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BLONDIES 

INGREDIENCE  

¶ 3 vejce 

¶ 13 dkg m§sla 

¶ 20 dkg b²l® ļokol§dy 

¶ 15 dkg cukru krystal 
¶ kapka vanilky (popŚ. ġpetka vanilkov®ho cukru) 

¶ pŢl s§ļku pr§ġku do peļiva 

¶ 5 dkg ļokol§dy na ozdobu (ide§lnŊ Kinder ļokol§da) 

¶ 17 dkg hladk® mouky 

POSTUP  

¶ PŚedehŚejeme si troubu na 170 ÁC. 
¶ Do mikrovlnn® trouby si na 400 ÁC d§me na 2 minuty rozpustit b²lou 
ļokol§du. Pak na varn® desce rozpust²me m§slo a sm²ch§me s 
rozpuġtŊnou ļokol§dou. 

¶ V dalġ² misce si rozmixujeme vejce, cukr, vanilku a pr§ġek do peļiva. 
Rozmixovanou smŊs sm²ch§me se smŊs² ļokol§dy a m§sla. 
PŚisypeme mouku a rozmixujeme. 

¶ TŊsto d§me na niģġ² plech s rozmŊry 25 x 20 vyloģenĨ peļic²m 

pap²rem. Posypeme ļokol§dou a nech§me p®ct 15-20 minut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTORKA RECEPTU: Petra Broģkov§          KUCHAřKA: Ad®la Ļerven§ 
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FOTOGRAFIE  
 

VĨtvor podle pŢvodn²ho receptu 
 

   
 

VĨtvor podle upraven®ho receptu 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD AD£LY ĻERVEN£ 

řekla bych, ģe recept nebyl ġpatnĨ, ale pro mŊ pŚ²liġ struļnĨ a v urļitĨch 
kroc²ch jsem si nebyla jista, zda je dŊl§m spr§vnŊ. Vzhledem k vĨsledku 
soud²m, ģe asi ne. NapŚ²klad chybŊla informace, jak® rozmŊry m§ m²t plech, na 
kterĨ jsem mŊla tŊsto rozetŚ²t. Nejsp²ġ jsem pouģila pŚ²liġ malĨ, tud²ģ vrstva byla 

pŚ²liġ tlust§ a doba 15-20 min kr§tk§. Proto byla buchta nedopeļen§. Z§roveŔ 
si ale mysl²m, ģe v n² podle receptu bylo pŚ²liġ m§sla, a tak i upeļenŊjġ² ļ§st byla 
pŚ²liġ mastn§ a nepŚ²jemn§ na poģit². A tak® bylo ud§no pŚ²liġ mal® mnoģstv² 
kypŚic²ho pr§ġku a t²m mi z toho vznikla mastn§, nedopeļen§, splihl§, 
pŚeslazen§ placka, kterou bych ke konzumaci nedoporuļovala. Chyba ale urļitŊ 
netkvŊla jen v receptu, ale z velk® ļ§sti i v mĨch  kuchaŚskĨch schopnostech, 
kter® nejsou zrovna moc dobr®.  

Kaģdop§dnŊ jsem se recept rozhodla trochu upravit a vyzkouġet znova. 
Tentokr§t uģ dopadl mnohem l®pe. Mysl²m, ģe mi vzniklo nŊco, co je sice st§le 
moc mastn® a sladk®, ale ve vĨsledku by to tak asi mŊlo bĨt spr§vnŊ. Tak jako 
tak asi nebudu fanouġkem tohoto extra sladk®ho pokrmu.  
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TVAROHOV£ ROHLĉĻKY 
(nekynut®) 

INGREDIENCE 

¶ 50 dkg hladk® mouky 

¶ 5 dkg droģd² 

¶ 25 dkg m§sla 

¶ 1 lģiļka cukru krupice 

¶ ġpetka soli 

¶ 6 pol®vkovĨch lģic polotuļn®ho ml®ka 

¶ 2 vejce 

¶ 25 dkg mŊkk®ho tvarohu  
¶ 1 s§ļek vanilkov®ho cukru 

¶ mouļkovĨ cukr na posyp  

POSTUP  

¶ Jako prvn² si pŚiprav²me tŊsto. Do m²sy nasypeme 50 dkg hl. mouky, 
nakr§j²me 25 dkg m§sla, nalijeme 6 lģic ml®ka, rozdrol²me 5 dkg droģd², 
pŚid§me jednu lģiļku cukru, ġpetku soli a rozklepneme 1 vejce. Vġe 
sm²ch§me dohromady a rukama zpracujeme v tŊsto.  

¶ TŊsto pot® rozdŊl²me na 6 stejnĨch d²lŢ. Ty pak rozv§l²me na placky o 
velikosti tal²Śe a kaģdou z nich rozkr§j²me na 8 totoģnĨch troj¼heln²ļkŢ. 

¶ D§le je tŚeba vyrobit si smŊs, kterou troj¼heln²ļky napln²me, tud²ģ 
vezmeme 25 dkg tvarohu a sm²ch§me ho s vanilkovĨm cukrem a 
ģloutkem z 1 vejce.  

¶ Pot® na kaģdĨ troj¼heln²ļek naneseme 1 lģiļku t®to smŊsi a od ġirġ² ļ§sti 
ho srolujeme ke ġpiļce. T²m n§m vznikne tvar rohl²ļku. 

¶ PŚipraven® rohl²ļky vyskl§d§me na plech s peļic²m pap²rem, strļ²me do 

trouby pŚedehŚ§t® na 180 ÁC a peļeme cca 15-20 minut, dokud nemaj² 
rohl²ļky zlatavou barvu. 

¶ Jako posledn² posypeme ļerstvŊ upeļen® rohl²ļky mouļkovĨm cukrem 
a mŢģeme pod§vat. 

