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MAMINĻINY VħBORN£ KOLĆĻKY 

SE SħREM 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 25 dkg hladk® mouky    
- 25 dkg hery            
- 10 dkg smetanov®ho taven®ho sĨra                      
- libovoln§ n§plŔ - marmel§da ļi povidla 
- mouļkovĨ cukr na obalen²         
 
POSTUP  
 

- Nastrouh§me heru a do m²sy a pŚid§me tavenĨ sĨr.  
- SmŊs vyklop²me na v§l a pŚisypeme mouku. 
- Vypracujeme tŊsto, kter® zabal²me do potravin§Śsk® f·lie. 
- TŊsto nech§me odpoļinout v lednici po dobu 30 minut. 
- Pot® z tŊsta vytvarujeme kuliļky o prŢmŊru cca 2 cm. 
- PŚiprav²me si plech s peļic²m pap²rem, na kterĨ vyrovn§me kuliļky. 
- Do kuliļek udŊl§me dŢlek, ļ²mģ vznikne tvar kol§ļku. 
- Napln²me kol§ļky a vloģ²me je do pŚedehŚ§t® trouby na 180 ÁC, pot® 
peļeme 15-20 minut.    

- Vlaģn® kol§ļky obal²me v m²se s mouļkovĨm cukrem, nech§me 
vychladnout. 

- Pod§v§me s teplĨm n§pojem.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: TĨna Adamovicov§                   KUCHAř: Anna Bilozir 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD ANNY BILOZIR 
 
Recept byl jednoduchĨ na pŚ²pravu i na sehn§n² ingredienc². Jenom m²sto hery 
jsem pouģila m§slo, ale i tak bylo tŊsto pŊknŊ vl§ļn® a nadĨchan®. PŚekvapilo 
mŊ, ģe pŚid§n²m taven®ho sĨra tŊsto nemus² kynout. To mi to uġetŚilo dost 
ļasu. ChuŠovŊ hodnot²m velice kladnŊ a urļitŊ si je udŊl§m nŊkdy znovu. 
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LESNĉ SKOřICOVĉ ĠNECI 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 1 listov® tŊsto 
- 6 dkg vlaġskĨch nebo l²skovĨch oŚ²ġkŢ 
- 5 lģic skoŚice 
- 1 vanilkovĨ cukr 
- 1 vejce 
 
POSTUP  
 

- Rozbal²me bal²ļek listov®ho tŊsta a lehce ho rozv§l²me do obd®ln²ku. 
- Povrch tŊsta posypeme skoŚic² a vanilkovĨm cukrem podle chuti.                   
- PŚid§me nahrubo nasekan® oŚ²ġky, kter® mŢģeme pro intenzivnŊjġ² chuŠ 
opraģit na p§nvi.                    

- TŊsto pevnŊ zavineme do rol§dy po delġ² stranŊ a nakr§j²me na koleļka 
siln§ 1-2 cm.                      

- Kaģd®ho ġneļka potŚeme rozġlehanĨm vejcem, aby po upeļen² z²skali 
zlatavou barvu. 

- Ġneļky pokl§d§me na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem. 
- Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ na 180 ÁC asi 15 minut, dokud nejsou ġneci 
zlatav². 

- Nech§me vychladnout a pod§v§me ide§lnŊ s hrnkem ļaje, kakaa nebo jen 
tak pro radost. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Anna Bilozir                    KUCHAř: Am§lia Brabcov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD AMĆLIE BRABCOV£ 
 
Recept je napsanĨ srozumitelnŊ, coģ ocen² i zaļ§teļn²ci. L²b² se mi, ģe jsem 
mŊla prostor pro vlastn² ¼pravy, jako napŚ. druh oŚechŢ. Pro mŊ byly vĨborn®, 
jenom si mysl²m, ģe by mohly bĨt pro ostatn² m§lo sladk®. 
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KLASICK£ BROWNIES 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 12,5 dkg m§sla                      
- 4,5 dkg kakaa              
- 2 vejce                   
- 20 dkg cukru krupice                   
- hladk® mouky 
- 6 dkg ļokol§dy s vysokĨm obsahem kakaa  
- 1 kypŚic² pr§ġek  
   
POSTUP 
 

- Rozpust²me m§slo, sund§me ho z plotny a vm²ch§me do nŊj kakaovĨ 
pr§ġek.     

- V jin® m²se vyġleh§me vejce, pŚid§me k nim cukr a znovu vyġleh§me.  
- PŚisypeme mouku a kypŚic² pr§ġek do m²sy s vejci. 
- Vm²ch§me kakaovou smŊs, kterou jsme si pŚipravili, a ļokol§du, kterou si 
nakr§j²me na mal® kousky. 

- TŊsto nalijeme do pek§ļe vyloģen®ho peļic²m pap²rem. 
- Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ na 180 ÁC asi 25 minut. 
- Pek§ļ vynd§me z trouby, nech§me ho vychladnout a brownies potom 
nakr§j²me na kostky. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Am§lia Brabcov§               KUCHAř: Jan ĻalkovskĨ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD HONZY ĻALKOVSK£HO 
 
PŚekvapilo mŊ, jak snadno a rychle ġel tento recept na brownies pŚipravit. 
Vġechny suroviny jsem mŊl doma a n§vod byl srozumitelnĨ i bez vŊtġ²ch 
kuchaŚskĨch dovednost². Po upeļen² byly brownies kr§snŊ vl§ļn® a rozplĨvaly 
se na jazyku. Za mŊ vĨbornĨ recept, kterĨ si urļitŊ jeġtŊ nŊkdy zopakuju. 
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TRADIĻNĉ PERNĉK 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 30 dkg polohrub® mouky 
- 20 dkg cukru krupice                      
- 400 ml ml®ka                      
- 125 ml oleje                 
- 2 vejce 
- 1 bal²ļek pr§ġku do pern²ku 
- 2 lģ²ce kakaa 
- ġpetka soli 
- ļokol§da 
- m§slo 
- jahody  
- med      
- kokos 

               
POSTUP 
 

- PŚedehŚejeme si troubu na 170 ÁC a pŚiprav²me si vġechny potŚebn® 
ingredience spoleļnŊ s m²sou. 

- V m²se vyġleh§me vejce s cukrem do svŊtl® pŊny. PŚilijeme olej a ml®ko      
a vġe dobŚe prom²ch§me. 

- Nakonec do m²sy pŚid§me mouku, kakao, pr§ġek do pern²ku, ġpetku soli      
a tŚi pol®vkov® lģ²ce medu. 

- TŊsto m²ch§me, dokud nen² hladk® a bez hrudek. 
- PŚiprav²me si plech, kterĨ vyloģ²me peļic²m pap²rem. 
- Nalijeme tŊsto na plech a rovnomŊrnŊ ho rozprostŚeme. 
- D§me ho p®ct na 30 aģ 35 minut. 
- Ġpejl² kontrolujeme, jestli je pern²k hotovĨ - pokud se na ġpejli nelep², je 
upeļenĨ. 

- UpeļenĨ pern²k nech§me vychladnout a mezit²m si na n²zk® teplotŊ 
rozehŚejeme ļokol§du spoleļnŊ s trochou m§sla. 

- Aģ bude pern²k vychladlĨ a ļokol§da rozehŚ§t§, pern²k polijeme 
ļokol§dovou polevou a ozdob²me ļerstvĨmi jahodami. 

- Nech§me ļokol§du na pern²ku ztuhnout, pak ho nakr§j²me na kostky            
a mŢģeme pod§vat. 

 
 

 
AUTOR RECEPTU: Jan ĻalkovskĨ                 KUCHAř: ZbynŊk Ļech 
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FOTOGRAFIE 
  

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD ZBYœKA ĻECHA 
 
Recept na pern²k od Honzy mi nepŚiġel vŢbec tŊģkĨ a zvl§dl by ho i ¼plnĨ 
zaļ§teļn²k. Postup byl naps§n velice srozumitelnŊ a pŚi peļen² jsem nemŊl 
ģ§dnĨ probl®m. TŚeġniļkou na dortu byly jahody, kter® pern²ku dodaly fin§ln² 
ġmrnc. RozhodnŊ vġem doporuļuji recept alespoŔ jednou vyzkouġet  
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OřECHOVĆ BĆBOVKA 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 12 dkg zmŊkl®ho m§sla                  
- 19 dkg cukru mouļka               
- 20 dkg polohrub® mouky 
- 3 vejce (vynd§me 30 minut pŚed pouģit²m) 
- 10 dkg mletĨch vlaġskĨch oŚechŢ 
- 140 ml vlaģn®ho ml®ka  
- 1 dkg kypŚic²ho pr§ġku  
- 1 lģiļka rostlinn®ho oleje  
- 1 lģiļka vajeļn®ho lik®ru 
- tuk na vymaz§n² formy na b§bovku (s§dlo) 
- hrub§ mouka na vysyp§n² formy na b§bovku  

                                    
POSTUP 
 

- Vezmeme si formu na b§bovku a vymaģeme ji ¼plnŊ vġude tukem, pot® na 
tuk nasypeme tenkou vrstvu hrub® mouky. 

- Troubu si pŚedehŚejeme na 180 ÁC 
- OddŊl²me b²lky a ģloutky do 2 misek. Ke ģloutkŢm pŚid§me cukr a ġleh§me  
v robotick®m mix®ru do t® doby, neģ n§m nevznikne  pŊna. 

- Mezit²m si ve druh® misce vyġleh§me pevnĨ sn²h z b²lkŢ. 
- Do ģloutkov® pŊny postupnŊ pŚid§v§me m§slo, olej a vajeļnĨ lik®r               
a ġleh§me, dokud nejsou vidŊt kousky m§sla. 

- Pot® do pŊny po ļ§stech sypeme mouku sm²chanou s kypŚic²m pr§ġkem do 
peļiva a ml®ko. Ġleh§me, dokud se hmota nespoj² do hladk®ho tŊsta, pak 
pŚid§me oŚechy a naposledy ġleh§me na n²zk® ot§ļky. 

- Vezmeme stŊrku a nabereme na ni trochu snŊhu a ġetrnŊ vm²ch§me do 
tŊsta, pot® ġetrnŊ vm²ch§me zbytek snŊhu a vlijeme tŊsto do formy a d§me 
p®ct alespoŔ na 45 minut. 

- Ġpejl² kontrolujeme, jestli je b§bovka upeļen§ - pokud se na ġpejli nelep² 
tŊsto, je hotov§. 

- Chv²li po vytaģen² z trouby vyklop²me b§bovku na mŚ²ģku a je hotovo.        
 

 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: ZbynŊk Ļech               KUCHAř: ĠtŊp§n DlouhĨ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
 

RECENZE RECEPTU OD ĠTŉPĆNA DLOUH£HO 
 
B§bovka mi pŚiġla celkem lehk§ na pŚ²pravu. Recept byl srozumitelnĨ a pro mŊ 
dobŚe pochopitelnĨ. Zat²m nemŢģu posoudit chuŠ, jelikoģ jsem ji jeġtŊ 
neochutnal, ale vŊŚ²m, ģe bude vĨborn§. Doma jsem nemŊl vajeļnĨ lik®r, a 
proto jsem pouģil vajeļnĨ koŔak.  
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ROHLĉĻKY S TVAROHOVOU NEBO 

POVIDLOVOU NĆPLNĉ 
 
 

INGREDIENCE  
 

TŊsto 
 

- jedna zmŊkl§ Hera             
- dvŊ lģ²ce cukru             
- 50 dkg polohrub® mouky            
- 3 ģloutky             
- 200 ml vlaģn®ho ml®ka 
- 1,5 kostky kvasnic (6,3 dkg) 
- ġpetka soli 
- tvarohov§ n§plŔ: 1 kostka mŊkk®ho tvarohu (25 dkg), 1 ģloutek, 1 
vanilkovĨ cukr, cukr mouļka dle chuti 

- povidlov§ n§plŔ: povidla, rum dle chuti 
 

POSTUP  
 

 -    Kvasnice nech§me vykynout ve vlaģn®m ml®ce s cukrem, pŚid§me zbyl® 
ingredience. 

