stela Kréalova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD STELY KRCALOVE

Nejdfive jsem si myslela, Ze to nezvladnu upéct, protoze jsem nikdy krtkav
dort nedélala, ale zvladla jsem to. Myslim si, ze recept nebyl uplné
nejjednodussi, a hlavné je v ném krém, coz je troSku nevyhoda. Postup k téstu
byl hezky napsany, v8e srozumitelné. Postup na krém mi pfiSel troSku horsi.
Nevédéla jsem, jaky mam pouzit cukr a jestli mam v pribéhu krém michat.
Skladani dortu je opravdu piplacka, ale nastésti to odnesly jenom moje nervy a
neporadek v nasi kuchyni. | kdyz jsem s tim méla dost prace, tak vysledek
stoji za to!

34



BANANOVY CHLEB

INGREDIENCE
Tésto:

21,5 dkg hladké mouky

1/2 Cajové IziCky soli

1/2 Cajové Izicky skofice

1 Cajova IziCka kypficiho prasku
3 banany

6 dkg masla

15 dkg cukru krupice

2 vajiCka

Na vymazani formy:

maslo
polohruba mouka

POSTUP

Pfipravime si prvni misku, do které si nasypeme sypké ingredience,

tj. hladkou mouku, sul, skofici, kypfici prasek, a vSe zamichame.

Do dalSi misky si oloupeme a rozmackame banany.

Poté vezmeme tfeti misku, do které dame alespori pal hodiny vyndané
maslo z ledni¢ky. K nému pfidame cukr a rozmixujeme mixérem do sypke
konzistence. K rozmixované smési pfidame vajiCka a poté jenom
zamichame Izici.

Mezitim si pfedehfejeme troubu na 175 °C na horkovzduch.

Poté se vratime k naSi smési a pfidame do ni rozmackané banany a
promichame. Nakonec k tomu pfidame i sypké ingredience, které jsme si
navazili na zacatku, a opét poradné promichame.

Vezmeme si formu, ve které budeme péct. Idealni je forma pfimo na chléb,
ale staci i obycCejna.

Formu vymaZeme zméklym maslem a vysypeme ji polohrubou moukou. Do
formy dame tésto a peCeme zhruba na 50-60 minut, aby byl povrch zlatavy.
Hotovy chléb nechame vychladnout a muZzeme podavat.

Pfeji Vam dobrou chut!!

AUTOR RECEPTU: Stela Kréalova KUCHAR: Tereza Kuéerova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD TEREZY KUCEROVE

Recept byl jednoduchy a srozumitelné zpracovany. Nebyl naro¢ny na pfipravu
ani sehnani surovin. Sice jsem se ze zacatku troSku bala, protoze jsem nikdy
bananovy chléb nepekla, nejedla a vlastné asi ani nevidéla. V prabéhu
pripravy tésta jsem zfejmé malo rozmixovala cukr s maslem, protoze po
pfidani vajec se mi zacCaly délat ve smési hrudky, které jsem musela dukladné
rozmichat metlou. Nakonec se mi to ale povedlo. Chutové mi upeceny chléb
velmi chutna a pfipomina mi bananové muffiny. UrCité si tento recept opét
nékdy upec€u znova.
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MRKVOVY KOLAC

INGREDIENCE
Korpus:

- 20 dkg cukru moucka

- 30 dkg polohrubé mouky

- 40 dkg jemné nastrouhané mrkve
- 3 cela vejce

- hrst vlaSskych ofechu

- 125 ml slunec€nicového oleje

- 1 prasek do peciva

- 1 vanilkovy cukr

Krém:

- 750 ml tu€né zakysané smetany
- vlaSské ofechy

POSTUP

Nejprve si pfipravime velky plech, ktery vymazeme Herou a vysypeme
hrubou moukou.

Do misy rozklepneme 3 cela vejce a prfidame 20 dkg cukru moucka.
Mixérem umichame do husté pény.

Poté pfiljeme 125 ml oleje a promichame.

Do druhé misy nasypeme 30 dkg polohrubé mouky, 1 prasek do peciva,

1 vanilkovy cukr a vSe promichame.

Poté postupné za stalého michani sypeme sypkou smés do naslehané
vajeCné hmoty.

Pfidame 40 dkg jemné nastrouhané mrkve a hrst nasekanych ofechu a vse
opét dukladné zamichame.

Vyslednou hmotu rovnomérné nalijeme na pfipraveny plech.

PeCeme v pfedem predehfaté troubé na 180 °C ve stfedu trouby pfiblizné
25 minut.

Po této dobé Spejli ozkouSime, zda je kola€ upecen (tésto se nepfilepi na
zapichnutou Spejli), pokud nebude tésto dopecené, pfidame jesté pét minut
a opét zkontrolujeme.

Upeceny kola¢ vyndame z trouby a nechame na plechu vychladnout.
Studeny korpus pomazZeme zakysanou smetanou a posypeme nasekanymi
ofechy.

Pfed podavanim nechame ztuhnout v lednici.