 

 

 

 

 

 

 

 AUTORKA RECEPTU: Ad®la Ļerven§                KUCHAř: Dong Quang Dao
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD DAVIDA DONGA 

 

Kdyģ jsem poprv® ļetl danĨ recept na tvarohov® rohl²ļky, sevŚela mŊ ¼zkost a 
nejistota, protoģe jsem nebyl zkuġenĨm pekaŚem a recept znŊl sloģitŊ. Nakonec 
nebyl tak sloģitĨ, jak jsem se domn²val. PŚi pr§ci jsem vġak narazil na probl®m 
s vĨrobou tŊsta, kdy mi zaļalo kynout v ruce, aļ autorka nenapsala do receptu, 
ģe vġe se m§ zpracovat rychle, ale ne mĨm zpŢsobem Ăl§ģo pl§ģoò. Dalġ² 
probl®m se naskytl pŚi nan§ġen² tvarohu, ponŊvadģ v receptu nebyl upŚesnŊnĨ 
zpŢsob, jak ho nan®st. Zde jsem musel improvizovat a rozetŚel ho po cel®m 
troj¼heln²ku a zrovna tato improvizace nevyġla dobŚe. Vġechny chyby vznikly z 
m® nepozornosti, takģe nen² potŚeba shazovat vinu na recept. Aļkoliv mi recept 
zpoļ§tku nesedl do oka, vŚele ho doporuļuji ġikovnŊjġ²m pekaŚŢm, kteŚ² 
dok§ģou objevit jeho skrytĨ potenci§l.  
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FUDGEY BROWNIES 

 

INGREDIENCE 

¶ 17 dkg  m§sla 
¶ 28 dkg krupicov®ho cukru 
¶ 7 dkg hladk® mouky 
¶ 8 dkg kakaov®ho pr§ġku 
¶ 0,5 dkg soli 
¶ 1 dkg vanilkov®ho extraktu 
¶ 10 dkg hoŚk® ļokol§dy 
¶ 0,5 dkg instantn²ho expressa 
¶ 2 vejce 

POSTUP 

¶ M§slo si napŚed rozpust²me. 
¶ Sm²ch§me such® ingredience dohromady, tj. mouku, kakao, sŢl, 
instantn² espresso, a odloģ²me stranou. 

¶ PŚiprav²me si dalġ² misku, kam pŚid§me 282 g krupicov®ho cukru                
a pŚid§me m§slo, kter® jsme si pŚedt²m pŚipravili, a poŚ§dnŊ sm²ch§me. 
Pot® budeme pŚid§vat po jednom vejci a m²ch§me, dokud Ăhmotaò 
nez²sk§ vl§ļnou a svŊtlou konzistenci. 

¶ Vm²ch§me misku se suchĨmi ingrediencemi a poŚ§dnŊ prom²ch§me. 
¶ Nahrubo nakr§j²me ļokol§du a pŚid§me ji. 
¶ PŚiprav²me si menġ² pek§ļ, kterĨ si obloģ²me peļic²m pap²rem                     
a rovnomŊrnŊ rozetŚeme tŊsto. 

¶ Peļeme asi 35-40 minut na 170 ÁC a prŢbŊģnŊ kontrolujeme.  
¶ Po upeļen² nech§me brownies nejl®pe vychladnout. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Dong Quang Dao               KUCHAř: Anna Lia Drozdov§  
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 FOTOGRAFIE  

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD ANNY DROZDOV£ 

Recept je ps§n pomoc² jasnĨch a srozumitelnĨch instrukc², d²ky kterĨm pokrm 
pŚiprav² i ¼plnĨ zaļ§teļn²k. BŊhem pr§ce se drģ²me struļn®ho, avġak trefn®ho 
receptu, ve kter®m snad ani nen² moģn® se ztratit. Jednotliv® ļ§sti receptu jsou 
snadno provediteln®. Nen² nutn® pouģ²vat sloģit® postupy a pŚ²stroje. Vġe 
zvl§dnete s v§hou, miskou a metlou. I tak jsem ale narazila na drobnĨ z§drhel. 
Recept nezmiŔuje instrukce ohlednŊ formy ani to, jak s n² naloģit, aby se pokrm 
nepŚipekl. Musela jsem tedy improvizovat a zvolit kulatou formu s prŢmŊrem    
30 cm. KoneļnĨ vĨsledek byl dobrĨ, ovġem kdybych pouģila menġ² formu, mohl 
bĨt korpus o nŊco vyġġ² a vl§ļnŊjġ². Aģ na tento drobnĨ nedostatek je recept 
opravdu dobrĨ a nemohu ho hodnotit jinak neģ pozitivnŊ.  
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BANĆNOVħ CHLEBA  

 

INGREDIENCE 

¶ 3 stŚednŊ velk® zral® ban§ny  
¶ İ ġ§lku rozpuġtŊn®ho m§sla 
¶ İ ï 1 ġ§lek cukru dle preference 
¶ 2 velk§ vejce  
¶ 1 ļajov§ lģiļka vanilkov®ho extraktu 
¶ İ hrnku mouky  
¶ 1 ļajov§ lģiļka jedl® sody 
¶ İ ļajov® lģiļky soli 
¶ Moģnost pŚidat İ ġ§lku nasekanĨch oŚechŢ, pŚ²padnŊ kouskŢ ļokol§dy 
pro chuŠ a texturu 

 

POSTUP 

¶ NejdŚ²ve si pŚedehŚejeme troubu na 180 ÁC. BŊhem toho, co se nahŚ²v§, 
si pŚiprav²me formu, napŚ²klad na chleba nebo biskupskĨ chleb²ļek, a to 
tak, ģe ji vymaģeme m§slem. Moģn® je tak® vyuģ²t peļic² pap²r.  

¶ Pot® ve velk® m²se rozmaļk§me zral® ban§ny vidliļkou, dokud nezmiz² 
vġechny hrudky. (DŢleģit® je, aby ban§ny byly doopravdy zral®, vyb²rejte 
pros²m pouze ty, kter® bys pouģil na b§bovku.) D§le pŚid§me rozpuġtŊn® 
m§slo, cukr, vejce a vanilkovĨ extrakt. SmŊs dobŚe prom²ch§me. Ide§lnŊ 
dokud nebude zcela hladk§. 