-     Na v§le vypracujeme tŊsto, rozdŊl²me ho na osm ļ§st² a vytvoŚ²me 
boch§nky.        

-     Nech§me jeġtŊ 20 min kynout.            
-     KaģdĨ boch§nek rozv§l²me do kruhu, r§dĨlkem rozdŊl²me kruh na osm 
troj¼heln²kŢ.      

-     Na ġirġ² stranu troj¼heln²ku d§me n§plŔ, buŅ tvarohovou nebo 
povidlovou.         

-     Smot§me ke ġpiļce do tvaru rohl²ku.   
-     PŚend§me na plech a pomaģeme rozkvedlanĨm vaj²ļkem. 
-     Peļeme pŚi 160 ÁC dozlatova (cca 20-30 min dle trouby). 
-     PŚed pod§v§n²m pocukrujeme mouļkovĨm cukrem a pod§v§me v pohodl² 
domova s pŚ§n²m dobr® chuti. 

 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: ĠtŊp§n DlouhĨ           KUCHAř: Jana Doleģalov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD JANY DOLEĢALOV£ 
 
Rohl²ļky byly velice chutn®, postup pŚehlednĨ. Jedin®, co mi v receptu 
chybŊlo, byla vhodn§ vrstva rozv§len®ho tŊsta. 
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HOP DO TROUBY 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 25 dkg rozpuġtŊn®ho m§sla                    
- 0,5 sklenice vody (sklenice 300 ml)                        
- 0,5 sklenice rumu                       
- 2 sklenice cukru krystal                       
- 2 lģ²ce kakaa 
- 1 vanilkovĨ cukr 
- 4 vejce 
- 1,5 sklenice polohrub® mouky 
- 0,5 sklenice hladk® mouky 
- 1 pr§ġek do peļiva 
- na ozdoben² kokos nebo oŚechy  
                        
POSTUP 
 

- Sm²ch§me vġechny suroviny kromŊ vajec, obou mouk a pr§ġku do 
peļiva.       

- Ze smŊsi odlijeme jednu sklenici. 
- Do zbytku smŊsi pŚid§me zbyl® suroviny a poŚ§dnŊ zam²ch§me.  
- RozehŚejeme troubu na 170 ÁC a plech vyloģ²me peļic²m pap²rem. 
- TŊsto nalijeme na plech a vloģ²me do trouby.  
- Peļeme cca 20 min. (zkus²me ġpejl², jestli je buchta uvnitŚ 
upeļen§).                       

- Po vynd§n² z trouby na jeġtŊ horkou buchtu nalijeme odlitou smŊs               
a rozetŚeme po cel®m povrchu. 

- Ozdob²me kokosem ļi oŚechy a nech§me vychladnout. 
- A mŢģeme serv²rovat.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Jana Doleģalov§      KUCHAř: Karol²na Doleģalov§ 
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FOTOGRAFIE 
 

 
 

 
RECENZE RECEPTU OD KAROLĉNY DOLEĢALOV£ 
 
Recept byl jednoduchĨ a pŚehlednĨ. Ingredience byly lehce dostupn®. Jedin®, 
co bych vytknula, je prvn² bod v postupu, kde bych m²sto ingredienc², kter® 
pŚid§vat nem§me, napsala, co pŚidat m§me. Buchta je velice chutn§, jen bych 
moģn§ d§vala m®nŊ cukru. 
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BANĆNOVħ CHLEBA 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 3 zral® ban§ny 
- 13 dkg zmŊkl®ho m§sla                    
- 13 dkg tmav®ho tŚtinov®ho cukru                      
- 1 lģiļka vanilkov®ho extraktu                      
- 2 vejce 
- 19 dkg hladk® mouky 
- İ pr§ġku do peļiva 
- ı lģiļky jedl® sody 
- 1 lģiļka mlet® skoŚice 
- mŢģeme pŚidat 2 lģ²ce javorov®ho sirupu nebo medu (podle zralosti ban§nŢ) 

         
POSTUP  
 

- Ban§ny d§me do misky a rozmaļk§me je vidliļkou. 
- Troubu pŚedehŚejeme na 160 ÁC a formu na biskupskĨ chleb²ļek vyloģ²me 
peļIc²m pap²rem. 

- M§slo, cukr a vanilkovĨ extrakt d§me do m²sy a ġleh§me. 
- PostupnŊ po jednom pŚid§me vejce a dobŚe zaġleh§me. 
- Hladkou mouku sm²ch§me v jin® m²se s pr§ġkem do peļiva, jedlou sodou    
a skoŚic². 

- Po lģ²c²ch ji pŚisypeme do tŊsta, pŚid§me javorovĨ sirup a dobŚe zam²ch§me. 
- Nakonec vm²ch§me rozmaļkan® ban§ny.  
- TŊsto pŚend§me do pŚipraven® formy a peļeme 1 hodinu. 
- Po vychladnut² vynd§me chl®b z formy. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Karol²na Doleģalov§     KUCHAř: Vendula DvoŚ§kov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
RECENZE RECEPTU OD VENDULY DVOřĆKOV£ 
 
TŊsto na chleb²ļek bylo snadn® a zvl§dl by ho opravdu kaģdĨ. Bylo do chv²le 
pŚipraven® a staļilo ho d§t jen do formy a doufat, ģe se vġe podaŚ². Tak® 
pŚ²jemnou vŢn² vanilky a ban§nu provonŊl celĨ dŢm! PŚ²ġtŊ bych pŚidala jen 
m®nŊ cukru. Jinak chuŠ byla pŚ²jemnŊ sladk§ a urļitŊ si ban§novĨ chleb²ļek 
upeļu znovu! 
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TVAROHOV£ ĠĆTEĻKY 

 
INGREDIENCE 
 

-   2x listov® tŊsto (kupuji ĂDLE GUSTAò z COOPu)       
-   2 kostky tvarohu               
-   2 s§ļky vanilkov®ho cukru      
-   2 vejce              
-   polovina bal²ļku vanilkov®ho pudinku           
-  cukr krystal a mouļkovĨ 
 
POSTUP  
 

PŚ²prava tvarohov® n§plnŊ: 
 

- Do m²sy d§me dvŊ kostky tvarohu.  
- Vysypeme dva s§ļky vanilkov®ho cukru a polovinu s§ļku vanilkov®ho pudinku.  
- PŚid§me dvŊ vejce. 
- Vġe dŢkladnŊ prom²ch§me a popŚ²padŊ pŚid§me cukr krystal dle chuti. 
 

PŚ²prava tŊsta: 
 

- Listov® tŊsto pŚekroj²me na polovinu, kaģdou polovinu vyv§l²me na velikost 
v§leļku (pokud bude trochu vŊtġ², nevad²).  

- Kaģdou polovinu rozdŊl²me na devŊt d²lŢ  
- Na ġ§teļky naneseme tvarohovou n§plŔ. 
- PŚehneme tak, aby vznikl troj¼heln²k, tedy ġ§teļek. 
- D§me p®ct do pŚedehŚ§t® trouby na 200 ÁC. 
- Po dobu peļen² ġ§teļky kontrolujeme a peļeme je dozlatova.  
- Po vytaģen² z trouby nech§me vychladnout a pŚes s²to prosejeme mouļkovĨ cukr 
pŚ²mo na ġ§teļky. 
 

PŚeji pŚ²jemnou z§bavu a dobrou chuŠ! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Vendula DvoŚ§kov§                  KUCHAř: Oliver Filippi 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD OLIVERA FILIPPI 
 
Tento recept mŊ opravdu pŚ²jemnŊ pŚekvapil. Vġechny kroky byly jasnŊ 
popsan® a srozumiteln®, takģe pŚ²prava prob²hala v poŚ§dku od zaļ§tku aģ do 
konce. Mnoģstv² surovin odpov²dalo skuteļnosti, coģ se u receptŢ ne vģdy 
st§v§. VĨsledn® ġ§teļky chutnaly skvŊle a mŊly pŚesnŊ takovou konzistenci        
i vzhled, kterĨ bych od nich ļekal. UrļitŊ doporuļuji a r§d se k tomuto receptu 
znovu vr§t²m. 

 



   

 

21 
 

JOGURTOVĆ BĆBOVKA 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 20 dkg hladk® mouky 
- 3 vaj²ļka 
- 14 dkg mouļkov®ho cukru 
- 1 ļajov§ lģiļka kypŚic²ho pr§ġku do peļiva  
- 1 ļajov§ lģiļka vanilkov®ho cukru nebo 1/2 ļajov® lģiļky vanilkov®ho 

extraktu 
- 12 dkg b²l®ho jogurtu 
- 8 dkg sluneļnicov®ho oleje 
- 1 ġpetka soli 
- olej a mouka na vymaz§n² a vysyp§n² formy        
               
POSTUP 
- PŚedehŚejeme troubu na 180 ÁC. 
- B§bovkovou formu vymaģeme olejem a vysypeme moukou. 
- Do m²sy rozklepneme vejce. 
- PŚid§me mouļkovĨ cukr a dobŚe prom²ch§me. 
- PŚid§me hladkou mouku, kypŚic² pr§ġek do peļiva, vanilkovĨ cukr (nebo 
extrakt), b²lĨ jogurt, sluneļnicovĨ olej a ġpetku soli. 

- Vġe dŢkladnŊ prom²ch§me, aby vzniklo hladk® tŊsto. 
- TŊsto pŚelijeme do pŚipraven® formy. 
- Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ 30 minut na 180 ÁC. 
- Po upeļen² nech§me b§bovku asi 10 minut odpoļinout ve formŊ. 
- Pot® ji opatrnŊ vyklop²me na serv²rovac² tal²Ś. 
- Pod§v§me, pŚ²padnŊ mŢģeme posypat mouļkovĨm cukrem. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Oliver Filippi                  KUCHAř: Petr Fousek 
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FOTOGRAFIE 
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD PETRA FOUSKA 
 

Recept byl jednoduchĨ a rychlĨ. Probl®m byl v postupu jen jeden. Mysl²m si, 
ģe b§bovka se mŊla ġlehat, a v postupu bylo m²chat. B§bovka mi velmi 
chutnala, ale jogurt zde nebyl c²tit. Z§roveŔ jsem nemŊl jogurt, a tak jsem ho 
nahradil zakysanou smetou. OsobnŊ bych pŚidal v²ce jogurtu. Jinak skvŊl®!  
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řEZY S ARAĠĉDOVħM MĆSLEM 
 

INGREDIENCE 
 

TŊsto:           
- 4 dkg kakaa               
- 1 lģiļka instantn² k§vy                
- İ hrnku hork® vody                
- 150 ml rostlinn®ho oleje    
- 5,5 dkg m§sla  
- 5,5 dkg hoŚk® ļokol§dy 
- 1 vanilkovĨ cukr 
- 2 vejce  
- 2 ģloutky  
- 50 dkg krupicov®ho cukru 
- 22 dkg hladk® mouky  
- ġpetka soli  

 

Kr®m: 
-    18,5 dkg araġ²dov®ho m§sla 
-    11,5 dkg m§sla 
-    ġpetka soli 
-    28 dkg mouļkov®ho cukru 
-    2 lģ²ce plnotuļn®ho ml®ka  
-    1 vanilkovĨ cukr 

 

         Poleva: 
- 15 dkg ml®ļn® ļokol§dy  
- 8,5 dkg araġ²dov®ho m§sla 

 

POSTUP  
- NejdŚ²ve si pŚiprav²me tŊsto, na plech d§me peļic² pap²r. 
- Troubu pŚedehŚejeme na 160 ÁC. 
- Vġechno sm²ch§me metlou. V m²se sm²ch§me vodu, kakao a k§vu. PŚid§me 

na kousky nasekanou ļokol§du a m²ch§me, dokud se ļokol§da nerozpust². 
- Potom do smŊsi pŚid§me rozpuġtŊn® m§slo, olej, vejce, ģloutky a vanilkovĨ 
cukr a poŚ§dnŊ prom²ch§me. Vġechen cukr postupnŊ pŚim²ch§v§me do tŊsta.  