Pfeji dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Tereza Kucerova KUCHAR: Anna Malkova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD ANNY MALKOVE

KdyZz jsem se dozvédéla, ze mym ukolem bude upéct tento recept, byla jsem
nadSena a velmi zvédava, jak kola€¢ bude chutnat. Nikdy jsem totiz nezkousSela
upéct néco, co by obsahovalo mrkev. J4 mam ale nové véci rada, a proto jsem
se do peceni vrhla s potéSenim. NadSeni a zapaleni mé béhem prace
neopustilo, protoze recept byl jednoduchy na pfipravu, vSe bylo jasné a
srozumitelné vysvétleno, pfiprava nezabrala moc ¢asu. Kolac je velmi chutny a
vlacny. Diky potfeni zakysanou smetanou neni suchy ani tézky. TfeSnickou na
kolaCi jsou viaSské orechy, které kolaC obohati o dalSi chut a krasné ho
ozdobi. Recept velmi doporucuji a urcité si ho nékdy upecu znovu.
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SLANE PLNENE ROHLIKY

INGREDIENCE
Tésto:

- 25 dkg hladké mouky

- 25 dkg polohrubé mouky
- 1dcloleje

- 250 ml mléka

- Y2 kostky kvasnic

1 1ZiCka cukru

1 1ziCka soli

1 vajicko na potreni

Napln:
- 15 dkg salam dle chuti (Vysoc€ina, Sunka, slanina...)
- 15 dkg syru dle chuti (niva, eidam, mozzarella...)

Posyp:

- kofeni/seminka dle chuti (grilovaci kofeni, kofeni na pizzu, kmin, sezamova
seminka...)

POSTUP

- Nejprve si pfipravime kvasek. Do misky nalijeme vlazné mléko a rozdrobime
kvasnice, pfidame cukr a sul. Nechame 15 minut vzejit.

- Béhem vzejiti kvasku do jiné misy nasypeme hladkou i polohrubou mouku,
nalijeme olej a poté kvasek.

- VSechno zpracujeme ruc¢né hnétenim vareCkou nebo pomoci robotu.

- Tésto nechame na teplém misté kynout tak dlouho, dokud se jeho objem
nezdvojnasobi (cca 1 hodina).

- Po vykynuti tésto vyklopime na val a jemné ru¢né prohnéteme. Rozdélime
na 6 stejné velkych dild.

- Kazdy dil rozvalime do kruhového tvaru a rozkrojime na 8 dilku jako pizzu.

vvvvv

vvvvv

se rohlik nerozmotal.

- Rohliky davame na plech s pecicim papirem dale od sebe, potfeme
rozSlehanym vajickem a posypeme kofenim nebo seminky.

- Dame do rozehraté trouby a peCeme na 180 °C, dokud nejsou rohliky zlatavé.

At se prace dafi, dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Anna Malkova KUCHAR: Jakub Nepovim
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD JAKUBA NEPOVIMA

Slané rohlicky plnéné syrem a slaninou se pekly opravdu skvéle — tésto
krasné nakynulo, dobfe se s nim pracovalo a pfi peCeni se rovhomérné
propeklo dozlatova. Uz pfi vyndavani z trouby vonély tak, ze se sbihaly sliny.
Na pohled vypadaji vyborné — maji zlatavou kurci¢ku, hezky drzi tvar a lakavé
z nich vykukuje naplii ze syra a slaniny. Jsou idealni jako pohosténi pro
navstévu nebo jako rychla svacina. Urcité si je upeCu znovu!
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OLEJOVA BABOVKA

INGREDIENCE

- 4 vejce
1,5 dcl oleje
1,5 dcl mléka
- 20 dkg cukr krupice
- 26 dkg polohrubé mouky
- Y2 prasku do pediva
- Spetka soli

POSTUP

- Oddélime 4 vaji¢ka na bilky a Zloutky a k zZloutkim pfidame 20 dkg cukru
krupice a spole¢né vysSlehame do pény.

- Mezitim si zapneme troubu na 160 °C

- Kvyslehanym Zloutkim s cukrem pfilijeme olej a mléko, pfisypeme 26 dkg
polohrubé mouky se Spetkou soli a jako posledni ingredienci pfidame %
prasku do peciva.

- Z bilkd vySlehame snih a pfidame ke zbytku tésta.

- Formu vytfeme maslem a vysypeme kokosem, tésto nalijeme do formy
a vlozime do pfedem predehfaté trouby.

- Babovku peCeme cca 45 minut.

- Na zavér posypeme cukrem.

Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Jakub Nepovim KUCHAR: Veronika Novakova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD VERONIKY NOVAKOVE

Priprava babovky byla celkem jednoducha a zvladla jsem ji bez problémdu.
VSechny suroviny jsem méla doma, takze jsem nemusela nic shanét. Tésto
jsem meéla hotové béhem chvilky a postup byl srozumitelny. Po vychladnuti
vypadala moc hezky a pfekvapilo mé, jak byla nadychana. Chutové byla
dobra, takova klasicka babovka. Jediné, co Ize vytknout, je, Ze byla trochu
sussi, nez jsem Cekala, ale to nevadilo, s ¢ajem nebo kakaem je skvéla. Doma
vSem moc chutnala. Kdybych ji pfed nimi neschovala, asi bych do Skoly pfijela
s prazdnou. Celkové jsem s vysledkem spokojena a peceni mé bavilo.
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MAMINCIN MANDLOVEC

INGREDIENCE
Tésto:

- 50 dkg hladké mouky + na podsypani
- 6 dkg zméklého masla

- 7 dkg cukru krystal

- 250 ml plnotuéného mléka

- 1/2 jednoho drozdi

- 1 vejce + 1 vejce na potreni

- Spetka soli

Napln:

- 180 ml pInotu¢ného miéka

- 8 dkg mouckoveého cukru

- 2 |zice rumu

- 20 dkg drcenych mandli

- 10 piskotu

+ platky nebo kousky mandli na posypani

POSTUP

Pfipravime si kvasek.

V mise smichame mouku, cukr a kvasek.

Pfidame vejce a Spetku soli.