¶ Do smŊsi pŚid§me mouku, jedlou sodu a sŢl. Dle chuti je moģn® pŚidat 
jeġtŊ nasekan® oŚechy pŚ²padnŊ kousky ļokol§dy nebo ļokol§dov® 
kapky. SmŊs opŊt prom²ch§me.  

¶ Nalijeme tŊsto do pŚipraven® formy a rovnomŊrnŊ jej rozetŚeme.  
¶ Ban§novĨ chleba peļeme pŚibliģnŊ 60 minut. (To, zda je hotovĨ, je 

moģn® vyzkouġet za pomoci ġpejle - vezmeme suchou ġpejli, 
zabodneme ji do chleba, a jestliģe ji vyt§hneme ļistou, je chleba hotovĨ.) 

¶ Po upeļen² nech§me chl®b vychladnout ve formŊ po dobu asi 10 minut, 
pot® ho pŚeneseme na mŚ²ģku a nech§me jej ¼plnŊ vychladnout.  

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Anna Lia Drozdov§                 KUCHAř: Mark®ta Ehlerov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
 

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD MARK£TY EHRLEROV£ 

Ban§novĨ chleba, to byla m§ pr§ce. Chleba bŊģnŊ nepeļu, tak jsem dostala 
strach. Recept byl naps§n srozumitelnŊ a jasnŊ. Pouze jednu jedinou vŊc bych 
doplnila. Nebylo uvedeno, jakĨ druh cukru a mouky m§m pouģ²t, proto jsem 
musela pŚidat mouku dle sv® volby. Pouģila jsem mouku hladkou a cukr krupici. 
Vġe ostatn² bylo v poŚ§dku. I pŚesto, ģe jsem ļlovŊk, kter®mu nechutnaj² ban§ny, 
byl vĨsledek na chuŠ vĨteļnĨ. Recept vŚele doporuļuji. 
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řEZY RAFFAELO 

 

INGREDIENCE  

¶ 2 cel§ vejce 

¶ 1 hrnek ml®ka  
¶ 2 hrnky polohrub® mouky  
¶ 1 hrnek mouļkov®ho cukru  
¶ İ hrnku oleje  
¶ 1 pr§ġek do peļiva 

Posyp 

¶ İ hrnku mouļkov®ho cukru  
¶ 1 hrnek strouhan®ho kokosu 

¶ 1 33% ġlehaļka 

POSTUP  

¶ UtŚeme vejce s 1 hrnkem mouļkov®ho cukru. 
¶ PŚid§me olej, polohrubou mouku, ml®ko, pr§ġek do peļiva a vġe 
sm²ch§me. 

¶ Rozm²chanou smŊs nalijeme na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem. 
¶ V dalġ² misce sm²ch§me İ hrnku cukru mouļka, kokos a prom²ch§me. 
¶ SmŊs² cukru s kokosem hustŊ posypeme tŊsto na plechu. 
¶ Peļeme asi 30 minut na 170 ÁC. 
¶ řezy budou hotov®, aģ kokos na povrchu zaļne rŢģovŊt. 
¶ Jakmile vynd§me z trouby Śezy, nalijeme na nŊ rovnomŊrnŊ celou 
ġlehaļku. 

¶ PŚed ochutn§n²m se Śezy mus² nechat vystydnout. 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Mark®ta Ehlerov§                  KUCHAř: Jasm²na El Sayed 
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FOTOGRAFIE  

 

       
  

 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD JASMĉNY EL SAYED 

Tento recept pro mŊ nebyl ģ§dnou novinkou, u n§s doma je velmi obl²benĨ, a 
proto si ho nemŢģu vynachv§lit. Recept byl napsanĨ v jednoduchĨch kroc²ch, 
kter® pochop² i ¼plnĨ zaļ§teļn²k, a veġker® ingredience pouģit® na pŚ²pravu 
Raffaello ŚezŢ naleznete doma bŊģnŊ v kuchyni. Moģn§ bych pŚidala jeġtŊ jednu 
ġlehaļku nav²c, aby byla buchta v²ce vl§ļn§, protoģe tak to dŊl§me my doma, 
ale i jeden kel²mek ġlehaļky bohatŊ postaļ². Pro hezļ² vzhled jsem jeġtŊ 
posypala Śezy ļerstvĨm kokosem. Jedinou mou vĨtkou je, ģe ne kaģdĨ je 
milovn²kem kokosu, a proto tyto Śezy nejsou pro kaģd®ho, ale pokud m§te kokos 
alespoŔ trochu v oblibŊ, doporuļuji tento recept vyzkouġet. 
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AFRIKA 

INGREDIENCE 

¶ 3 ks vajec 

¶ 20 dkg krupicov®ho cukru 

¶ 200 ml oleje 

¶ 12,5 dkg ban§nu 

¶ 12,5 dkg mrkve 

¶ 20 dkg polohrub® mouky 

¶ 0,5 s§ļku pr§ġku do peļiva 

¶ 1 lģiļka sody 

¶ 2 lģiļky skoŚice 

¶ 5 dkg vlaġskĨch oŚechŢ 

 

Kr®m 
 

¶ 15 dkg mŊkk®ho m§sla 

¶ 15 dkg mouļkov®ho cukru 

¶ 1 vanilkovĨ cukr 

¶ 25 dkg mŊkk®ho tvarohu 

¶ mlet® oŚechy na posyp§n² 

POSTUP  

¶ Jako prvn² si vyġleh§me vejce s cukrem do svŊtl® pŊny a postupnŊ 
budeme pŚil®vat olej. D§le si rozmaļk§me ban§ny a najemno 
nastrouh§me mrkev a dobŚe prom²ch§me. 

¶ V dalġ² m²se si sm²ch§me vġechny sypk® ingredience a postupnŊ je 
budeme pŚid§vat do tekut® smŊsi. 

¶ DobŚe prom²chan® tŊsto si vylijeme na plech s peļic²m pap²rem a 
peļeme na 175 ÁC asi 35 minut. 