- Nakonec vm²ch§me mouku a sŢl. D§me p®ct asi na 30 min. a nech§me vychladit. 
- Aģ budeme m²t vychlazen® tŊsto, zaļneme pŚipravovat kr®m.  
- Sm²ch§me araġ²dov® m§slo, sŢl a m§slo ruļn²m ġlehaļem.  
- PostupnŊ pŚiġleh§v§me mouļkovĨ cukr, ml®ko a vanilkovĨ cukr. 
- Pokud bude smŊs such§, pŚid§me ml®ko po lģ²c²ch. 
- Kr®m rozetŚeme na vychlazenĨ korpus. 
- Pot® na polevu rozpust²me araġ²dov® m§slo a ml®ļnou ļokol§du ve vodn² l§zni. 
- N§slednŊ Śezy polijeme polevou a d§me vychladit pŚibliģnŊ na 2 hodiny, 
dokud nejsou ztuhl®. 
 

AUTOR RECEPTU: Petr Fousek               KUCHAř: Matouġ Havl²k 
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FOTOGRAFIE  
 

  
 

 
 
RECENZE RECEPTU OD MATOUĠE HAVLĉKA 
 

řezy s araġ²dovĨm m§slem vypadaj² na prvn² pohled velmi l§kavŊ ï hezky 
upraven®, s vĨraznou vrstvou ļokol§dy a jemnou vŢn², kter§ d§v§ tuġit, ģe se 
tady neġetŚilo na kvalitŊ. Cena je ale znatelnŊ vyġġ², takģe ļlovŊk automaticky 
ļek§ nŊco v²c, neģ jen klasickĨ sladkĨ z§kusek. ChuŠovŊ urļitŊ nezklamou. 
Araġ²dov® m§slo je opravdu kvalitn² ï jemn®, kr®mov®, s vĨraznou chut², kter§ 
nen² pŚehnanŊ sladk§. Ļokol§dov§ poleva pŢsob² poctivŊ, kr§snŊ to cel® 
propojuje a vytv§Ś² pŚ²jemnou kombinaci. řezy jsou syt®, ale dobŚe vyv§ģen® ï 
ģ§dn§ tŊģk§ hmota, po kter® byste si museli d§t pauzu. Co ale trochu chyb², je 
moment pŚekvapen². ChuŠ je sice dobr§, ale pomŊrnŊ jednoduch§ a 
pŚedv²dateln§. Za tu cenu by ļlovŊk moģn§ ļekal nŊjakĨ zaj²mavĨ detail nav²c 
ï tŚeba kombinaci s moŚskou sol², lehce kŚupavou texturu, nebo jin® chuŠov® 
vrstven², kter® by celĨ dezert posunulo o ¼roveŔ vĨġ. 
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PĆRTY SLAN£ VRTAĻKY 
 

INGREDIENCE 
 

- 1 listov® mraģen® tŊsto              
- 1 pl§tek sĨru eidam                        
- 10 dkg ġunky                       
- mal® vejce plus grilovac² koŚen² (na potŚen² pŚed peļen²m)                       
- 1 dkg anglick® slaniny 
- keļup (na potŚen² tŊsta) 
 
POSTUP 
 

- Vyv§l²me dva stejn® pl§ty. 
- Ten prvn² jemnŊ namaģeme keļupem. 
- Poklademe sĨrem, ġunkou a slaninou.                     
- PŚiloģ²me druhĨ pl§t.               
- PŚitiskneme k sobŊ a pravidelnŊ nakr§j²me pruhy, kter® st§ļ²me do vrt§ļku.   
- Konce pŚim§ļkneme a klademe na plech. 
- PotŚeme vaj²ļkem s trochou grilovac²ho koŚen². 
- Peļeme pŚibliģnŊ 20 min. pŚi 215 ÁC. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Matouġ Havl²k       KUCHAř: Dominika Henclov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD DOMINIKY HENCLOV£ 
 
Recept byl velmi srozumitelnĨ a jednoduchĨ na pŚ²pravu, coģ oceŔuji. Postup 
byl dobŚe popsanĨ a nezpŢsoboval ģ§dn® nejasnosti. Vġechno ġlo hladce, 
ingredience byly bŊģnŊ dostupn®. Jedinou nevĨhodou bylo, ģe trouba byla 
nastavena na zbyteļnŊ vysokou teplotu. J²dlo se kvŢli tomu zaļalo rychle 
pŚipalovat a musela jsem teplotu sn²ģit. Jinak byl vĨsledek chutnĨ a urļitŊ si 
recept uloģ²m i na pŚ²ġtŊ. 

 

 

 



   

 

27 
 

DOMĆCĉ TRDLO 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 200 g hladk® mouky 
- 350 g polohrub® mouky 
- 2 vejce 
- 1 ġpetka soli 
- 20 g droģd² 
- 60 g mouļkov®ho cukru 
- 250 g ml®ka 
- 80 g m§sla                    
                                                               
POSTUP 
 

- Do m²sy nasypeme 200 g hladk® mouky a 350 g polohrub® mouky. 
- PŚid§me 2 vejce. 
- PŚisypeme ġpetku soli. 
- PŚid§me 20 g droģd². 
- PŚid§me 60 g mouļkov®ho cukru. 
- PŚilijeme 250 ml ml®ka. 
- PŚid§me 80 g zmŊkl®ho m§sla. 
- Vġe dobŚe prom²ch§me a vypracujeme hladk®, nelepiv® tŊsto. 
- V kuchyŔsk®m robotu hnŊteme cca 5ï10 minut. 
- TŊsto zakryjeme utŊrkou. 
- Nech§me kynout na tepl®m m²stŊ 45ï60 minut (do zdvojn§soben² objemu). 
- Vykynut® tŊsto rozdŊl²me na nŊkolik ļ§st². 
- Vyv§l²me dlouh® prameny. 
- Prameny omot§me kolem sklenŊn® l§hve omotan® alobalem. 
- Povrch potŚeme rozpuġtŊnĨm m§slem. 
- Obal²me ve smŊsi cukru a skoŚice. 
- Peļeme v troubŊ pŚedehŚ§t® na 180 ÁC asi 15ï20 minut dozlatova. 
- BŊhem peļen² mŢģeme jeġtŊ jednou potŚ²t m§slem. 
- Po upeļen² sund§me trdeln²k z formy. 
- Nech§me kr§tce vychladnout. 
- Pod§v§me nejl®pe jeġtŊ vlaģnĨ. 

 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Dominika Henclov§         KUCHAř: David Holub 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD DAVIDA HOLUBA 
 
Kdyģ mi byl recept pŚidŊlen, myslel jsem si, ģe tento recept bude sloģitĨ, 
protoģe jsem nikdy pŚedt²m trdeln²k nepekl. Vġechny ingredience byly dobŚe 
vyps§ny. Jenom v nich nebylo naps§no, v jak®m pomŊru m§m d§vat cukr a 
skoŚici. T®ģ postup byl pŚehlednŊ pops§n, takģe to zvl§dne up®ct i ļlovŊk, 
kterĨ nen² pekaŚ. Recept byl pro mŊ vĨzva, ale mŢģu ho jen doporuļit. 

 
 



   

 

29 
 

 

KEFĉROVĆ BUCHTA 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 38 dkg polohrub® mouky                        
- 30 dkg cukr krupice                        
- 1 lģiļka jedl® sody                       
- 1 ks vanilkovĨ cukr                       
- ġpetka soli 
- 2 lģ²ce kakaa 
- 1 vejce 
- 2 dcl oleje 
- 0,5 l kef²ru (neochucen®ho) 

 

Poleva: 
 

- 8 dkg hery 
- 8 dkg cukr krupice 
- 1,5 lģiļky kakaa 
- 1 lģ²ce solamylu 
- 1-2 lģ²ce ml®ka 

                              
POSTUP 
 

- Vġechny sypk® ingredience sm²ch§me dohromady. 
- PŚid§me vaj²ļko, kef²r a olej, vym²ch§me do hladka.                       
- TŊsto nalijeme na vymazanĨ a moukou vysypanĨ plech.                        
- Vloģ²me do pŚedem vyhŚ§t® trouby na 180 ÁC a peļeme asi 20-30 minut. 

 

PŚ²prava polevy:                  
- Ingredience na polevu rozehŚejeme nad vodn² l§zn², m²ch§me dohladka.                        
- Vylijeme a rozetŚeme na vychladlou buchtu. Poļk§me, neģ ztuhne.   

 
PŚeji dobrou chuŠ! 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
AUTOR RECEPTU: David Holub           KUCHAř: Matylda Chlubn§ 



   

 

30 
 

FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD MATYLDY CHLUBN£ 
 

Recept byl jednoduchĨ i pro ļlovŊka jako j§, kterĨ se v kuchyni moc neobjev²,   
a nebyl pŚ²liġ ļasovŊ n§roļnĨ. Postup byl jednoduġe a srozumitelnŊ popsanĨ. 
L²bilo se mi, ģe buchta nebyla such§. Jedin®, co bych vytkla, je mnoģstv² 
cukru. Aģ budu tuto buchtu p®ct pŚ²ġtŊ, rozhodnŊ ho uberu. Jinak si mysl²m, ģe 
tento recept je funkļn², chutnĨ a rozhodnŊ ho doporuļuji. 
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SLANINOV£ TYĻINKY SE SEZAMEM 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 1 rozv§len® listov® tŊsto             
- 20 dkg anglick® slaniny, coģ jsou dva bal²ļky tence kr§jen® slaniny            
- 20 dkg sĨru gouda           
- 1 vejce            
- sŢl, sezam 
            
POSTUP 
 

- NejdŚ²ve si pŚedehŚejeme troubu na 220 ÁC a nastrouh§me sĨr. 
- Pot® si rozloģ²me listov® tŊsto naleģato a nakr§j²me ho r§dĨlkem svisle       
na zhruba 2,5 cm ġirok® prouģky. Vznikl® prouģky v polovinŊ vodorovnŊ 
pŚeŚ²zneme. 

- Slaninu nakr§j²me na stejnŊ velk® prouģky jako tŊsto. Na prouģky tŊsta 
poloģ²me prouģky slaniny a posypeme nastrouhanĨm sĨrem.                   

- Prouģky smot§me do tyļinek tak, ģe je chyt²me za oba konce a zatoļ²me 
jimi smŊrem od sebe, aby n§m vznikla spir§la. Jakmile jsou zamotan®, 
d§me je na plech.          

- Na plechu tyļinky potŚeme vejcem a posypeme sol² a sezamem dle 
chuti.                  

- Nakonec d§me tyļinky do trouby a peļeme dozlatova. 
- Tento recept je ide§ln² na oslavy nebo jen tak k televizi. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Matylda Chlubn§           KUCHAř: Rostislav Jir§sek 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

RECENZE RECEPTU OD ROSTISLAVA JIRĆSKA 
 
Recept nebyl tŊģkĨ na pŚ²pravu, protoģe se nemus² dŊlat tŊsto. Chvilku jsem 
mŊl probl®m se zamot§v§n²m tyļinek. S postupem jsem probl®m nemŊl, vġe 
bylo dobŚe popsan® a nechybŊla ģ§dn§ ingredience. Tyļinky je ale v troubŊ 
potŚeba hl²dat, protoģe jsou pŚi vysok® teplotŊ rychle hotov®. Recept je rychlĨ, 
jednoduchĨ a moc dobrĨ. Vġem recept doporuļuji jako slanou pochoutku tŚeba 
k televizi. 
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DOMĆCĉ KRTKšV DORT 
 

INGREDIENCE  
 

TŊsto: 
hladk§ mouka 32 dkg   vejce    3 ks 
olej   200 ml   pr§ġek do peļiva  1 ks 
cukr krupice  18 dkg   kakao    3 lģ²ce 
ml®ko   200 ml   ġpetka soli 

 

Kr®m: 
mascarpone   25 dkg  zakysan§ smetana 1 ks  
smetana ke ġleh§n²  250 ml  hoŚk§ ļokol§da  6 dkg 
cukr    7 dkg   ban§ny   cca 5 ks 
tuļnĨ tvaroh   25 dkg     
 

POSTUP 
 

TŊsto: 
1. Troubu zapneme na 180 ÁC. 
2. Vejce rozklepneme a oddŊl²me ģloutky od b²lkŢ, ģloutky s polovinou cukru 
vyġleh§me do pŊny a pot® zaġleh§me olej a ml®ko. 