Vypracujeme hladké tésto a nechame ho asi hodinu kynout. Mezitim si
pfipravime mandlovou napln: V mensim hrnci ohfejeme mléko. Pfidame cukr,
rum, nasekané mandle a piSkoty. Naplri za obCasného michani prohfivame,
aby trochu zhoustla, a sundame ji z plotny.

Po vykynuti tésto vyvalime na asi 0,5 cm silnou placku.

Napln rovhomérné rozprostifeme na tésto, na jedné strané nechame asi 2 cm
volné bez naplné.

Tésto zarolujeme, podélné rozfizneme a na jednom konci nechame asi 5 cm
nerozfiznutych.

Obé poloviny omotavame kolem sebe a tvofime vénec.

Konce spojime k sobé a v misté spoje zajistime Spejli.

Vénec pfendame na plech vyloZzeny pecicim papirem a nechame ho jeste asi
20 minut kynout.

Potfeme ho rozSlehanym vejcem a posypeme mandlemi.

Vlozime do trouby pfedehfaté na 180 °C. PeCeme 30-35 minut.

Po upec€eni nechame vénec trochu vychladnout a mizeme krajet.

AUTOR RECEPTU: Veronika Novakova KUCHAR: Karolina Pavlasova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD KAROLINY PAVLASOVE

Receptu jsem se zalekla nejen kvdli kynuti, ale také prvni vété v postupu
(pFipravy kvasku), u které jsem hned ze za¢atku nevédéla, co délat. Celkové je
recept napsan stru¢né a prehledné, avSak chybi postup kvasku a maslo v
pripravé, v ingrediencich v8ak je. Mandlovec je chutny, jen osobné bych
pridala vic mandlové naplné. Celkova doba pfipravy tohoto mandlovce zabrala
mnoho Casu. Pro zkuSené pekare, ktefi maji néco za sebou, coz rozhodné ja
nejsem, bude tento recept jako délany.
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SYROVE TYCINKY

INGREDIENCE

- 25 dkg hladké mouky

- Y2 prasku do peciva

- 13 dkg masla

- jeden bloCek nivy (12 dkg)

- 1vejce

- Spetka soli

- 1 vejce na potfeni

- na posypani podle chuti (mak, sezamova seminka, slune¢nicova seminka,
lupinky mandli...)

POSTUP

- Hladkou mouku v mise smichame s praskem do peciva.

- Pridame zméklé maslo, nastrouhanou nivu, rozklepnuté vejce a sul.

- Rukou zpracujeme tuzsi tésto.

- Tésto nechame nejméné 30 minut odlezet v lednici.

- Zapneme troubu na 180 °C, aby se predehfala.

- Poté rozvalime tésto na tenci plat.

- Rozkrajime tésto na obdélnicky.

- Kazdy obdélni¢ek preneseme na plech s pecicim papirem.

- Tycinky musi byt nejméné 1 cm od sebe, pfi peCeni nabydou.

- Potfeme roz8lehanym vejcem a posypeme bud makem, sezamem,
slunecnicovymi seminky...

- Plech vloZime do predehfaté trouby, peCeme na 180 °C 10-15 minut do zlatova.

- Po vyndani z trouby, nechame na plechu vychladnout.

AUTOR RECEPTU: Karolina Pavlasova KUCHAR: Tereza Pefinova



FOTOGRAFIE

e .

RECENZE RECEPTU OD TEREZY PERINOVE

Recept na ty€inky byl pfehledny a chutny. Par véci, které mi v navodu chybély:
tloustka tésta a délka tyCinek. Bala jsem se, aby nebyly moc tvrdé, popfipadé
se nelamaly. A na muj vkus bylo tésto lehce suché, ale jen tak k zakousnuti
byly vyborné. Skoro v8echny ingredience mame vétSinou doma, takzZe je to
velmi rychly a chutny recept, kdyZ vam na dvefe zaklepe neCekana navstéva.
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NAVYKOVE COOKIES

INGREDIENCE

- 12,5 dkg zméklého masla

- 5 dkg cukru krupice

- 10 dkg tftinového cukru

- 1vejce

- Y2 vanilkového cukru

- 11,5 dkg hladké mouky

- 11,5 dkg polohrubé mouky
- 1 (neceld) IZiCka jedlé sody
- 10 dkg ¢okolady

POSTUP

Pripravime si dvé misy. Do jedné pfidame 12,5 dkg zméklého masla, oba dva
cukry a zamichame.

Do smési rozklepneme vaji¢ko a 72 vanilkového cukru.

V druhé mise smichame hladkou a polohrubou mouku se IZzi€kou sody.

Do spojeného cukru s maslem pfisypeme smés mouk.

Kdyz mame vSe promichané, pfidame vétSi i mensi gramaz nakrajené
cokolady na kousky. Dle chuti.

Vzniklé tésto rozdélime na dva dily, zabalime do igelitu a vlozime do
mrazaku na 45 minut.

Po vyjmuti si tésto opét rozdélime, ale tentokrat na mensi soumérné kuli¢ky,
priblizné 6 z kazdé poloviny tésta. Myslime vSak na to, Ze se jejich objem

v troubé asi 2x zvétsi.

Kulicky polozime na plech vylozeny pecicim papirem.

Lehce je rozplacneme hrni¢kem tak, aby mély vSechny stejnou tloustku.
Troubu si pfedehfejeme na horkovzduch na 180 °C

Vlozime plech s cookies a peCeme 20-22 minut. Zalezi, jak velké a tlusté je
mame.