¶ BŊhem peļen² si pŚiprav²me kr®m, kterĨ utŚeme z m§sla, cukru a 
mŊkk®ho tvarohu pokojov® teploty. 

¶ Kr®m rovnomŊrnŊ rozetŚeme na vychladlĨ korpus, posypeme oŚechy a 
vychlazen® mŢģeme pod§vat. 

 

  

  

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Jasm²na El Sayed                        KUCHAř: Nikola Feitov§ 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD NIKOLY FEITOV£ 

 

Dle m®ho n§zoru je pŚ²prava ponŊkud zdlouhav§, protoģe je tŚeba okr§jet a 
nastrouhat mrkev, vyloupat a nastrouhat oŚechy, d§le se mus² ļekat na to, neģ 
korpus vychladne, aģ pot® rozetŚ²t kr®m. Na druhou stranu Śezy jsou chutn®, 
vl§ļn®, kr®m mi velmi chutn§ a Śezy se mi zdaj² poveden®. Recept se mi zd§l 
srozumitelnĨ a nevidŊla jsem v nŊm ģ§dnĨ probl®m, akor§t se boj²m, ģe kr®m 
nevydrģ² delġ² dobu. Doporuļuji proto ihned k serv²rov§n². 
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SLAN£ ĠNEKY Z LISTOV£HO TŉSTA 

 

INGREDIENCE   

¶ 8 pl§tkŢ ġunky 

¶ 8 pl§tkŢ sĨra 

¶ 10 dkg rajļatov®ho pyr® 

¶ ġpetka oregana 

¶ 27,5 dkg listov®ho tŊsta na peļic²m pap²ru 

POSTUP  

¶ Troubu pŚedehŚejeme na 180 ÁC. 

¶ Listov® tŊsto lehce rozv§l²me, potŚeme rajļatovĨm pyr®, posypeme 
oreganem, poklademe pl§tky ġunky a sĨra. 

¶ Pl§t tŊsta pevnŊ stoļ²me a kr§j²me ostrĨm noģem na centimetrov® 
pl§tky. 

¶ Plech vyloģ²me peļic²m pap²rem a pl§tky na nŊj pokl§d§me trochu d§l 
od sebe, tŊsto pŚi peļen² nabyde. 

¶ Peļeme pŚi 180 ÁC asi 20 minut. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Nikola Feitov§                   KUCHAř: Mark®ta Fikarov§  
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JABLEĻNħ LINECKħ KOLĆĻ 

 

INGREDIENCE 

¶ 60 dkg hladk® mouky 

¶ 30 dkg pr§ġkov®ho cukru 

¶ 20 dkg m§sla 

¶ 1 pr§ġek do peļiva 

¶ 1 cel® vejce a 1 ģloutek 

¶ 20 dl ml®ka (+ trocha ml®ka na potŚen² kol§ļe) 

¶ mlet§ skoŚice na posyp§n² 

¶ 50 dkg jablek 

¶ cca hrstka krystalov®ho cukru 

POSTUP 

¶ Nejprve si mouku, pr§ġkovĨ cukr, m§slo, pr§ġek do peļiva, jedno vejce, 
jeden ģloutek bez b²lku a ml®ko prom²ch§me dohromady a spoj²me v 
tŊsto, buŅ v hrnci, anebo rovnou na v§le, coģ n§m usnadn² pr§ci. 

¶ RozdŊl²me si tŊsto na dva stejnŊ velk® kusy a jeden z nich odloģ²me 
stranou. Prvn² z kusŢ si rozv§l²me a poloģ²me na plech na peļic² pap²r. 

¶ Zvl§ġŠ v misce nastrouh§me najemno okr§jen§ jablka a rozloģ²me je 
vġechna rovnomŊrnŊ na d²l tŊsta na plechu. 

¶ Lehce pocukrujeme krystalovĨm cukrem a posypeme skoŚic². 
¶ Rozv§l²me na v§le druhou ļ§st tŊsta a poloģ²me navrch spodn²ho d²lu, 
na kter®m jsme pracovali pŚed chv²l². CelĨ kol§ļ nakonec lehce 
potŚeme ml®kem. 

¶ Do rozp§len® trouby na max. 200 ÁC vloģ²me plech a nech§me p®ct 
nŊkolik minut, dokud tŊsto nenaroste. Pot® sn²ģ²me teplotu na cca 

150-170 ÁC (u kaģd® trouby se mŢģe liġit) a peļeme cca 45 minut. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 AUTOR RECEPTU: Mark®ta Fikarov§                           KUCHAř: David Holub 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD DAVIDA HOLUBA 

Dostal jsem za ¼kol up®ct jableļnĨ lineckĨ kol§ļ. MŊl jsem zpoļ§tku trochu 
obavy, protoģe kdykoliv jsem v minulosti dŊlal lineck® tŊsto, dŊlal jsem ho jinak, 
podle jin®ho receptu. Po doporuļen² Mark®ty jsem se nakonec rozhodl, ģe 
recept upeļu z poloviny surovin. SamotnĨ recept je naps§n dobŚe, pŚesnŊ jsem 
vŊdŊl, co m§m dŊlat. Moģn§ bych akor§t pro pŚ²ġtŊ pŚidal trochu v²ce mouky a 
ubral cukru, protoģe 300 g cukru na 600 g mouky je opravdu moc. A liġila se u 
mŊ i doba peļen², m²sto 45 minut to bylo necelĨch 30, ale mŊl jsem tenļ² tŊsto, 
takģe to bylo nejsp²ġe t²m. CelkovŊ je ale kol§ļ velmi chutnĨ a vl§ļnĨ. Jsem s 
n²m spokojen a urļitŊ ho do budoucna upeļu znovu. 
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JABLKOVĆ BĆBOVKA 

 

INGREDIENCE  

¶ 5 vajec 
¶ 10 dkg m§sla 
¶ 12 dkg cukru 
¶ 20 dkg polohrub® mouky 
¶ İ pr§ġku do peļiva 
¶ 2 jablka 
¶ oŚechy 