3. Mouku sm²ch§me s kakaem a pr§ġkem do peļiva a opatrnŊ vm²ch§me do 
ģloutkov® hmoty. 

4. B²lky se ġpetkou soli vyġleh§me do polotuh®ho snŊhu. PŚid§me druhou 
polovinu cukru a vyġleh§me do snŊhu, kterĨ tvoŚ² tuh® ġpiļky. Sn²h 
pŚid§me do tŊsta a prom²ch§me. 

5. Dortovou formu vyloģ²me peļic²m pap²rem (lepġ² je ho zmaļkat a navhlļit, 
pak jde pap²r l®pe vloģit do formy). Vlijeme tŊsto a vloģ²me do trouby a 
peļeme 40-50 minut, dokud nen² korpus propeļenĨ. 

 

Kr®m: 
1. Smetanu na ġleh§n² vyġleh§me do polotuha a pŚid§me mascarpone. 
2. Po lģ²c²ch pŚid§v§me tvaroh a zakysanou smetanu. 
3. Do smŊsi nasypeme cukr a nastrouh§me ļokol§du a zam²ch§me. 
4. Vloģ²me do lednice. 

 

Skl§d§n² dortu: 
1. VychladlĨ korpus seŚ²zneme asi v pŢlce a opatrnŊ vydlabeme cca 2 cm do 
hloubky. D§v§me pozor, abychom neporuġili dno korpusu. VydlabanĨ a 
seŚ²znutĨ obsah rozemneme prsty na drobeļky. 

2. Na korpus natŚeme malou ļ§st kr®mu, poklademe pod®lnŊ rozpŢlenĨmi ban§ny, 
potŚeme dalġ²m kr®mem a zasypeme slabou vrstvou drobeļkŢ z korpusu. 

3. Postup opakujeme nŊkolikr§t za sebou a snaģ²me se vytvoŚit kuģelovitĨ tvar 
- krtinu. Nakonec posypeme dort zbytkem drobeļkŢ a zamaļk§me opatrnŊ 
rukama, aby drobeļky drģely. Je to trochu piplaļka, ale vĨsledek stoj² za to. 

4. Nech§me vychladit alespoŔ 4 hodiny, nejl®pe pŚes noc. 
 
AUTOR RECEPTU: Rostislav Jir§sek               KUCHAř: Stela Krļ§lov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
 

RECENZE RECEPTU OD STELY KRĻĆLOV£ 
 
NejdŚ²ve jsem si myslela, ģe to nezvl§dnu up®ct, protoģe jsem nikdy krtkŢv 
dort nedŊlala, ale zvl§dla jsem to. Mysl²m si, ģe recept nebyl ¼plnŊ 
nejjednoduġġ², a hlavnŊ je v nŊm kr®m, coģ je troġku nevĨhoda. Postup k tŊstu 
byl hezky napsanĨ, vġe srozumiteln®. Postup na kr®m mi pŚiġel troġku horġ². 
NevŊdŊla jsem, jakĨ m§m pouģ²t cukr a jestli m§m v prŢbŊhu kr®m m²chat. 
Skl§d§n² dortu je opravdu piplaļka, ale naġtŊst² to odnesly jenom moje nervy a 
nepoŚ§dek v naġ² kuchyni. I kdyģ jsem s t²m mŊla dost pr§ce, tak vĨsledek 
stoj² za to! 
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BANĆNOVħ CHL£B 
 
 

INGREDIENCE 
 

TŊsto: 
 

- 21,5 dkg hladk® mouky               
- 1/2 ļajov® lģiļky soli                     
- 1/2 ļajov® lģiļky skoŚice                     
- 1 ļajov§ lģiļka kypŚic²ho pr§ġku                      
- 3 ban§ny         
- 6 dkg m§sla 
- 15 dkg cukru krupice 
- 2 vaj²ļka 

 

Na vymaz§n² formy: 
 

- m§slo 
- polohrub§ mouka 
             
POSTUP 
 

- PŚiprav²me si prvn² misku, do kter® si nasypeme sypk® ingredience,  
    tj. hladkou mouku, sŢl, skoŚici, kypŚic² pr§ġek, a vġe zam²ch§me. 
- Do dalġ² misky si oloupeme a rozmaļk§me ban§ny.                     
- Pot® vezmeme tŚet² misku, do kter® d§me alespoŔ pŢl hodiny vyndan® 
m§slo z ledniļky. K nŊmu pŚid§me cukr a rozmixujeme mix®rem do sypk® 
konzistence. K rozmixovan® smŊsi pŚid§me vaj²ļka a pot® jenom 
zam²ch§me lģ²c². 

- Mezit²m si pŚedehŚejeme troubu na 175 ÁC na horkovzduch.                
- Pot® se vr§t²me k naġ² smŊsi a pŚid§me do n² rozmaļkan® ban§ny a 
prom²ch§me. Nakonec k tomu pŚid§me i sypk® ingredience, kter® jsme si 
nav§ģili na zaļ§tku, a opŊt poŚ§dnŊ prom²ch§me.                      

- Vezmeme si formu, ve kter® budeme p®ct. Ide§ln² je forma pŚ²mo na chl®b, 
ale staļ² i obyļejn§. 

- Formu vymaģeme zmŊklĨm m§slem a vysypeme ji polohrubou moukou. Do 
formy d§me tŊsto a peļeme zhruba na 50-60 minut, aby byl povrch zlatavĨ.  

- HotovĨ chl®b nech§me vychladnout a mŢģeme pod§vat.  
 

PŚeji V§m dobrou chuŠ!   
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Stela Krļ§lov§                    KUCHAř: Tereza Kuļerov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

RECENZE RECEPTU OD TEREZY KUĻEROV£ 
 
Recept byl jednoduchĨ a srozumitelnŊ zpracovanĨ. Nebyl n§roļnĨ na pŚ²pravu 
ani sehn§n² surovin. Sice jsem se ze zaļ§tku troġku b§la, protoģe jsem nikdy 
ban§novĨ chl®b nepekla, nejedla a vlastnŊ asi ani nevidŊla. V prŢbŊhu 
pŚ²pravy tŊsta jsem zŚejmŊ m§lo rozmixovala cukr s m§slem, protoģe po 
pŚid§n² vajec se mi zaļaly dŊlat ve smŊsi hrudky, kter® jsem musela dŢkladnŊ 
rozm²chat metlou. Nakonec se mi to ale povedlo. ChuŠovŊ mi upeļenĨ chl®b 
velmi chutn§ a pŚipom²n§ mi ban§nov® muffiny. UrļitŊ si tento recept opŊt 
nŊkdy upeļu znova. 
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MRKVOVħ KOLĆĻ 
 
 

INGREDIENCE 
 

Korpus: 
 

- 20 dkg cukru mouļka 
- 30 dkg polohrub® mouky 
- 40 dkg jemnŊ nastrouhan® mrkve 
- 3 cel§ vejce 
- hrst vlaġskĨch oŚechŢ 
- 125 ml sluneļnicov®ho oleje 
- 1 pr§ġek do peļiva 
- 1 vanilkovĨ cukr 
 

Kr®m: 
 

- 750 ml tuļn® zakysan® smetany 
- vlaġsk® oŚechy 

                        
POSTUP 
 

- Nejprve si pŚiprav²me velkĨ plech, kterĨ vymaģeme Herou a vysypeme 
hrubou moukou. 

- Do m²sy rozklepneme 3 cel§ vejce a pŚid§me 20 dkg cukru mouļka. 
- Mix®rem um²ch§me do hust® pŊny. 
- Pot® pŚilijeme 125 ml oleje a prom²ch§me. 
- Do druh® m²sy nasypeme 30 dkg polohrub® mouky, 1 pr§ġek do peļiva,      
1 vanilkovĨ cukr a vġe prom²ch§me. 

- Pot® postupnŊ za st§l®ho m²ch§n² sypeme sypkou smŊs do naġlehan® 
vajeļn® hmoty. 

- PŚid§me 40 dkg jemnŊ nastrouhan® mrkve a hrst nasekanĨch oŚechŢ a vġe 
opŊt dŢkladnŊ zam²ch§me. 

- VĨslednou hmotu rovnomŊrnŊ nalijeme na pŚipravenĨ plech. 
- Peļeme v pŚedem pŚedehŚ§t® troubŊ na 180 ÁC ve stŚedu trouby pŚibliģnŊ 

25 minut. 
- Po t®to dobŊ ġpejl² ozkouġ²me, zda je kol§ļ upeļen (tŊsto se nepŚilep² na 
zap²chnutou ġpejli), pokud nebude tŊsto dopeļen®, pŚid§me jeġtŊ pŊt minut 
a opŊt zkontrolujeme. 

- UpeļenĨ kol§ļ vynd§me z trouby a nech§me na plechu vychladnout. 
- StudenĨ korpus pomaģeme zakysanou smetanou a posypeme nasekanĨmi 
oŚechy. 

- PŚed pod§v§n²m nech§me ztuhnout v lednici. 
 

PŚeji dobrou chuŠ! 
 
 

AUTOR RECEPTU: Tereza Kuļerov§               KUCHAř: Anna M§lkov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

   
 
      

 
RECENZE RECEPTU OD ANNY MĆLKOV£ 
 
Kdyģ jsem se dozvŊdŊla, ģe mĨm ¼kolem bude up®ct tento recept, byla jsem 
nadġen§ a velmi zvŊdav§, jak kol§ļ bude chutnat. Nikdy jsem totiģ nezkouġela 
up®ct nŊco, co by obsahovalo mrkev. J§ m§m ale nov® vŊci r§da, a proto jsem 
se do peļen² vrhla s potŊġen²m. Nadġen² a zap§len² mŊ bŊhem pr§ce 
neopustilo, protoģe recept byl jednoduchĨ na pŚ²pravu, vġe bylo jasnŊ a 
srozumitelnŊ vysvŊtleno, pŚ²prava nezabrala moc ļasu. Kol§ļ je velmi chutnĨ a 
vl§ļnĨ. D²ky potŚen² zakysanou smetanou nen² suchĨ ani tŊģkĨ. TŚeġniļkou na 
kol§ļi jsou vlaġsk® oŚechy, kter® kol§ļ obohat² o dalġ² chuŠ a kr§snŊ ho 
ozdob². Recept velmi doporuļuji a urļitŊ si ho nŊkdy upeļu znovu. 
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SLAN£ PLNŉN£ ROHLĉKY 
 
INGREDIENCE 
 

TŊsto: 
 

- 25 dkg hladk® mouky             
- 25 dkg polohrub® mouky                      
- 1 dcl oleje                    
- 250 ml ml®ka                      
- İ kostky kvasnic 
- 1 lģiļka cukru 
- 1 lģiļka soli  
- 1 vaj²ļko na potŚen²  
 

N§plŔ: 
 

-  15 dkg sal§m dle chuti (Vysoļina, ġunka, slaninaé) 
-  15 dkg sĨru dle chuti (niva, eidam, mozzarellaé) 
 

Posyp: 
 

- koŚen²/sem²nka dle chuti (grilovac² koŚen², koŚen² na pizzu, km²n, sezamov§ 
sem²nkaé) 

 
         POSTUP 
 

- Nejprve si pŚiprav²me kv§sek. Do misky nalijeme vlaģn® ml®ko a rozdrob²me 
kvasnice, pŚid§me cukr a sŢl. Nech§me 15 minut vzej²t. 