Po upeceni je nechame vychladnout. Az zbyla Cast, ktera jeSté neskoncCila

v bfiSe, vychladne, jsou kfupavé a vhodné k zakousnuti u ranni kavy.

AUTOR RECEPTU: Tereza Perinova KUCHAR: Lucie Petfickova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUCKY PETRICKOVE

Recept je jednoduchy na pfipravu a postup srozumitelné napsany. Mensim
a jedinym problémem byla pro mé doba peceni, v receptu je psano kolem
20 minut, a to mi pfiSlo dost, stacCilo tak 10 minut, ale kazda trouba pece jinak.
A jak uz plyne z nazvu, cookies jsou opravdu navykové a moc dobré.
Hodnotim velmi kladné a t€Sim se, az je upe€u znovu.

48



NADYCHANY PERNIK

INGREDIENCE

- 2 vejce

- 13 dkg tuku

- 2 PL kakaa

- 2 PL povidel

- 30 dkg cukru krupice

- 36 dkg hladké mouky

- 1 prasek do perniku

- 250 ml mléka

- rozehrata Cokolada, kokos

POSTUP

- Nejdrfive pfedehiejeme troubu na 180 °C.

- Poté v prvni mise smichame suché ingredience - mouku, cukr, kakao
a prasek do perniku.

- V druhé mise smichame mokré ingredience - mléko, vejce, rozehraty tuk
(maslo nebo Heru) a povidla.

- Tekutou smés pfiljeme k suchym surovinach a vSe dobfe promichame.

- Tésto nalijeme na maslem vymazany a hrubou moukou vysypany plech.

- Pecfeme asi 25-35 minut - zalezi na troubé&, zkusime Spejli.

- Po upeceni muzeme polit rozehfatou ¢okoladou a posypat kokosem.

AUTOR RECEPTU: Lucie Petfickova KUCHAR: Lukas Prudky
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FOTOGRAFIE

N S

RECENZE RECEPTU OD LUKASE PRUDKEHO

Recept mé zaujal uz pfi samotném c¢teni, protoze kombinace surovin vypadala
velmi zajimavé. Po upecCeni se mé oCekavani naplnilo — vysledek byl nadmiru
vyborny. Pfesto mé na zacatku trochu prekvapilo, Ze recept uvadi pouziti
hladké mouky, zatimco u podobnych receptu se pouziva polohruba mouka.
Zpocatku jsem mél také obavy, Ze jsem zvolil pfiliS velky plech, ale po upeceni
se ukazalo, ze jsem se mylil. Nakonec vSe dopadlo dobfe — recept hodnotim
velmi kladné a Cas od Casu si ho znovu pfipravim.
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MAMINCIN VYBORNY MAKOVEC

INGREDIENCE

- 15 dkg hladké mouky

- 15 dkg polohrubé mouky

- 15 dkg cukru krupice

- 15 dkg nemletého maku

- 1 sacek prasku do peciva (cca 1,2 dkg)
- 1 sacek vanilinového cukru (cca 2 dkg)
- 1vejce

- 100 ml oleje

- 200 ml mléka

- 1 1zice rumu

- $petka citronoveé klry

POSTUP

- Navazime 15 dkg hladké a polohrubé mouky, nasypeme do misky.

- Dale navazime 15 dkg cukru a nemletého maku, po odvazeni pfisypeme
do misky.

- Poté otevieme sacek s vanilinovy cukrem a praskem do peciva. Také je
vysypeme do misy.

- Rozklepneme vajicko, poté si odlijeme 100 ml oleje, dale odlijeme 200 ml
mléka, vSe pfidame do misy.

- Nakonec pfidame Spetku citronové klry a jednu Izici rumu a vSe dukladné
promichame.

- Takto dukladné promichané tésto vlijeme do plechu s pecicim papirem.

- Celé to peCeme na 180 °C po dobu v rozmezi 25-30 minut.

- Po upeceni nechame vychladnout a podavame posypané cukrem Ci
namazané polevou.

AUTOR RECEPTU: Lukas Prudky KUCHAR: Nicol Semradova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD NICOL SEMRADOVE

Mak pfilis nemusim, takZze jsem na tento recept nebyla nijak zvlast natéSena.
VSechny suroviny jsem vSak méla doma a peceni probihalo velmi dobfre.
Makovec byl i s peCenim hotovy do 40 minut a pfiprava tésta mi zabrala
maximalné 10 minut, mozna i méné. Doufam, Ze bude chutny a Ze si na ném
pochutnaji zejména ti, ktefi maji radi mak a makovec obecné. Recept byl
strucny, prfesny a dobfe se podle néj peklo. Ale pekla jsem makovec 30 minut,
jak je uvedeno, ale kdyZ jsem ho vyndala, jesté nebyl dopeCeny a uplné se
rozpadl. Musela jsem ho tedy vratit zpét do trouby, aby se dopekl. Chtéla
bych jesté upozornit na jednu drobnou nejasnost, na konci je uvedeno, Ze lze
makovec polit polevou, ale uz neni specifikovano, jakou polevou. Bud' bych
tuto moznost vibec nezminovala, nebo alespor uvedla konkrétni doporuceni.
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TIRAMISU KULICKY JAKO Z KAVARNY

INGREDIENCE

- 20 dkg polotu¢ného tvarohu
- 5 dkg mouckového cukru

- 14 dkg piskotu

- 2 lzicky kakaa

- kakao na obaleni kuli¢ek

- trocha silné kavy (jakoukoliv)

POSTUP

- Pripravime si silnou kavu, zalijeme malé mnozstvi kavy vafici vodou tak,
abychom ziskali jen trochu napoje. Na recept budeme potfebovat pouze 2
polévkové IZice, proto nepfipravujeme cely hrnek.