POSTUP  

¶ Troubu si rozehŚejeme na 180 ÁC 
¶ V m²se uġleh§me vaj²ļka a rozpust²me si m§slo. 
¶ Do m²sy k vaj²ļk§m pŚid§me m§slo, cukr a vġechny zbyl® ingredience.  
¶ Do vymazan® formy nalijeme tŊsto a vloģ²me do trouby. 
¶ Hotovou b§bovku pozn§me tak, ģe se n§m nebude na ġpejli lepit tŊsto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: David Holub                            KUCHAř: Tereza Hub§ļkov§  
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FOTOGRAFIE  

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD TEREZY HUBĆĻKOV£  
 

Tento recept je na prvn² pohled velmi jednoduchĨ, ale i tak jsem narazila na 
m²sta, kde byla nutn§ improvizace. Prvn² z§drhel nastal v chybŊj²c²m ¼daji o 
mnoģstv² oŚechŢ. To jsem vyŚeġila jednoduġe. A to slovy Jana Wericha z 
poh§dky SŢl nad zlato, kde si pom§h§ jednoduchĨm mnoģstv²m, tedy 
ĂpŚimŊŚenŊò. OŚechŢ tedy padlo pŚimŊŚenŊ. DruhĨm probl®mem ï aļ o nŊco 
menġ²m ï byla jablka, kde nebylo jasn®, jakou formou je zpracovat, ale to mŊ 
nezastavilo. MŢj kuchaŚskĨ um velel pouģ²t struhadlo, coģ se uk§zalo jako 
skvŊlĨ n§pad. Recept bych nakonec ohodnotila jako opravdu jednoduchĨ  a 
vĨsledek stoj² za to!   
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OVOCNĆ BUBLANINA  

 

INGREDIENCE                      

¶ 55 dkg polohrub® mouky  
¶ 20 dkg cukr krystal  
¶ 23 dl ml®ka  
¶ 1 vejce  
¶ 10 dl oleje  
¶ 1 pr§ġek do peļiva  
¶ 50 dkg jahod  
¶ 0,3 dkg s§dla  
¶ 0,4 dkg strouhanky  

POSTUP  

¶ Nejprve rozehŚejeme troubu na 160 ÁC .  
¶ Sm²ch§me polohrubou mouku, cukr krystal, ml®ko, vejce, olej a pr§ġek 
do peļiva do Śidġ²ho tŊsta. 

¶ Vymaģeme plech s§dlem a posypeme strouhankou. 
¶ TŊsto vylejeme do vymazan®ho plechu a pŚid§me do nŊj rovnomŊrnŊ 
rozm²stŊn® jahody pŚekrojen® na pŢl. 

¶ Vloģ²me plech s buchtou do trouby a peļeme na 150 ÁC do doby, neģ 
se tŊsto pŚestane lepit na ġpejli.   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Tereza Hub§ļkov§                      KUCHAř:  Ad®la Hyrġov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD AD£LY HYRĠOV£ 
 

Recept mŊ opravdu pŚekvapil svoj² jednoduchost², osobnŊ nejsem moc zkuġenĨ 
pekaŚ, ale tŊsto jsem v pohodŊ zvl§dla dokonce za deset minut. Bublanina je 
velmi chutn§ a vl§ļn§. Co mi v receptu trochu chybŊlo, byl pŚibliģnĨ rozmŊr 
plechu, bohuģel jsem zvolila moc velkĨ plech a buchta je proto n²zk§ a chybŊla 
i doba peļen², takģe jsem tedy musela buchtu celou dobu peļen² hl²dat. Tak® 
mŊ trochu zm§tly rozd²ln® teploty k nahŚ§t² trouby, i kdyģ pravdŊpodobnŊ ġlo 
pouze o pŚeklep. Na druhou stranu, suroviny byly bŊģnŊ dostupn® a aģ na tyto 
menġ² nepŚesnosti, byl recept srozumitelnĨ. CelkovŊ bych recept hodnotila 
kladnŊ a urļitŊ ho nŊkdy r§da vyuģiji znovu. 
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BROWNIES 

 

INGREDIENCE  

¶ 25 dkg ļokol§dy (nejl®pe hoŚk®) 

¶ 12 dkg m§sla 

¶ 2 pol®vkov® lģ²ce kakaa 

¶ 15 dkg cukru krupice 

¶ 10 dkg hladk® mouky 

¶ k§vov§ lģiļka vanilkov®ho extraktu (nen² nutnost²) 

¶ 3 vejce 

POSTUP 

¶ M§slo rozpust²me spoleļnŊ s 15 dkg ļokol§dy. 
¶ Sm²ch§me dohromady cukr, kakao, (vanilkovĨ extrakt) se ġpetkou soli. 
Do smŊsi pŚid§me rozpuġtŊnou ļokol§du s m§slem a dŢkladnŊ 
prom²ch§me. 

¶ Pot® budeme pŚid§vat postupnŊ po jednom vejci. PŚid§me mouku a 
prom²ch§me do vl§ļn® textury. 

¶ Zbytek ļokol§dy (10 dkg) nasek§me na mal® kousky a sm²ch§me se 
vzniklou smŊs². 

¶ Na menġ² pek§ļ/vyġġ² plech si d§me peļic² pap²r a tŊsto rovnomŊrnŊ 
rozetŚeme. 