- BŊhem vzejit² kv§sku do jin® m²sy nasypeme hladkou i polohrubou mouku, 
nalijeme olej a pot® kv§sek.                   

- Vġechno zpracujeme ruļnŊ hnŊten²m vaŚeļkou nebo pomoc² robotu.              
- TŊsto nech§me na tepl®m m²stŊ kynout tak dlouho, dokud se jeho objem 
nezdvojn§sob² (cca 1 hodina).              

- Po vykynut² tŊsto vyklop²me na v§l a jemnŊ ruļnŊ prohnŊteme. RozdŊl²me 
na 6 stejnŊ velkĨch d²lŢ.                    

- KaģdĨ d²l rozv§l²me do kruhov®ho tvaru a rozkroj²me na 8 d²lkŢ jako pizzu.  
- Na kaģdĨ d²lek v nejġirġ²m m²stŊ poloģ²me kousek sal§mu a sĨru. Protilehl® 
rohy u nejġirġ²ho m²sta pŚehneme smŊrem dovnitŚ, aby n§plŔ nevytekla. 
Rohl²k rolujeme od nejġirġ²ho m²sta ke ġpiļce, kterou pŚim§ļkneme tak, aby 
se rohl²k nerozmotal. 

- Rohl²ky d§v§me na plech s peļic²m pap²rem d§le od sebe, potŚeme 
rozġlehanĨm vaj²ļkem a posypeme koŚen²m nebo sem²nky. 

- D§me do rozehŚ§t® trouby a peļeme na 180 ÁC, dokud nejsou rohl²ky zlatav®.  
 

AŠ se pr§ce daŚ², dobrou chuŠ! 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Anna M§lkov§             KUCHAř: Jakub Nepov²m 
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    FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
RECENZE RECEPTU OD JAKUBA NEPOVĉMA 
 
Slan® rohl²ļky plnŊn® sĨrem a slaninou se pekly opravdu skvŊle ï tŊsto 
kr§snŊ nakynulo, dobŚe se s n²m pracovalo a pŚi peļen² se rovnomŊrnŊ 
propeklo dozlatova. Uģ pŚi vynd§v§n² z trouby vonŊly tak, ģe se sb²haly sliny. 
Na pohled vypadaj² vĨbornŊ ï maj² zlatavou kŢrļiļku, hezky drģ² tvar a l§kavŊ 
z nich vykukuje n§plŔ ze sĨra a slaniny. Jsou ide§ln² jako pohoġtŊn² pro 
n§vġtŊvu nebo jako rychl§ svaļina. UrļitŊ si je upeļu znovu! 
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OLEJOVĆ BĆBOVKA 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 4 vejce  
- 1,5 dcl oleje 
- 1,5 dcl ml®ka 
- 20 dkg cukr krupice 
- 26 dkg polohrub® mouky 
- İ pr§ġku do peļiva 
- Ġpetka soli 

             
POSTUP  
 

- OddŊl²me 4 vaj²ļka na b²lky a ģloutky a k ģloutkŢm pŚid§me 20 dkg cukru 
krupice a spoleļnŊ vyġleh§me do pŊny. 

- Mezit²m si zapneme troubu na 160 ÁC 
- K vyġlehanĨm ģloutkŢm s cukrem pŚilijeme olej a ml®ko, pŚisypeme 26 dkg 
polohrub® mouky se ġpetkou soli a jako posledn² ingredienci pŚid§me İ 
pr§ġku do peļiva. 

- Z b²lkŢ vyġleh§me sn²h a pŚid§me ke zbytku tŊsta.         
- Formu vytŚeme m§slem a vysypeme kokosem, tŊsto nalijeme do formy        
a vloģ²me do pŚedem pŚedehŚ§t® trouby.           

- B§bovku peļeme cca 45 minut. 
- Na z§vŊr posypeme cukrem. 

 

Dobrou chuŠ! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Jakub Nepov²m       KUCHAř: Veronika Nov§kov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD VERONIKY NOVĆKOV£ 
 
PŚ²prava b§bovky byla celkem jednoduch§ a zvl§dla jsem ji bez probl®mŢ. 
Vġechny suroviny jsem mŊla doma, takģe jsem nemusela nic sh§nŊt. TŊsto 
jsem mŊla hotov® bŊhem chvilky a postup byl srozumitelnĨ. Po vychladnut² 
vypadala moc hezky a pŚekvapilo mŊ, jak byla nadĨchan§. ChuŠovŊ byla 
dobr§, takov§ klasick§ b§bovka. Jedin®, co lze vytknout, je, ģe byla trochu 
suġġ², neģ jsem ļekala, ale to nevadilo, s ļajem nebo kakaem je skvŊl§. Doma 
vġem moc chutnala. Kdybych ji pŚed nimi neschovala, asi bych do ġkoly pŚijela 
s pr§zdnou. CelkovŊ jsem s vĨsledkem spokojen§ a peļen² mŊ bavilo. 
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MAMINĻIN MANDLOVEC 
 
INGREDIENCE 
 

TŊsto: 
 

- 50 dkg hladk® mouky + na podsyp§n² 
- 6 dkg zmŊkl®ho m§sla                   
- 7 dkg cukru krystal                     
- 250 ml plnotuļn®ho ml®ka                    
- 1/2 jednoho droģd² 
- 1 vejce + 1 vejce na potŚen² 
- ġpetka soli 
 

N§plŔ: 
 

- 180 ml plnotuļn®ho ml®ka 
- 8 dkg mouļkov®ho cukru 
- 2 lģ²ce rumu    
- 20 dkg drcenĨch mandl² 
- 10 piġkotŢ 
+ pl§tky nebo kousky mandl² na posyp§n² 
 
POSTUP  
 

- PŚiprav²me si kv§sek. 
- V m²se sm²ch§me mouku, cukr a kv§sek. 
- PŚid§me vejce a ġpetku soli. 
- Vypracujeme hladk® tŊsto a nech§me ho asi hodinu kynout. Mezit²m si 
pŚiprav²me mandlovou n§plŔ: V menġ²m hrnci ohŚejeme ml®ko. PŚid§me cukr, 
rum, nasekan® mandle a piġkoty. N§plŔ za obļasn®ho m²ch§n² prohŚ²v§me, 
aby trochu zhoustla, a sund§me ji z plotny. 

- Po vykynut² tŊsto vyv§l²me na asi 0,5 cm silnou placku.     
- N§plŔ rovnomŊrnŊ rozprostŚeme na tŊsto, na jedn® stranŊ nech§me asi 2 cm 
voln® bez n§plnŊ. 

- TŊsto zarolujeme, pod®lnŊ rozŚ²zneme a na jednom konci nech§me asi 5 cm 
nerozŚ²znutĨch. 

- ObŊ poloviny omot§v§me kolem sebe a tvoŚ²me vŊnec. 
- Konce spoj²me k sobŊ a v m²stŊ spoje zajist²me ġpejl². 
- VŊnec pŚend§me na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem a nech§me ho jeġtŊ asi 

20 minut kynout. 
- PotŚeme ho rozġlehanĨm vejcem a posypeme mandlemi. 
- Vloģ²me do trouby pŚedehŚ§t® na 180 ÁC. Peļeme 30ï35 minut. 
- Po upeļen² nech§me vŊnec trochu vychladnout a mŢģeme kr§jet. 

 
AUTOR RECEPTU: Veronika Nov§kov§      KUCHAř: Karol²na Pavlasov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
       RECENZE RECEPTU OD KAROLĉNY PAVLASOV£ 
 

Receptu jsem se zalekla nejen kvŢli kynut², ale tak® prvn² vŊtŊ v postupu 
(pŚ²pravy kv§sku), u kter® jsem hned ze zaļ§tku nevŊdŊla, co dŊlat. CelkovŊ je 
recept naps§n struļnŊ a pŚehlednŊ, avġak chyb² postup kv§sku a m§slo v 
pŚ²pravŊ, v ingredienc²ch vġak je. Mandlovec je chutnĨ, jen osobnŊ bych 
pŚidala v²c mandlov® n§plnŊ. Celkov§ doba pŚ²pravy tohoto mandlovce zabrala 
mnoho ļasu. Pro zkuġen® pekaŚe, kteŚ² maj² nŊco za sebou, coģ rozhodnŊ j§ 
nejsem, bude tento recept jako dŊlanĨ.  

 
 

 
 



   

 

45 
 

 

SħROV£ TYĻINKY 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 25 dkg hladk® mouky             
- İ pr§ġku do peļiva                    
- 13 dkg m§sla                 
- jeden bloļek nivy (12 dkg)                   
- 1 vejce 
- ġpetka soli 
- 1 vejce na potŚen² 
- na posypan² podle chuti (m§k, sezamov§ sem²nka, sluneļnicov§ sem²nka, 
lup²nky mandl²é)        

 
POSTUP 
 

- Hladkou mouku v m²se sm²ch§me s pr§ġkem do peļiva. 
- PŚid§me zmŊkl® m§slo, nastrouhanou nivu, rozklepnut® vejce a sŢl. 
- Rukou zpracujeme tuģġ² tŊsto. 
- TŊsto nech§me nejm®nŊ 30 minut odleģet v lednici. 
- Zapneme troubu na 180 ÁC, aby se pŚedehŚ§la. 
- Pot® rozv§l²me tŊsto na tenļ² pl§t. 
- Rozkr§j²me tŊsto na obd®ln²ļky. 
- KaģdĨ obd®ln²ļek pŚeneseme na plech s peļic²m pap²rem. 
- Tyļinky mus² bĨt nejm®nŊ 1 cm od sebe, pŚi peļen² nabydou. 
- PotŚeme rozġlehanĨm vejcem a posypeme buŅ m§kem, sezamem, 
sluneļnicovĨmi sem²nkyé 

- Plech vloģ²me do pŚedehŚ§t® trouby, peļeme na 180 ÁC 10-15 minut do zlatova. 
- Po vynd§n² z trouby, nech§me na plechu vychladnout. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Karol²na Pavlasov§          KUCHAř: Tereza PeŚinov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD TEREZY PEřINOV£ 
 
Recept na tyļinky byl pŚehlednĨ a chutnĨ. P§r vŊc², kter® mi v n§vodu chybŊly: 
tlouġŠka tŊsta a d®lka tyļinek. B§la jsem se, aby nebyly moc tvrd®, popŚ²padŊ 
se nel§maly. A na mŢj vkus bylo tŊsto lehce such®, ale jen tak k zakousnut² 
byly vĨborn®. Skoro vġechny ingredience m§me vŊtġinou doma, takģe je to 
velmi rychlĨ a chutnĨ recept, kdyģ v§m na dveŚe zaklepe neļekan§ n§vġtŊva.  
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NĆVYKOV£ COOKIES 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 12,5 dkg zmŊkl®ho m§sla 
- 5 dkg cukru krupice 
- 10 dkg tŚtinov®ho cukru     
- 1 vejce 
- İ vanilkov®ho cukru 
- 11,5 dkg hladk® mouky 
- 11,5 dkg polohrub® mouky 
- 1 (necel§) lģiļka jedl® sody 
- 10 dkg ļokol§dy 
 
POSTUP  
 

- PŚiprav²me si dvŊ m²sy. Do jedn® pŚid§me 12,5 dkg zmŊkl®ho m§sla, oba dva 
cukry a zam²ch§me. 

- Do smŊsi rozklepneme vaj²ļko a İ vanilkov®ho cukru. 
- V druh® m²se sm²ch§me hladkou a polohrubou mouku se lģiļkou sody. 
- Do spojen®ho cukru s m§slem pŚisypeme smŊs mouk. 
- Kdyģ m§me vġe prom²chan®, pŚid§me vŊtġ² ļi menġ² gram§ģ nakr§jen® 
ļokol§dy na kousky. Dle chuti. 

- Vznikl® tŊsto rozdŊl²me na dva d²ly, zabal²me do igelitu a vloģ²me do 
mraz§ku na 45 minut. 