- Piskoty rozdrtime najemno bud v mixéru, nebo je vlozime do sacku, pres
néj dame utérku a valeCkem prejizdime, dokud nevznikne prasek.

- Rozdrcené piskoty pfesypeme do misy, pfidame mouckovy cukr a kakao.
VS8e dukladné promichame.

- Pridame tvaroh a 2 polévkoveé IZice pfipravené kavy.

- Vypracujeme tésto, ze kterého pljdou dobfe tvarovat kulicky. Tésto muze
byt mirné lepivé, coz je normalni, proto si pfed tvarovanim navlhCime ruce
vodou.

- Nejprve si vytvofime vSechny kuliCky a polozime je na talif nebo tac.

- Do misky si nasypeme kakao na obalovani.

- Vzniklé kulicky postupné obalime v kakau. Diky tomuto postupu si
nezaspinime ruce od kakaa i tésta zaroven.

- Hotové kulicky ulozime pfes noc do lednice, aby se dobfe rozlezely.

PFeji Vam dobrou chut!{3)

AUTOR RECEPTU: Nicol Semradova KUCHAR: Petr Skala



FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD PETRA SKALY

VyzkouSel jsem recept na tiramisu kulicky a vysledek mé pfijemné prekvapil.
Kulicky mély jemnou texturu, vyvazenou chut kavy a tvarohu a nebyly
zbyte€né sladké. Recept byl jednoduchy, dobfe popsany a zvladl jsem ho bez
problémd i bez peceni. Skvély rychly dezert ke kavé nebo na navstévu.
Doporucuju!
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BABICCINO KOKOSOVE PREKVAPENI

INGREDIENCE

- 2vejce

- 125 ml oleje ( 72 hrnku)

- 1 hrnek cukru krystal

- 1 baleni prasku do peciva

- 2 hrnky polohrubé mouky

- 250 ml mléka (1 hrnek)

- 1 hrnek kokosu

- % hrnku mouckového cukru
- Slehacka 33%

POSTUP

- Smichame 2 vejce s 1 hrnkem cukru krystal.

- Ke smési za stalého michani postupné pfimichame 125 ml oleje, 2 hrnky
polohrubé mouky, 1 baleni prasku do peciva a 1 hrnek mléka.

- Nalijeme na vymazany a vysypany plech, nejlépe kokosem.

- Po naliti na plech tésto posypeme zbylym kokosem s 2 hrnku mouckového
cukru.

- Peceme v predehraté troubé pfi 170 °C, 25-30 minut.

- Kokos nesmi zhnédnout, zhorkl by!

- lhned po upec€eni rovnhomérné zalijeme 33% Slehackou.

- Pockame, az buchta vychladne a mizeme si uzivat skvélé kokosové buchty

jako od babicky! §

AUTOR RECEPTU: Petr Skala KUCHAR: Petra Sojkova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD PETRY SOJKOVE

Musim fict, ze tahle buchta mé opravdu mile prekvapila. Postup byl
jednoduchy a stru¢ny, zvladl by ho i uplny zacatecnik. VSechno Slo rychle,
pfiprava zabrala jen par minut a peCeni také netrvalo dlouho, takZze celkové
byla buchta hotova opravdu raz dva. Velkym plusem je, ze na ni staci
suroviny, které ma doma snad uplné kazdy, zadné slozité nebo drahé
ingredience.

vvvvvv

béZné vibec nemusim. Tuhle si ale rozhodné rada dam znovu.
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BABICCIN SALAMOUN

INGREDIENCE

- 25 dkg cukr krystal

- 200 ml vody

- 2,5 dkg kakaa

- 20 dkg polohrubé mouky
- 4 vejce

1 prasek do peciva

1 Hera

POSTUP

- Do hrnce vlozime Heru a nechame rozpustit.

- Krozpusténé Here pfidame 25 dkg cukru krystal, 200 ml vody a 2,5 dkg
kakaa. Nechame vafit a michame, dokud se v&e nerozpusti v hladkou
smés.

- Z hotové smési odlijeme asi sklenici (pfiblizné 220 ml) stranou do misky
a zbytek nechame v hrnci vychladnout zhruba 30 minut.

- Do vychladlé smési pfidame 20 dkg polohrubé mouky, 4 vejce a 1 prasek
do peciva. VSe dobfe promichame, aby vzniklo fidSi tésto (konzistence
podobna téstu na pernik).

- Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem nebo vymazany tukem.

- Peleme v predehfaté troubé na 180 °C asi 35-40 minut.

- Po upeceni buchtu ihned polijeme odloZzenou smési a mizeme posypat
nasekanymi ofechy nebo kokosem podle chuti.

- Poté si uz jen krasné pochutname.