¶ Peļeme v pŚedem pŚedehŚ§t® troubŊ na 180 ÁC 15-25 minut. PrŢbŊģnŊ 
kontrolujeme. Povrch by mŊl vypadat ĂupeļenŊò, ale vnitŚek by mŊl 
zŢstat vl§ļnĨ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Ad®la Hyrġov§                KUCHAř: Jakub Jan§ļek 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD JAKUBA JANĆĻKA 
 

Vzhledem k tomu, ģe nem§m r§d ļokol§du, tato dobrota nen² zrovna pro mŊ. 
PŚesto oceŔuji jednoduchost a srozumitelnost receptu, zvl§dl jsem to bez 
probl®mŢ. Jen bych dodal, ģe m§slo s ļokol§dou je lepġ² rozpouġtŊt v 
mikrovlnn® troubŊ nebo ve vodn² l§zni. Doba peļen² byla uvedena 15ï25 min., 
15 min. bylo m§lo, j§ pekl 20 min., ale asi by staļilo 18 min. 
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SLAN£ POHOĠTŉNĉ ZE SLAN£HO TŉSTA 

 

INGREDIENCE  

¶ 2 ks rozv§len®ho listov®ho tŊsta 

¶ 20 ks malĨch p§rkŢ nebo 5 ks velkĨch p§rkŢ 

¶ 1 zakysan§ smetana 

¶ 10 dkg balk§nsk®ho sĨra 

¶ 1 vejce 

¶ keļup (nemus² bĨt) 

¶ grilovac² koŚen² 

¶ sezamov§ sem²nka 

¶ 1 lģiļka studen® vody 

POSTUP 

¶ Nejprve rozġleh§me v misce vejce s 1 lģiļkou studen® vody a zapneme 
si troubu na 180 ÁC. 

¶ Prvn² pl§t listov®ho tŊsta potŚeme keļupem (kdo nem§ r§d keļup, potŚe 
tŊsto rozġlehanĨm vaj²ļkem). TŊsto rozkr§j²me na 20 ļtvereļkŢ (ide§lnŊ 
pouģ²t r§dĨlko). Na kaģdĨ ļtvereļek poloģ²me mezi 2 protilehl® rohy 1 
malĨ p§rek (pokud m§me velk® p§rky, rozkr§j²me je na menġ² kousky). 
Zbyl® dva protilehl® rohy pŚes sebe pŚeloģ²me tak, aby byl p§rek 
zabalenĨ, a jemnŊ pŚitlaļ²me. PŚend§me je na plech vyloģenĨ peļic²m 

pap²rem a potŚeme vaj²ļkem. D§me p®ct do trouby na cca 15-20 min. 
¶ DruhĨ pl§t listov®ho tŊsta potŚeme zakysanou smetanou, posypeme 
nastrouhanĨm balk§nskĨm sĨrem a pŚeloģ²me pod®lnŊ napŢl a potŚeme 
rozġlehanĨm vejcem. Okraje lehce stlaļ²me k sobŊ. Takto vzniklĨ 
obd®ln²k rozkroj²me pod®lnŊ v pŢlce a od kratġ² strany odkrajujeme 2 cm 
prouģky (opŊt je ide§ln² pouģ²t r§dĨlko). Prouģky pŚeneseme na peļic²m 
pap²rem vyloģenĨ plech, ļ§st posypeme sezamovĨmi sem²nky a ļ§st 
grilovac²m koŚen²m. OpŊt peļeme 15ï20 min. 

¶ Toto slan® pohoġtŊn² je vhodn® k pivu i v²nu, pro mladistv® pouze 
nealko! 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Jakub Jan§ļek                   KUCHAř: Sofie Kr§tk§ 
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FOTOGRAFIE  

 

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD SOFIE KRĆTK£ 
 

Byl mi pŚidŊlen tento recept, kterĨ spoļ²v§ ve vytvoŚen² lahodn®ho 
slan®ho pohoġtŊn². Ze zaļ§tku jsem jej nevn²mala zrovna nejpozitivnŊji, ale 
moment§lnŊ v§m mohu Ś²ci, ģe jsem r§da za takovouto pŚ²leģitost. 

N§vod byl srozumitelnĨ, jednotliv® kroky zase dostateļnŊ pops§ny. řekla 
bych, ģe bŊhem procesu peļen² nenastal ģ§dnĨ velikĨ probl®m (maxim§lnŊ p§r 
chybiļek nezkuġen®ho kuchaŚe). Pokud doma nem§te ingredience na tento 
recept, doporuļila bych v§m n§vġtŊvu u babiļky, protoģe to mŢģe vyj²t trochu 
dr§ģ. T²mto koment§Śem se vġak nenechte odradit od vyzkouġen² takov®to 
specialitky! 

Co se vĨsledkŢ tĨļe, pokrm nen² vŢbec ġpatnĨ. P§reļky zabalen® v 
listov®m tŊstŊ jsou chutn® a nakonec neskonļily tak tragicky, jak se moģn§ 
zpoļ§tku m®ho snaģen² zd§lo. Prouģky tak® nedopadly b²dnŊ a kombinace 
zakysan® smetany a balk§nsk®ho sĨra pŚedļila m§ oļek§v§n². CelkovŊ recept 
hodnot²m kladnŊ a rozhodnŊ v§m ho doporuļuji zkusit! 
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ĠLEHAĻKOVĆ BĆBOVKA 

 

INGREDIENCE  
 

¶ 25 dkg polohrub® mouky 

¶ 15 dkg mouļkov®ho cukru 

¶ 1 vanilkovĨ cukr (celĨ) 

¶ 1 kypŚic² pr§ġek (celĨ) 

¶ 4 vejce 

¶ 1 33% ġlehaļka (cel§) 

¶ 1 lģiļka kakaa 

¶ citronov§ kŢra 

POSTUP  

¶ PŚiprav²me si dva hrn²ļky. Rozklepneme do nich ļtyŚi vejce, pŚiļemģ 
rozdŊl²me ģloutky do jednoho hrn²ļku a b²lky do druh®ho. D§le je 
vyġleh§me. Pot® pŚid§me 7,5 dkg mouļkov®ho cukru do kaģd®ho (tak 
spotŚebujeme naġich 15 dkg). Do ģloutkŢ posl®ze nastrouh§me 
citronovou kŢru a nasypeme do nich vanilkovĨ cukr. PrvnŊ vyġleh§me 
b²lky, metliļku nemyjeme, potom to sam® provedeme se ģloutky. 

¶ Obsah tŊchto hrn²ļkŢ slijeme dohromady a vġe zam²ch§me. D§le do 
naġ² smŊsi nasypeme polohrubou mouku s kypŚic²m pr§ġkem a nalijeme 
ġlehaļku. Zhruba tŚetinu t®to hmoty pŚesuneme do misky. PŚid§me lģiļku 
kakaa a zam²ch§me. 