- Po vyjmut² si tŊsto opŊt rozdŊl²me, ale tentokr§t na menġ² soumŊrn® kuliļky, 
pŚibliģnŊ 6 z kaģd® poloviny tŊsta. Mysl²me vġak na to, ģe se jejich objem      
v troubŊ asi 2x zvŊtġ². 

- Kuliļky poloģ²me na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem. 
- Lehce je rozpl§cneme hrn²ļkem tak, aby mŊly vġechny stejnou tlouġŠku. 
- Troubu si pŚedehŚejeme na horkovzduch na 180 ÁC  
- Vloģ²me plech s cookies a peļeme 20-22 minut. Z§leģ², jak velk® a tlust® je 
m§me. 

- Po upeļen² je nech§me vychladnout. Aģ zbyl§ ļ§st, kter§ jeġtŊ neskonļila     
v bŚiġe, vychladne, jsou kŚupav® a vhodn® k zakousnut² u rann² k§vy. 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Tereza PeŚinov§  KUCHAř: Lucie PetŚ²ļkov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD LUCKY PETřĉĻKOV£ 
 

Recept je jednoduchĨ na pŚ²pravu a postup srozumitelnŊ napsanĨ. Menġ²m  

a jedinĨm probl®mem byla pro mŊ doba peļen², v receptu je ps§no kolem  

20 minut, a to mi pŚiġlo dost, staļilo tak 10 minut, ale kaģd§ trouba peļe jinak.  

A jak uģ plyne z n§zvu, cookies jsou opravdu n§vykov® a moc dobr®. 
Hodnot²m velmi kladnŊ a tŊġ²m se, aģ je upeļu znovu. 
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NADħCHANħ PERNĉK 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 2 vejce                  
- 13 dkg tuku                 
- 2 PL kakaa                 
- 2 PL povidel 
- 30 dkg cukru krupice 
- 36 dkg hladk® mouky 
- 1 pr§ġek do pern²ku 
- 250 ml ml®ka 
- rozehŚ§t§ ļokol§da, kokos 

 
POSTUP 
 

- NejdŚ²ve pŚedehŚejeme troubu na 180 ÁC.     
- Pot® v prvn² m²se sm²ch§me such® ingredience - mouku, cukr, kakao          
a pr§ġek do pern²ku.                       

- V druh® m²se sm²ch§me mokr® ingredience - ml®ko, vejce, rozehŚ§tĨ tuk 
(m§slo nebo Heru) a povidla.                       

- Tekutou smŊs pŚilijeme k suchĨm surovin§ch a vġe dobŚe prom²ch§me. 
- TŊsto nalijeme na m§slem vymazanĨ a hrubou moukou vysypanĨ plech. 
- Peļeme asi 25-35 minut - z§leģ² na troubŊ, zkus²me ġpejl². 
- Po upeļen² mŢģeme pol²t rozehŚ§tou ļokol§dou a posypat kokosem. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Lucie PetŚ²ļkov§                KUCHAř: Luk§ġ PrudkĨ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
RECENZE RECEPTU OD LUKĆĠE PRUDK£HO  
 
 

Recept mŊ zaujal uģ pŚi samotn®m ļten², protoģe kombinace surovin vypadala 
velmi zaj²mavŊ. Po upeļen² se m® oļek§v§n² naplnilo ï vĨsledek byl nadm²ru 
vĨbornĨ. PŚesto mŊ na zaļ§tku trochu pŚekvapilo, ģe recept uv§d² pouģit² 
hladk® mouky, zat²mco u podobnĨch receptŢ se pouģ²v§ polohrub§ mouka. 
Zpoļ§tku jsem mŊl tak® obavy, ģe jsem zvolil pŚ²liġ velkĨ plech, ale po upeļen² 
se uk§zalo, ģe jsem se mĨlil. Nakonec vġe dopadlo dobŚe ï recept hodnot²m 
velmi kladnŊ a ļas od ļasu si ho znovu pŚiprav²m.  
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MAMINĻIN VħBORNħ MAKOVEC 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 15 dkg hladk® mouky                     
- 15 dkg polohrub® mouky                   
- 15 dkg cukru krupice                     
- 15 dkg nemlet®ho m§ku                     
- 1 s§ļek pr§ġku do peļiva  (cca 1,2 dkg) 
- 1 s§ļek vanilinov®ho cukru (cca 2 dkg)   
- 1 vejce 
- 100 ml oleje 
- 200 ml ml®ka  
- 1 lģ²ce rumu 
- ġpetka citronov® kŢry 
 
POSTUP 
 

- Nav§ģ²me 15 dkg hladk® a polohrub® mouky, nasypeme do misky.            
- D§le nav§ģ²me 15 dkg cukru a nemlet®ho m§ku, po odv§ģen² pŚisypeme    

do misky.                  
- Pot® otevŚeme s§ļek s vanilinovĨ cukrem a pr§ġkem do peļiva. Tak® je 
vysypeme do m²sy.       

- Rozklepneme vaj²ļko, pot® si odlijeme 100 ml oleje, d§le odlijeme 200 ml 
ml®ka, vġe pŚid§me do m²sy.                    

- Nakonec pŚid§me ġpetku citronov® kŢry a jednu lģ²ci rumu a vġe dŢkladnŊ 
prom²ch§me. 

- Takto dŢkladnŊ prom²chan® tŊsto vlijeme do plechu s peļic²m pap²rem.  
- Cel® to peļeme na 180 ÁC po dobu v rozmez² 25-30 minut. 
- Po upeļen² nech§me vychladnout a pod§v§me posypan® cukrem ļi 
namazan® polevou.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Luk§ġ PrudkĨ          KUCHAř: Nicol Semr§dov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
RECENZE RECEPTU OD NICOL SEMRĆDOV£ 
 
M§k pŚ²liġ nemus²m, takģe jsem na tento recept nebyla nijak zvl§ġŠ natŊġen§. 
Vġechny suroviny jsem vġak mŊla doma a peļen² prob²halo velmi dobŚe. 
Makovec byl i s peļen²m hotovĨ do 40 minut a pŚ²prava tŊsta mi zabrala 
maxim§lnŊ 10 minut, moģn§ i m®nŊ. Douf§m, ģe bude chutnĨ a ģe si na nŊm 
pochutnaj² zejm®na ti, kteŚ² maj² r§di m§k a makovec obecnŊ. Recept byl 
struļnĨ, pŚesnĨ a dobŚe se podle nŊj peklo. Ale pekla jsem makovec 30 minut, 
jak je uvedeno, ale kdyģ jsem ho vyndala, jeġtŊ nebyl dopeļenĨ a ¼plnŊ se 
rozpadl. Musela jsem ho tedy vr§tit zpŊt do trouby, aby se dopekl. ChtŊla 
bych jeġtŊ upozornit na jednu drobnou nejasnost, na konci je uvedeno, ģe lze 
makovec pol²t polevou, ale uģ nen² specifikov§no, jakou polevou. BuŅ bych 
tuto moģnost vŢbec nezmiŔovala, nebo alespoŔ uvedla konkr®tn² doporuļen². 
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TIRAMISU KULIĻKY JAKO Z KAVĆRNY  
 
 

INGREDIENCE  
 

- 20 dkg polotuļn®ho tvarohu          
- 5 dkg mouļkov®ho cukru 
- 14 dkg piġkotŢ 
- 2 lģiļky kakaa    
- kakao na obalen² kuliļek 
- trocha siln® k§vy (jakoukoliv) 
 
POSTUP 
 

- PŚiprav²me si silnou k§vu, zalijeme mal® mnoģstv² k§vy vaŚ²c² vodou tak, 
abychom z²skali jen trochu n§poje. Na recept budeme potŚebovat pouze 2 
pol®vkov® lģ²ce, proto nepŚipravujeme celĨ hrnek. 

- Piġkoty rozdrt²me najemno buŅ v mix®ru, nebo je vloģ²me do s§ļku, pŚes 
nŊj d§me utŊrku a v§leļkem pŚej²ģd²me, dokud nevznikne pr§ġek. 

- Rozdrcen® piġkoty pŚesypeme do m²sy, pŚid§me mouļkovĨ cukr a kakao. 
Vġe dŢkladnŊ prom²ch§me. 

- PŚid§me tvaroh a 2 pol®vkov® lģ²ce pŚipraven® k§vy. 
- Vypracujeme tŊsto, ze kter®ho pŢjdou dobŚe tvarovat kuliļky. TŊsto mŢģe 
bĨt m²rnŊ lepiv®, coģ je norm§ln², proto si pŚed tvarov§n²m navlhļ²me ruce 
vodou. 

- Nejprve si vytvoŚ²me vġechny kuliļky a poloģ²me je na tal²Ś nebo t§c. 
- Do misky si nasypeme kakao na obalov§n². 
- Vznikl® kuliļky postupnŊ obal²me v kakau. D²ky tomuto postupu si 
nezaġpin²me ruce od kakaa i tŊsta z§roveŔ. 

- Hotov® kuliļky uloģ²me pŚes noc do lednice, aby se dobŚe rozleģely.  
 

  PŚeji V§m dobrou chuŠ! 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Nicol Semr§dov§                     KUCHAř: Petr Sk§la 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD PETRA SKĆLY 
 
Vyzkouġel jsem recept na tiramisu kuliļky a vĨsledek mŊ pŚ²jemnŊ pŚekvapil. 
Kuliļky mŊly jemnou texturu, vyv§ģenou chuŠ k§vy a tvarohu a nebyly 
zbyteļnŊ sladk®. Recept byl jednoduchĨ, dobŚe popsanĨ a zvl§dl jsem ho bez 
probl®mŢ   i bez peļen². SkvŊlĨ rychlĨ dezert ke k§vŊ nebo na n§vġtŊvu. 
Doporuļuju! 
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BABIĻĻINO KOKOSOV£ PřEKVAPENĉ 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 2 vejce  
- 125 ml oleje ( İ hrnku) 
- 1 hrnek cukru krystal  
- 1 balen² pr§ġku do peļiva  
- 2 hrnky polohrub® mouky  
- 250 ml ml®ka (1 hrnek) 
- 1 hrnek kokosu  
- İ hrnku mouļkov®ho cukru  
- ġlehaļka 33% 
 
POSTUP 
 

- Sm²ch§me 2 vejce s 1 hrnkem cukru krystal. 
- Ke smŊsi za st§l®ho m²ch§n² postupnŊ pŚim²ch§me 125 ml oleje, 2 hrnky 
polohrub® mouky, 1 balen² pr§ġku do peļiva a 1 hrnek ml®ka. 

- Nalijeme na vymazanĨ a vysypanĨ plech, nejl®pe kokosem. 
- Po nalit² na plech tŊsto posypeme zbylĨm kokosem s İ hrnku mouļkov®ho 

cukru. 
- Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ pŚi 170 ÜC, 25-30 minut. 
- Kokos nesm² zhnŊdnout, zhoŚkl by! 
- Ihned po upeļen² rovnomŊrnŊ zalijeme 33% ġlehaļkou. 
- Poļk§me, aģ buchta vychladne a mŢģeme si uģ²vat skvŊl® kokosov® buchty 

jako od babiļky!  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
        AUTOR RECEPTU: Petr Sk§la             KUCHAř: Petra Sojkov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
 

RECENZE RECEPTU OD PETRY SOJKOV£ 
 
Mus²m Ś²ct, ģe tahle buchta mŊ opravdu mile pŚekvapila. Postup byl 
jednoduchĨ a struļnĨ, zvl§dl by ho i ¼plnĨ zaļ§teļn²k. Vġechno ġlo rychle, 
pŚ²prava zabrala jen p§r minut a peļen² tak® netrvalo dlouho, takģe celkovŊ 
byla buchta hotov§ opravdu raz dva. VelkĨm plusem je, ģe na ni staļ² 
suroviny, kter® m§ doma snad ¼plnŊ kaģdĨ, ģ§dn® sloģit® nebo drah® 
ingredience.  
A co je nejdŢleģitŊjġ², buchta chutnala cel® rodinŊ. Dokonce i mnŊ, a to buchty 
bŊģnŊ vŢbec nemus²m. Tuhle si ale rozhodnŊ r§da d§m znovu. 
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BABIĻĻIN ĠALAMOUN 
 
 

INGREDIENCE 
 

- 25 dkg cukr krystal                   
- 200 ml vody              
- 2,5 dkg kakaa                     
- 20 dkg polohrub® mouky                   
- 4 vejce  
- 1 pr§ġek do peļiva  
- 1 Hera         
    
POSTUP 
 

  -   Do hrnce vloģ²me Heru a nech§me rozpustit.  
- K rozpuġtŊn® HeŚe pŚid§me 25 dkg cukru krystal, 200 ml vody a 2,5 dkg 
kakaa. Nech§me vaŚit a m²ch§me, dokud se vġe nerozpust² v hladkou 
smŊs.                   