AUTOR RECEPTU: Petra Sojkova KUCHAR: Lucie Svobodova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUCIE SVOBODOVE

Recept byl velmi vystizné a srozumitelné zpracovan, coz mi velmi usnadnilo
pfipravu. Ocenuji jasné uvedené suroviny i postup, ktery byl logicky
uspofadany a snadno pochopitelny, a to i pro ¢lovéka bez jakychkoli
kuchafskych zkuSenosti, jako jsem ja. Samotna pfiprava buchty byla
jednoducha a nezabrala pfiliS Casu. Také peceni probéhlo rychle. Vysledna
buchta byla velmi chutna. Diky politi kakaovou smési zlstala po upeceni
vlaéna, nadychana a méla vyraznéjSi kakaovou chut. Nebyla sucha ani tézka,
coz u podobnych moucnikl nebyva samoziejmosti. Recept mohu viele
doporucit vSem, ktefi hledaji jednoduchy a chutny dezert s rychlou pfipravou.
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SUPER BUCHTA

INGREDIENCE
Tésto:

2 vejce

1 hrnek cukru

2 hrnky hl. mouky

1 prasek do peciva

2 |Zice kakaa na vareni
1 hrnek mléka

/> hrnku oleje

Tvaroh:

- 1 tvaroh

- 1/5 hrnku cukru

- 1/, hrnku mléka

- 1/, bali¢ku vanilkového pudinku
- 1 vanilkovy cukr

POSTUP

Troubu si pfedehiejeme na 180 °C.

Plech s vy§Sim okrajem potfeme tukem a vysypeme polohrubou moukou.
Vejce vysSlehame s cukrem a postupné pfidame vSechny suroviny na tésto.
VSe dukladné promichame do hladkého tésta.

Tésto rovhomérné rozetfeme na pfipraveny plech a pustime se do pfipravy
tvarohové naplné.

V mise smichame tvaroh, cukr, mléko, vanilkovy pudink a nakonec pfidame
vanilkovy cukr.

Tvarohovou smés klademe IzZici nerovhomérné na tésto, aby se nepropadla
na dno.

PeCeme v troubé pfedehraté na 180 °C asi 30 minut (zkousime Spejli).
Krajime az po uplném vychladnuti.

Nakonec pocukrujeme pro esteticky efekt.

AUTOR RECEPTU: Lucie Svobodova KUCHAR: Linda Tajovska
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LINDY TAJOVSKE

Recept byl velice jednoduchy a pfiprava byla rychla. Instrukce, jak buchtu
udélat, byly konkrétni a snadno jsem je pochopila, takze nebyly Zadné
komplikace. A hlavné - buchta je vyborna.
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BABICCINA VYBORNA BUBLANINA

INGREDIENCE

- 30 dkg cukru krupice
- 6 vajec

- 15 dkg oleje

- 15 dkg mléka

- 43,5 dkg polohrubé mouky
- 1 vanilkovy cukr

- trochu citronové kury
- 1 praSek do peciva

- hladka mouka

- 1 celé maslo

- hruba mouka

POSTUP

- Cela vejce uslehame s cukrem, vanilkovym cukrem a citronovou kurou
do husté pény. Tuto praci nesmime odbyt, protoze ¢im déle Slehame, tim
bude bublanina nadychanéjsi.

- Poté postupné pfidavame olej, miéko a nakonec polohrubou mouku.

- Pridame kypfici prasek a promichame.

- Pekac si vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou.

- Poté nalijeme tésto do pekace a prfidame na vrch jakékoliv ovoce, napf.
jahody, borlvky, rybiz, broskve...

- udélame si drobeni z hladké mouky a masla tak, Ze nasypeme do misky
mouku a pfidame mékké maslo a rukama promichame, aby nam vznikly
kousky a pfidame to navrch tésta.

- Vlozime do trouby a pe¢eme na 180 °C zhruba 30 minut. Abychom si byl
jisti, musime do buchty str€it Spejli. Kdyz se na ni uz nebude chytat zadné
tésto, muzeme buchtu vytahnout

AUTOR RECEPTU: Linda Tajovska KUCHAR: Natalie Vagnerova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD NATALIE VAGNEROVE

Tento recept je velmi jednoduchy, dle mého nazoru jej zvladne i zaCateCnik
v peceni. Ingredience popsané v receptu jsou bézné pouzivané v domacnosti.
Bublanina je za mé chutnéjSi s pouzitim Cerstvého ovoce, ovSem lze pouzit
i mrazené. V zadaném receptu ale ve vy¢tu ingredienci ovoce nebylo uvedeno.
Taktéz mé zaujalo pouZiti hladké mouky a absence cukru do drobenky.
Ve vysledku vSak upeCena buchta nejen hezky vypada, ale i dobfe chutna.
Recept se osvedcil a bublaninu rada znovu upecu.
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ANGLICKE ROHLIKY

INGREDIENCE

150 ml vlazné vody

1,5 dkg drozdi

1 1ziCka cukru

25 dkg hladké mouky

0,5 dkg soli

35 ml oleje

platky anglické slaniny, strouhany syr a keCup dle chuti

POSTUP

Nejdrive si pfipravime kvasek, a to tak, ze do vlazné vody dame IziCku cukru
a rozdrobime drozdi. Zamichame a nechame vzejit idealné v teplém
prostfedi, dokud nezaCne pénit.

Mezitim do misy nasypeme mouku spole¢né se soli a olejem a pfidame jiz
hotovy kvasek.

Nasledné tésto zaCneme zadélavat. Kdyz uz je trochu spojené, pfidame
sadlo ¢i maslo.

V robotu s hnétacimi haky nebo v misce vareCkou tésto dukladné
vymichame.

Poté tésto prikryjeme utérkou a nechame opét na teplém misté kynout,
dokud nezvétsi svij objem.

Vykynuté tésto vyklopime na pomoucnény val a rozdélime na hromadky po
cca75g.

KaZzdy dilek rozvalime na placku pfiblizné trojuhelnikoveého tvaru.

V této chvili si pfedehiejeme troubu na 230 °C.

Jednotlivé trojuhelniky smotame od nejSirSi strany ke SpiCce, aby vznikl
rohlik.

Rohliky nasledné pfendame na plech vyloZeny pecicim papirem a potfeme
rozSlehanym vajickem.