¶ Seģeneme si formu a vymaģeme ji buŅ m§slem nebo s§dlem. Vysypeme 
ji strouhankou ļi kokosem. TŊsto do n² pŚend§me takovĨm zpŢsobem, 
ģe mezi dvŊ kr®mov® vrstvy pŚid§me kakaovou smŊsici. 

¶ Naġi b§bovku peļeme pŚi 170 ÁC cca 35 minut (dle trouby). BŊhem 
tohoto procesu do n² zkus²me zap²chnout ġpejli a zjist²me tak, zda je 
hotov§ (pokud lep², b§bovku jeġtŊ peļeme). Nyn² ji vynd§me z trouby a 
po vychladnut² ji vyklop²me na tal²Ś. Nakonec b§bovku pocukrujeme a 
mŢģeme se pustit do ochutn§vky. Dobrou chuŠ! 

 

 

 

 

 

 
 
 

 AUTOR RECEPTU: Sofie Kr§tk§       KUCHAř: Vaġek Lebeda 
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FOTOGRAFIE  

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD VAĠKA LEBEDY 

MŊl jsem za ¼kol up®ct ġlehaļkovou b§bovku, jednalo se o moji premi®ru 
sladk®ho peļen², neboŠ m§m v oblibŊ sp²ġe slan® vŊci. Recept byl 
srozumitelnĨ, obsahovan® ingredience jsou bŊģnŊ dostupn®, jen z m®ho 
amat®rsk®ho pohledu mi pŚiġlo zbyteļn® dŊlit cukr na 7,5 dkg mezi b²lky a 
ģloutky. Kdybych se odhodlal znovu tuto b§bovku up®ct, vyġleh§val bych 
cukr pouze se ģloutky. Doba peļen² se musela prodlouģit v naġ² troubŊ o 
5 minut. Za mŊ se b§bovka moc povedla, jak jiģ jsem zm²nil, sladk® 
nepreferuji, ale mus²m uznat, ģe se jedn§ o jednu z lepġ²ch b§bovek, kterou 
jsem jedl. Recept mohu doporuļit na vyzkouġen². 
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DOMĆCĉ ROHLĉKY 

 

INGREDIENCE  

¶ 50 dkg hladk® mouky 

¶ 2 menġ² k§vov® lģiļky soli  
¶ 1 k§vov§ lģiļka cukru  
¶ 300 ml ml®ka  
¶ 1 kostka droģd² 

¶ 3 dkg oleje 

¶ 3 dkg rozpuġtŊn®ho s§dla  

POSTUP  

¶ PŚiprav²me si kv§sek, ve vlaģn®m ml®ce rozpust²me cukr a droģd², 
n§slednŊ  nech§me vzej²t kv§sek. 

¶ Do m²sy d§me mouku, sŢl, olej a rozpuġtŊn® s§dlo, potom pŚid§me 
kv§sek a dŢkladnŊ vyhnŊteme do hladka. Aby tŊsto nelepilo, mŢģeme 
pouģ²t robot. Nech§me kynout cca 1 hodinu. 

¶ Vykynut® tŊsto rozdŊl²me na 15 kouskŢ, rozv§l²me na mal® troj¼heln²ky, 
zavineme a poŚ§dnŊ uv§l²me. 

¶ Vypracovan® rohl²ky pokl§d§me na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem        
a nech§me jeġtŊ kynout 15 minut. Pot® potŚeme studenou vodou                
a posypeme m§kem ļi km²nem, dle chuti. 

¶ Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ na 200 ÁC cca 13 min. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Vaġek Lebeda                      KUCHAř: Tereza NŊmcov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD TEREZY NŉMCOV£ 

Dostala jsem za ¼kol up®ct dom§c² rohl²ky od Vaġka. NejdŚ²ve jsem se toho 
b§la, jelikoģ jsem si myslela, ģe je recept pro mŊ moc tŊģkĨ. Nakonec jsem 
postupem ļasu zjistila, ģe to nen² aģ tak tŊģk®, jak se na prvn² pohled zd§lo. 
Moģn§ mŊ jen trochu zm§tlo, ģe je v receptu olej v dekagramech, j§ bych ho 
dala do mililitrŢ. Jako tŚeġniļku na dort jsem k rohl²kŢm udŊlala bylinkov® m§slo. 
Mysl²m si, ģe se mi mŢj vĨtvor povedl a urļitŊ mus²m tento recept zopakovat       

a udŊlat dalġ² rohl²ky sv®mu taŠkovi, kter®mu moc chutnaly.  
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MRAMOROVĆ BĆBOVKA 
 

INGREDIENCE  

¶ 40 dkg polohrub® mouky 

¶ 4 vaj²ļka  
¶ 25 dkg m§sla 

¶ 25 dkg cukru krystal  
¶ 1 vanilkovĨ cukr 

¶ citronov§ kŢra 

¶ 2 pol®vkov® lģ²ce kakaa 

¶ cca 250 ml ml®ka  
¶ mouļkovĨ cukr na posyp 

POSTUP  

¶ Vaj²ļka oddŊl²me na b²lky a ģloutky. Ģloutky d§me do ġlehaļe s cukrem 
a m§slem pokojov® teploty. PŚid§me vanilkovĨ cukr a citr·novou kŢru. 
Vġe uġleh§me do pŊny. Do vyġlehan® pŊny vm²ch§me mouku a nalijeme 
vlaģn® ml®ko. DŢkladnŊ prom²ch§me. B²lky vyġleh§me v tuhĨ sn²h. Na 
z§vŊr jemnŊ vm²ch§me.  

¶ Do b§bovkov® formy vymazan® m§slem a vysypan® moukou, nalijeme 
polovinu tŊsta a do zbyl®ho tŊsta jemnŊ vm²ch§me kakao a nalijeme do 
formy. 

¶ Peļeme na 180 ÁC po dobu cca 50 minut. Abychom zjistili, ģe je b§bovka 
upeļen§, pouģijeme ġpejli. Ġpejle mus² bĨt po vytaģen² such§. 