- Z hotov® smŊsi odlijeme asi sklenici (pŚibliģnŊ 220 ml) stranou do misky      
a zbytek nech§me v hrnci vychladnout zhruba 30 minut.     

- Do vychladl® smŊsi pŚid§me 20 dkg polohrub® mouky, 4 vejce a 1 pr§ġek    
do peļiva. Vġe dobŚe prom²ch§me, aby vzniklo Śidġ² tŊsto (konzistence 
podobn§ tŊstu na pern²k).               

- TŊsto nalijeme na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem nebo vymazanĨ tukem.  
- Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ na 180 ÁC asi 35-40 minut.  
- Po upeļen² buchtu ihned polijeme odloģenou smŊs² a mŢģeme posypat 
nasekanĨmi oŚechy nebo kokosem podle chuti.  

- Pot® si uģ jen kr§snŊ pochutn§me.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Petra Sojkov§                    KUCHAř: Lucie Svobodov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD LUCIE SVOBODOV£ 
 
Recept byl velmi vĨstiģnŊ a srozumitelnŊ zpracov§n, coģ mi velmi usnadnilo 
pŚ²pravu. OceŔuji jasnŊ uveden® suroviny i postup, kterĨ byl logicky 
uspoŚ§danĨ a snadno pochopitelnĨ, a to i pro ļlovŊka bez jakĨchkoli 
kuchaŚskĨch zkuġenost², jako jsem j§. Samotn§ pŚ²prava buchty byla 
jednoduch§ a nezabrala pŚ²liġ ļasu. Tak® peļen² probŊhlo rychle. VĨsledn§ 
buchta byla velmi chutn§. D²ky polit² kakaovou smŊs² zŢstala po upeļen² 
vl§ļn§, nadĨchan§ a mŊla vĨraznŊjġ² kakaovou chuŠ. Nebyla such§ ani tŊģk§, 
coģ u podobnĨch mouļn²kŢ nebĨv§ samozŚejmost². Recept mohu vŚele 
doporuļit vġem, kteŚ² hledaj² jednoduchĨ a chutnĨ dezert s rychlou pŚ²pravou. 
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SUPER BUCHTA 
 
 

INGREDIENCE  
 

TŊsto: 
-  2 vejce 
-  1 hrnek cukru 
-  2 hrnky hl. mouky 
-  1 pr§ġek do peļiva 
-  2 lģ²ce kakaa na vaŚen² 
-  1 hrnek ml®ka 
-  1/2  hrnku oleje 
 

Tvaroh: 
- 1 tvaroh 
- 1/2 hrnku cukru 
- 1/2 hrnku ml®ka 
- 1/2  bal²ļku vanilkov®ho pudinku 
- 1 vanilkovĨ cukr 

         
POSTUP 
 

- Troubu si pŚedehŚejeme na 180 ÁC. 
- Plech s vyġġ²m okrajem potŚeme tukem a vysypeme polohrubou moukou. 
- Vejce vyġleh§me s cukrem a postupnŊ pŚid§me vġechny suroviny na tŊsto. 
- Vġe dŢkladnŊ prom²ch§me do hladk®ho tŊsta. 
- TŊsto rovnomŊrnŊ rozetŚeme na pŚipravenĨ plech a pust²me se do pŚ²pravy 
tvarohov® n§plnŊ. 

- V m²se sm²ch§me tvaroh, cukr, ml®ko, vanilkovĨ pudink a nakonec pŚid§me 
vanilkovĨ cukr. 

- Tvarohovou smŊs klademe lģ²c² nerovnomŊrnŊ na tŊsto, aby se nepropadla 
na dno. 

- Peļeme v troubŊ pŚedehŚ§t® na 180 ÁC asi 30 minut (zkouġ²me ġpejl²). 
- Kr§j²me aģ po ¼pln®m vychladnut².  
- Nakonec pocukrujeme pro estetickĨ efekt.  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Lucie Svobodov§              KUCHAř: Linda Tajovsk§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD LINDY TAJOVSK£ 
 
Recept byl velice jednoduchĨ a pŚ²prava byla rychl§. Instrukce, jak buchtu 
udŊlat, byly konkr®tn² a snadno jsem je pochopila, takģe nebyly ģ§dn® 
komplikace. A hlavnŊ - buchta je vĨborn§.  
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BABIĻĻINA VħBORNĆ BUBLANINA 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 30 dkg cukru krupice                    
- 6 vajec                    
- 15 dkg oleje                
- 15 dkg ml®ka                
- 43,5 dkg polohrub® mouky 
- 1 vanilkovĨ cukr 
- trochu citronov® kŢry 
- 1 pr§ġek do peļiva 
- hladk§ mouka 
- 1 cel® m§slo 
- hrub§ mouka 

 
POSTUP 
 

- Cel§ vejce uġleh§me s cukrem, vanilkovĨm cukrem a citronovou kŢrou  

do hust® pŊny. Tuto pr§ci nesm²me odbĨt, protoģe ļ²m d®le ġleh§me, t²m 
bude bublanina nadĨchanŊjġ². 

- Pot® postupnŊ pŚid§v§me olej, ml®ko a nakonec polohrubou mouku. 
- PŚid§me kypŚic² pr§ġek a prom²ch§me. 
- Pek§ļ si vymaģeme m§slem a vysypeme hrubou moukou. 
- Pot® nalijeme tŊsto do pek§ļe a pŚid§me na vrch jak®koliv ovoce, napŚ. 

jahody, borŢvky, ryb²z, broskveé 
- udŊl§me si droben² z hladk® mouky a m§sla tak, ģe nasypeme do misky 
mouku a pŚid§me mŊkk® m§slo a rukama prom²ch§me, aby n§m vznikly 
kousky a pŚid§me to navrch tŊsta.  

- Vloģ²me do trouby a peļeme na 180 ÁC zhruba 30 minut. Abychom si byli 
jist², mus²me do buchty strļit ġpejli. Kdyģ se na n² uģ nebude chytat ģ§dn® 
tŊsto, mŢģeme buchtu vyt§hnout                   

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
AUTOR RECEPTU: Linda Tajovsk§        KUCHAř: Nat§lie V§gnerov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD NATĆLIE VĆGNEROV£ 
 
Tento recept je velmi jednoduchĨ, dle m®ho n§zoru jej zvl§dne i zaļ§teļn²k  

v peļen². Ingredience popsan® v receptu jsou bŊģnŊ pouģ²van® v dom§cnosti. 
Bublanina je za mŊ chutnŊjġ² s pouģit²m ļerstv®ho ovoce, ovġem lze pouģ²t  

i mraģen®. V zadan®m receptu ale ve vĨļtu ingredienc² ovoce nebylo uvedeno. 
Takt®ģ mŊ zaujalo pouģit² hladk® mouky a absence cukru do drobenky.  

Ve vĨsledku vġak upeļen§ buchta nejen hezky vypad§, ale i dobŚe chutn§. 
Recept se osvŊdļil a bublaninu r§da znovu upeļu. 
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ANGLICK£ ROHLĉKY 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 150 ml vlaģn® vody                 
- 1,5 dkg droģd² 
- 1 lģiļka cukru  
- 25 dkg hladk® mouky 
- 0,5 dkg soli    
- 35 ml oleje   
- pl§tky anglick® slaniny, strouhanĨ sĨr a keļup dle chuti      

 
POSTUP  
 

- NejdŚ²ve si pŚiprav²me kv§sek, a to tak, ģe do vlaģn® vody d§me lģiļku cukru 
a rozdrob²me droģd². Zam²ch§me a nech§me vzej²t ide§lnŊ v tepl®m 
prostŚed², dokud nezaļne pŊnit. 

- Mezit²m do m²sy nasypeme mouku spoleļnŊ se sol² a olejem a pŚid§me jiģ 
hotovĨ kv§sek. 

- N§slednŊ tŊsto zaļneme zadŊl§vat. Kdyģ uģ je trochu spojen®, pŚid§me 
s§dlo ļi m§slo. 

- V robotu s hnŊtac²mi h§ky nebo v misce vaŚeļkou tŊsto dŢkladnŊ 
vym²ch§me. 

- Pot® tŊsto pŚikryjeme utŊrkou a nech§me opŊt na tepl®m m²stŊ kynout, 
dokud nezvŊtġ² svŢj objem. 

- Vykynut® tŊsto vyklop²me na pomouļnŊnĨ v§l a rozdŊl²me na hrom§dky po 
cca 75 g.  

- KaģdĨ d²lek rozv§l²me na placku pŚibliģnŊ troj¼heln²kov®ho tvaru. 
- V t®to chv²li si pŚedehŚejeme troubu na 230 ÁC. 
- JednotlivŊ troj¼heln²ky smot§me od nejġirġ² strany ke ġpiļce, aby vznikl 
rohl²k.  

- Rohl²ky n§slednŊ pŚend§me na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem a potŚeme 
rozġlehanĨm vaj²ļkem.  

- Vloģ²me do trouby a peļeme pŚibliģnŊ 10 minut. 
- Po 10 minut§ch plech vynd§me a rohl²ky potŚeme dle chuti keļupem, 
navrch poloģ²me pl§tek anglick® slaniny a zasypeme strouhanĨm sĨrem.  

- Rohl²ky vloģ²me zpŊt do trouby a nech§me jeġtŊ asi 7 minut zap®ct do 
zlatova.  
 

PŚeji dobrou chuŠ 
 
 
 
AUTOR RECEPTU: Nat§lie V§gnerov§      KUCHAř: Viktorie V§gnerov§ 
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FOTOGRAFIE 
 
 

  
 

    
 

RECENZE RECEPTU OD VIKTORIE VĆGNEROV£ 
 

Upeļen® anglick® rohl²ky vypadaj² i chutnaj² pŚ²mo b§jeļnŊ. Podle receptu se mi 
peklo celkem dobŚe aģ na p§r nepŚesnost² a drobnost². Kdyģ jsem si pŚeļetla 
recept, zjistila jsem, ģe v ingredienc²ch chyb² m§slo nebo s§dlo a vaj²ļko, kter® 
jsou d§le v postupu. ChybŊlo mi tak® stanoven² nŊjak®ho mnoģstv² sĨru a 
slaniny, protoģe jsem nevŊdŊla, kolik toho m§m koupit. Nakonec mi pŚijde, ģe 
rohl²kŢ je m§lo, ale mnoģstv² se d§ pŚ²ġtŊ upravit. Kynut®ho tŊsta jsem se b§la, 
protoģe jsem nevŊdŊla, jestli spr§vnŊ vykyne a jestli to pozn§m. Mysl²m, ģe to 
dopadlo dobŚe. S receptem jsem spokojen§ a tŊġ²m se, aģ je upeļu pro svou 
rodinu. 
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MRKVOV£ ĠĆTEĻKY OD BABIĻKY 
 
 

INGREDIENCE  
 

- 2 mrkve (vŊtġ²)      
- 30 dkg hrub® mouky                       
- İ pr§ġku do peļiva                     
- 12,5 dkg Hery (lepġ² rozmŊkl§)                    
- mouļkovĨ cukr (na obalen²)  
- 1 vanilkovĨ cukr (na obalen²) 

                   
POSTUP  
 

- NejdŚ²ve oġkr§beme a omyjeme mrkev. Nastrouh§me ji najemno na struhadle 
a pot® odv§ģ²me 15 dkg mrkve.  