Vlozime do trouby a peCeme pfiblizné 10 minut.

Po 10 minutach plech vyndame a rohliky potfeme dle chuti keCupem,
navrch polozime platek anglické slaniny a zasypeme strouhanym syrem.
Rohliky vlozime zpét do trouby a nechame jesSté asi 7 minut zapéct do
zlatova.

Pfeji dobrou chut

AUTOR RECEPTU: Natalie Vagnerova KUCHAR: Viktorie Vagnerova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD VIKTORIE VAGNEROVE

UpecCené anglické rohliky vypadaji i chutnaji pfimo baje¢né. Podle receptu se mi
peklo celkem dobfe az na par nepresnosti a drobnosti. Kdyz jsem si preCetla
recept, zjistila jsem, ze v ingrediencich chybi maslo nebo sadlo a vajicko, které
jsou dale v postupu. Chybélo mi také stanoveni né&jakého mnozstvi syru a
slaniny, protoze jsem nevédéla, kolik toho mam koupit. Nakonec mi pfijde, ze
rohlikll je malo, ale mnozstvi se da pfisté upravit. Kynutého tésta jsem se bala,
protoze jsem nevédéla, jestli spravné vykyne a jestli to poznam. Myslim, ze to
dopadlo dobfe. S receptem jsem spokojena a té€Sim se, aZ je upe€u pro svou
rodinu.
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MRKVOVE SATECKY OD BABICKY

INGREDIENCE

2 mrkve (vétsi)

30 dkg hrubé mouky

Y2 prasku do peciva

12,5 dkg Hery (lepSi rozmékla)
mouckovy cukr (na obaleni)

1 vanilkovy cukr (na obaleni)

POSTUP

Nejdrive oSkrabeme a omyjeme mrkev. Nastrouhame ji najemno na struhadle
a poté odvazime 15 dkg mrkve.

Na val nebo na Cistou plochu vysypeme mouku, prasek do pecCiva, 15 dkg
nastrouhané mrkve, nakonec pfidame kousky Hery a hnéteme, dokud neni
tésto hladké. Poté tésto vloZime na pul hodiny do lednice.

Pfipravime smés na obalovani. Do misky dame prosaty mouckovy a
vanilkovy cukr. Smichame a vznikne smés, ve které budeme pozdéji obalovat
teplé cukrovi. MUzeme si také pfipravit plech, na ktery dame pecici
papir.

Vyndame tésto z lednice. Val si posypeme trochou mouky a vyvalime plat
o tloustce priblizné 3 mm. Nesmime zapomenout prosypavat trochou mouky
i mezi valenim, aby se tésto nepfilepilo.

Kdyz mame vyvalené tésto, vykrajujeme vykrajovatky na cukrovi (jednodussi
tvary). Pokud nemame vykrajovatka, mizeme pouzit malou skleni¢ku idealné
s ostfejSimi hranami. Vzdy je lepSi si hrany vykrajovatka nebo sklenicky
namocit do mouky. Vykrojené tvary vloZzime na plech. Davame je trochu od
sebe, aby se nespekly. Tésto, které nam po vykrajovani zbylo, znovu
vyvalime a vykrajujeme. Opakujeme to stale dokola, dokud tésto
nespotiebujeme. Pokud se nam vSe nevejde na jeden plech, mizeme pouzit
druhy nebo po upeceni prvni varky pouzijeme plech znovu.

Troubu predehiejeme na 180 °C asi 5 minut pfed pecenim. PeCeme 15 min
(ale zalezi na troubé).

UpecCené cukrovi vyndame z trouby. JeSté horké je vyvalime v pfipravené
smeési na obalovani a pfendame na talif.

Vychladnuté cukrovi dame do krabicky, aby neokoralo.

AUTOR RECEPTU: Viktorie Vagnerova KUCHAR: Martin Venzhofer
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD MARTINA VENZHOFERA

Tento recept mé prekvapil, byl opravdu jednoduchy na pfipravu, coz opravdu
ocenuji, protoze nemam moc zkuSenosti s peCenim. Navic nezabral ani moc
Casu, vSechno bylo srozumitelné popsané. Myslim si, Ze tento recept zvladne
i uplny zacateCnik v peCeni, jako jsem ja. Nejvic mé prekvapila mrkev, kdyz
jsem ji v surovinach uvidél, fikal jsem si, Ze to asi nebude dobré. Ale mylil jsem
se!l Nakonec ukazalo se, ze do tésta krasné zapadla a chutové to bylo super.
Vysledek mého snazZeni si vSichni doma pochvalovali a j& mél radost, Ze se
vSe povedlo. Pokud hledate néco opravdu jednoduchého, rychlého a zaroven
chutného, pak je tento recept pro vas pravou volbou.
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BABICCINA BABOVKA ZE
ZAKYSANE SMETANY

INGREDIENCE

- 3vejce

1 hrnek (250ml) cukru krupice
1 hrnek mléka

pul hrnku oleje

20 dkg zakysané smetany

2 hrnky polohrubé mouky

1 prasek do peciva

kousky Cokolady

POSTUP

- Formu na babovku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou.

- Troubu pfedehfejeme na 160 °C.

- Do Slehaci misy nasypeme cukr krupici, pfidame 3 cela vejce a vySlehame
rucnim Slehacem pfi nejvyssi rychlosti do pény.

- Prilijeme olej, mléko a pfidame zakysanou smetanu, opatrné
zaSlehame.

- Mouku smichame s praskem do peciva, pfidame ke smési a vySlehame do
hladké hmoty.