- Na v§l nebo na ļistou plochu vysypeme mouku, pr§ġek do peļiva, 15 dkg 
nastrouhan® mrkve, nakonec pŚid§me kousky Hery a hnŊteme, dokud nen² 
tŊsto hladk®. Pot® tŊsto vloģ²me na pŢl hodiny do lednice.                   

- PŚiprav²me smŊs na obalov§n². Do misky d§me pros§tĨ mouļkovĨ a 
vanilkovĨ cukr. Sm²ch§me a vznikne smŊs, ve kter® budeme pozdŊji obalovat 
tepl® cukrov². MŢģeme si tak® pŚipravit plech, na kterĨ d§me peļic² 
pap²r.                 

- Vynd§me tŊsto z lednice. V§l si posypeme trochou mouky a vyv§l²me pl§t           
o tlouġŠce pŚibliģnŊ 3 mm. Nesm²me zapomenout prosyp§vat trochou mouky    
i mezi v§len²m, aby se tŊsto nepŚilepilo.        

- Kdyģ m§me vyv§len® tŊsto, vykrajujeme vykrajov§tky na cukrov² (jednoduġġ² 
tvary). Pokud nem§me vykrajov§tka, mŢģeme pouģ²t malou skleniļku ide§lnŊ 
s ostŚejġ²mi hranami. Vģdy je lepġ² si hrany vykrajov§tka nebo skleniļky 
namoļit do mouky. Vykrojen® tvary vloģ²me na plech. D§v§me je trochu od 
sebe, aby se nespekly. TŊsto, kter® n§m po vykrajov§n² zbylo, znovu 
vyv§l²me a vykrajujeme. Opakujeme to st§le dokola, dokud tŊsto 
nespotŚebujeme. Pokud se n§m vġe nevejde na jeden plech, mŢģeme pouģ²t 
druhĨ nebo po upeļen² prvn² v§rky pouģijeme plech znovu.                  

- Troubu pŚedehŚejeme na 180 ÁC asi 5 minut pŚed peļen²m. Peļeme 15 min 
(ale z§leģ² na troubŊ). 

- Upeļen® cukrov² vynd§me z trouby. JeġtŊ hork® je vyv§l²me v pŚipraven® 
smŊsi na obalov§n² a pŚend§me na tal²Ś. 

- Vychladnut® cukrov² d§me do krabiļky, aby neokoralo.  
 

 
 

 
 
 
AUTOR RECEPTU: Viktorie V§gnerov§         KUCHAř: Martin Venzhºfer 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 
RECENZE RECEPTU OD MARTINA VENZHŕFERA 

 
Tento recept mŊ pŚekvapil, byl opravdu jednoduchĨ na pŚ²pravu, coģ opravdu 
oceŔuji, protoģe nem§m moc zkuġenost² s peļen²m. Nav²c nezabral ani moc 
ļasu, vġechno bylo srozumitelnŊ popsan®. Mysl²m si, ģe tento recept zvl§dne  

i ¼plnĨ zaļ§teļn²k v peļen², jako jsem j§. Nejv²c mŊ pŚekvapila mrkev, kdyģ 
jsem ji v surovin§ch uvidŊl, Ś²kal jsem si, ģe to asi nebude dobr®. Ale mĨlil jsem 
se! Nakonec uk§zalo se, ģe do tŊsta kr§snŊ zapadla a chuŠovŊ to bylo super. 
VĨsledek m®ho snaģen² si vġichni doma pochvalovali a j§ mŊl radost, ģe se 
vġe povedlo. Pokud hled§te nŊco opravdu jednoduch®ho, rychl®ho a z§roveŔ 
chutn®ho, pak je tento recept pro v§s pravou volbou.  
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BABIĻĻINA BĆBOVKA ZE 
ZAKYSAN£ SMETANY 

 
INGREDIENCE 
 

- 3 vejce                 
- 1 hrnek (250ml) cukru krupice                
- 1 hrnek ml®ka               
- pŢl hrnku oleje               
- 20 dkg zakysan® smetany   
- 2 hrnky polohrub® mouky  
- 1 pr§ġek do peļiva 
- kousky ļokol§dy 
 
POSTUP  
 

- Formu na b§bovku vymaģeme tukem a vysypeme strouhankou. 
- Troubu pŚedehŚejeme na 160 ÁC.                 
- Do ġlehac² m²sy nasypeme cukr krupici, pŚid§me 3 cel§ vejce a vyġleh§me 
ruļn²m ġlehaļem pŚi nejvyġġ² rychlosti do pŊny.                

- PŚilijeme olej, ml®ko a pŚid§me zakysanou smetanu, opatrnŊ 
zaġleh§me.        

- Mouku sm²ch§me s pr§ġkem do peļiva, pŚid§me ke smŊsi a vyġleh§me do 
hladk® hmoty.                   

- PŚisypeme kousky ļokol§dy a zam²ch§me.  
- TŊsto nalijeme do formy a vloģ²me do pŚedehŚ§t® trouby. 
- Peļeme cca 50 minut. 
- Upeļenou b§bovku vyklop²me na mŚ²ģku a nech§me zcela vychladnout. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
AUTOR RECEPTU: Martin Venzhºfer        KUCHAř: Vanda Vidourkov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD VANDY VIDOURKOV£ 
 
Recept byl pomŊrnŊ jednoduchĨ a s pŚ²pravou nebyly probl®my. Doba peļen² 
odpov²dala receptu. PŚi vykl§pŊn² se mi b§bovka v jednom m²stŊ trochu 
roztrhla, ale to nen² chyba receptu. B§bovka je hezky vl§ļn§ a dozlatova 
upeļen§. J§ osobnŊ b§bovky nem§m moc r§da, ale tato mi docela chutn§. 
Tento recept doporuļuji, je nen§roļnĨ, celkem rychlĨ na pŚ²pravu  

a na vĨsledku si pochutn§te. 
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POMERANĻOV£ CRINKLES  
 
 

INGREDIENCE  
 

- 1 vejce             
- 10 dkg cukru krupice         
- 100 ml sluneļnicov®ho oleje                        
- ļajov§ lģiļka kypŚic²ho pr§ġku                      
- 1 pomeranļ  
- 30 dkg polohrub® mouky  
- mouļkovĨ cukr 
                      
POSTUP 
 

- Do misky rozklepneme vejce, pŚid§me cukr, olej a kypŚic² pr§ġek.    
- PŚid§me nastrouhanou kŢru z jednoho pomeranļe a ġŠ§vu  z İ pomeranļe.   
- DobŚe prom²ch§me.                       
- PŚid§me pros§tou mouku a jeġtŊ jednou dŢkladnŊ prom²ch§me.                
- Trochu zpracujeme rukama a ze vznikl®ho tŊsta tvarujeme kuliļky o 
prŢmŊru asi 3-4 cm.  

- Pot® kuliļky obal²me v mouļkov®m cukru.                      
- Peļeme v troubŊ na 180 ÁC asi tak 20 minut. 
- Po vychladnut² mŢģeme serv²rovat.  

 

PŚeji dobrou chuŠ :)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

AUTOR RECEPTU: Vanda Vidourkov§         KUCHAř: Lucie Dost§lkov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
RECENZE RECEPTU OD LUCIE DOSTĆLKOV£ 
 
Vġechny ingredience byly lehce dostupn® a celĨ recept byl velmi jednoduchĨ a 
rychlĨ. OceŔuji, ģe se tŊsto nezpracov§valo v mix®ru, ale ruļnŊ. Jeho 
konzistence byla perfektn² a dobŚe se z nŊho tvarovaly vĨsledn® kouliļky. Po 
upeļen² byly crincles na povrchu kŚupav® a vevnitŚ jemn®, druhĨ den vġak byly 
jiģ sp²ġe tuģġ². Nam²sto obyļejn® kŢry z pomeranļe bych volila kŢru suġenou 
(ļerstv§ slupka ġla velmi tŊģce strouhat). Tak® bych volila pomeranļ v 
biokvalitŊ kvŢli chemik§li²m, kter® kŢra citrusŢ obsahuje.   
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JABLEĻN£ MUFFINY 

 
INGREDIENCE 
 

- 30 dkg jablek 
- citronov§ ġŠ§va 
- 3 ks vajec 
- 30 dkg cukru krystal (ide§lnŊ tŚtinov®ho) 
- 200 ml rostlinn®ho oleje (ide§ln² je sluneļnicovĨ) 
- 30 dkg polohrub® mouky (lze namixovat s moukou ġpaldovou) 
- 1 balen² kypŚic²ho pr§ġku do peļiva  
- ġpetka soli 
- 1 ļajov§ lģiļka mlet® skoŚice 
- dle chuti a moģnost² - hrst rozinek ļi brusinek, popŚ. hrst oŚ²ġkŢ, vĨborn® 
jsou vlaġsk® oŚechy ļi nasekan® l²skov® oŚechy 

- je nutn® m²t zakoupen® koġ²ļky na muffiny o vel. 55 mm, t®ģ je dobr§ forma 
na muffiny 

 
POSTUP 
 

- Zapneme si troubu, aby se n§m bŊhem pŚ²pravy rozehŚ§la na 180 ÁC.  
- Nejprve oloupeme jablka a zbav²me je j§dŚince, pot® je nastrouh§me 
najemno na struhadle. Jablka pokapeme troġkou citronov® ġŠ§vy, aby byly 
vĨsledn® muffiny svŊģejġ². 

- Z vaj²ļek oddŊl²me b²lky a ģloutky. Z b²lkŢ uġleh§me tuhĨ sn²h (l®pe se 
ġleh§, kdyģ pŚid§me ġpetku soli). 

- V mix®ru utŚeme ģloutky s cukrem do pŊny, pot® pŚilijeme olej a zaġleh§me 
ho. Pak pŚisypeme nastrouhan§ jablka. 

- Do smŊsi mŢģeme vhodit i rozinky, brusinky ļi oŚ²ġky.  
- D§le pŚid§me mouku a kypŚic² pr§ġek do peļiva, sŢl a skoŚici.  
- Nakonec do smŊsi stŊrkou lehce vm²ch§me uġlehanĨ sn²h. 
- TŊsto pot® rozdŊl²me nabŊraļkou do pap²rovĨch koġ²ļkŢ na muffiny            
o prŢmŊru 50 mm cca 1 cm pod okraj (tŊsto jeġtŊ v troubŊ vykyne). Koġ²ļky 
vloģ²me ide§lnŊ do formy na muffiny, aby udrģely tvar.  

- Muffiny vloģ²me do trouby pŚedehŚ§t® na 180 ÁC a peļeme dozlatova cca 20 
minut.  

- Hotov® muffiny lze pocukrovat mouļkovĨm cukrem ļi ozdobit ļokol§dou, ale 
nen² to nutn®, jsou b§jeļn® i bez ozdob! 

 
 
      
AUTOR RECEPTU: Lucie Dost§lkov§ KUCHAř: TĨna Adamovicov§ 
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FOTOGRAFIE 
 

 
 
 

RECENZE RECEPTU OD TħNY ADAMOVICOV£ 
 
Recept nebyl pŚ²liġ sloģitĨ a pŚ²prava tak® netrvala moc dlouho. Postup byl 
srozumitelnŊ popsanĨ i pro mŊ jako osobu, kter§ se peļen² pŚ²liġ nevŊnuje. 
Muffiny byly kr§snŊ nadĨchan® a vl§ļn®. Jedin®, co bych vytkla, je pŚ²liġn® 
mnoģstv² cukru, kter® za mŊ ponŊkud zbyteļnŊ ub²r§ na chuti skoŚici. UrļitŊ si 
je upeļu znova a tentokr§t se podŊl²m i se svou rodinou. VŚele doporuļuji. 
 
 
 
 



   

 

73 
 

FOTOGRAFIE Z AKCE PRVĆCI PEĻOU 
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