- Prisypeme kousky ¢okolady a zamichame.

- Tésto nalijeme do formy a viozime do pfedehfaté trouby.

- PecCeme cca 50 minut.

- Upecenou babovku vyklopime na mfizku a nechame zcela vychladnout.

AUTOR RECEPTU: Martin Venzhofer KUCHAR: Vanda Vidourkova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD VANDY VIDOURKOVE

Recept byl pomérné jednoduchy a s pfipravou nebyly problémy. Doba pecCeni
odpovidala receptu. Pfi vyklapéni se mi babovka v jednom misté trochu
roztrhla, ale to neni chyba receptu. Babovka je hezky vlacna a dozlatova
upecCena. Ja osobné babovky nemam moc rada, ale tato mi docela chutna.
Tento recept doporucuji, je nenaroCny, celkem rychly na pfipravu
a na vysledku si pochutnate.
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POMERANCOVE CRINKLES

INGREDIENCE

- 1vejce

- 10 dkg cukru krupice

- 100 ml slunecCnicového oleje
- Cajova lZiCka kypficiho prasku
- 1 pomeran¢

- 30 dkg polohrubé mouky

- mouckovy cukr

POSTUP

- Do misky rozklepneme vejce, pfidame cukr, olej a kypfici prasek.

- Pfidame nastrouhanou klru z jednoho pomeranc¢e a $tavu z 2 pomerance.

- Dobfe promichame.

- Pfidame prosatou mouku a jesté jednou dukladné promichame.

- Trochu zpracujeme rukama a ze vzniklého tésta tvarujeme kulicky o
pruméru asi 3-4 cm.

- Poté kulicky obalime v mouckovém cukru.

- Peceme v troubé na 180 °C asi tak 20 minut.

- Po vychladnuti muzeme servirovat.

Pfeji dobrou chut :)

AUTOR RECEPTU: Vanda Vidourkova KUCHAR: Lucie Dostalkova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD LUCIE DOSTALKOVE

VSechny ingredience byly lehce dostupné a cely recept byl velmi jednoduchy a
rychly. Ocenfuji, Ze se tésto nezpracovavalo v mixéru, ale ru¢né. Jeho
konzistence byla perfektni a dobfe se z ného tvarovaly vysledné kouli¢ky. Po
upeceni byly crincles na povrchu kfupaveé a vevnitf jemné, druhy den vsak byly
jiz spiSe tuzSi. Namisto obycejné kiry z pomerance bych volila kiiru suSenou
(Cerstva slupka Sla velmi téZce strouhat). Také bych volila pomerané v
biokvalité kvuli chemikaliim, které klra citrust obsahuje.
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JABLECNE MUFFINY

INGREDIENCE

- 30 dkg jablek

- citronova Stava

- 3 ks vajec

- 30 dkg cukru krystal (idealné tftinoveého)

- 200 ml rostlinného oleje (idealni je slunecénicovy)

- 30 dkg polohrubé mouky (Ize namixovat s moukou Spaldovou)

- 1 baleni kypficiho prasku do peciva

- $petka soli

- 1 Cajova IziCka mleté skofice

- dle chuti a moznosti - hrst rozinek &i brusinek, popf. hrst ofiSkd, vyborné
jsou vlasské ofechy Ci nasekané liskové ofechy

- je nutné mit zakoupené koSi¢ky na muffiny o vel. 55 mm, tézZ je dobra forma
na muffiny

POSTUP

- Zapneme si troubu, aby se nam béhem pfipravy rozehrala na 180 °C.
Nejprve oloupeme jablka a zbavime je jadfince, poté je nastrouhame
najemno na struhadle. Jablka pokapeme troSkou citronové stavy, aby byly

- Z vajiCek oddélime bilky a zZloutky. Z bilk( uSlehame tuhy snih (Iépe se
Sleha, kdyz pfidame Spetku soli).

-V mixéru utfeme Zloutky s cukrem do pény, poté pfilijeme olej a zaSlehame
ho. Pak prisypeme nastrouhana jablka.

Do smési muzeme vhodit i rozinky, brusinky ¢i ofisky.
Dale pfidame mouku a kypfici prasek do pediva, sul a skofici.

- Nakonec do smési stérkou lehce vmichame uslehany snih.

- Tésto poté rozdélime nabérackou do papirovych koSi¢kd na muffiny
o priméru 50 mm cca 1 cm pod okraj (tésto jesté v troubé vykyne). KoSicky
vloZime idealné do formy na muffiny, aby udrzely tvar.

Muffiny vloZime do trouby pfedehfaté na 180 °C a peCeme dozlatova cca 20
minut.

Hotové muffiny Ize pocukrovat mouckovym cukrem ¢i ozdobit Cokoladou, ale
neni to nutné, jsou bajecné i bez ozdob!

AUTOR RECEPTU: Lucie Dostalkova KUCHAR: Tyna Adamovicova
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FOTOGRAFIE

RECENZE RECEPTU OD TYNY ADAMOVICOVE

Recept nebyl priliS slozity a pfiprava také netrvala moc dlouho. Postup byl
srozumitelné popsany i pro mé jako osobu, ktera se peceni pfiliS nevénuje.
Muffiny byly krasné nadychané a viacéné. Jediné, co bych vytkla, je pfilisné
mnozstvi cukru, které za mé ponékud zbyte¢né ubira na chuti skofici. Urcité si
je upec€u znova a tentokrat se podélim i se svou rodinou. Vrele doporucuiji.
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FOTOGRAFIE Z AKCE PRVACI PECOU
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