¶ B§bovku vynd§me, nech§me vychladnout. Vyklop²me na tal²Ś a 
pocukrujeme mouļkovĨm cukrem. Dobrou chuŠ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Tereza NŊmcov§             KUCHAř: Jakub Nesl§dek 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD JAKUBA NESLĆDKA 
 

Recept na mramorovou b§bovku od Terky NŊmcov® nebyl pro mŊ ģ§dn§ 
novinka. I u n§s doma je tato pochutina velmi obl²ben§ a peļeme ji zejm®na pro 
jej² jednoduchost a snadnost. Nav²c je recept ps§n jasnŊ a srozumitelnŊ z 
ingredienc², kter® jsou pro kaģd®ho doma snadno dostupn®. J§ jsem pro 
vl§ļnost b§bovky pŚidal 250 ml rostlinn®ho oleje po pŚilit² vlaģn®ho 
ml®ka. Formu jsem nav²c vysypal kokosem, protoģe si mysl²m, ģe tak b§bovka 
chutn§ zase o nŊco l®pe. Pokud ale kokosu pŚ²liġ nefand²te, nemus²te tuto 
Ăvychyt§vkuò do vaġeho peļen² zaŚadit. Recept bych hodnotil kladnŊ, hod² se 
jak ke sn²dani, tak k odpoledn² k§vŊ ļi ļaji. Mohu vŚele doporuļit. 

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

FANTASTICKħ CIBULOVħ KOLĆĻ 

 

INGREDIENCE  

¶ 15 dkg slaniny 

¶ 2 cibule 

¶ 2 strouģky ļesneku 

¶ 1 kel²mek zakysan® smetany 

¶ sŢl 

¶ pepŚ 

¶ 100 ml vlaģn® vody 

¶ 1 lģ²ce ml®ka 

¶ 1 lģ²ce olivov®ho oleje 

¶ pŢl lģiļky kvasnic 

¶ pŢl lģiļky cukru 

¶ 20 dkg hladk® mouky 

POSTUP  

¶ NejdŚ²ve si vypracujeme tŊsto z 20 dkg hladk® mouky, pŢl lģiļky kvasnic, 
1 lģ²ce olivov®ho oleje, jedn® lģ²ce ml®ka a 100 ml vlaģn® vody. Vġechny 
suroviny sm²ch§me, podle potŚeby pŚid§v§me mouku. TŊsto je hotov®, 
kdyģ se pŚestane lepit na okraj m²sy. TŊsto vloģ²me do igelitov®ho 
pytl²ku, nech§me prostor ke kynut² a nech§me odleģet nŊkolik hodin         
v lednici. 

¶ Slaninu a cibuli nakr§j²me na nudliļky a orestujeme na p§nvi. 
¶ Do zakysan® smetany zam²ch§me sŢl, pepŚ a prolisovanĨ ļesnek. 
¶ RozehŚejeme troubu na 250 ÁC. 
¶ TŊsto rozv§l²me a pot® rukama rozt§hneme na plech (peļeme na 
peļic²m pap²ru) 

¶ Zakysanou smetanou potŚeme tŊsto, posypeme orestovanou slaninou a 
cibul². Peļeme dokud okraje nezezl§tnou (cca 10ï15 minut). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 AUTOR RECEPTU: Jakub Nesl§dek             KUCHAř: Tom§ġ NovotnĨ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD TOMĆĠE NOVOTN£HO 
  
PrvnŊ jsem mŊl strach z kynut®ho tŊsta, ale uk§zalo se, ģe to nebylo tak sloģit®. 
Na to, ģe nejsem zkuġenĨ pekaŚ, si mysl²m, ģe se mi recept povedlo dost dobŚe 
zrealizovat. 
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BLĆZNIVħ KOLĆĻ  

 

INGREDIENCE  

¶ 35 dkg hladk® mouky 

¶ 10 dkg pr§ġkov®ho cukru 

¶ 5 pol®vkovĨch lģic kakaa 

¶ 1 pr§ġek do peļen² 

¶ 180 ml oleje 

¶ 400 ml studen® vody 

¶ 40 dkg zakysan® smetany 

¶ 2 vanilkov® cukry 

¶ 1 ġlehaļku (minim§lnŊ 31%) 

¶ ļokol§du dle vlastn²ho vybran² (na posyp) 

POSTUP  

¶ Prom²ch§me vġechny sypk® ingredience dohromady (aģ na vanilkovĨ 
cukr). 

¶ PŚid§me vodu, olej a prom²ch§me. 

¶ Nalijeme na plech, vyloģenĨ peļic²m pap²rem a peļeme 15-20 minut na 
180 ÁC. 

¶ Vychlazenou ġlehaļku vyġleh§me. 
¶ PŚid§me 40 dkg zakysan® smetany a dva vanilkov® cukry, pot® 
zam²ch§me. 

¶ NatŚeme na vychlazenĨ piġkot a posypeme nastrouhanou ļokol§dou.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Tom§ġ NovotnĨ             KUCHAř: Nat§lie P§lkov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD NATĆLIE PĆLKOV£ 

Recept se mi ze zaļ§tku zd§l divnĨ. Đdaj 7,5 dkg oleje mŊ zm§tl. Pot®, co jsem 
Tom§ġovi napsala a zjistila, ģe se pŚepsal, byl recept uģ jednoduchĨ i pro 
nezkuġen® kuchaŚe. Oleje se m§ d§t 180 ml. Jinak byl recept i postup 
srozumitelnĨ. Mysl²m, ģe to nakonec nevypad§ tak ġpatnŊ, dokonce bych Śekla, 
ģe se mi to povedlo. Upekla bych kol§ļ znova, je dobrĨ. Moģn§ bych ho pŚ²ġtŊ 
dala do vyġġ²ho plechu, aby mŊl lepġ² tvar, ne takovĨ splasklĨ. Jinak urļitŊ 
doporuļuju. 
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BEZLEPKOVĆ ROLĆDA 

 

INGREDIENCE  

¶ 6 vajec 

¶ 7 dkg cukru 

¶ 2 vŊtġ² lģ²ce kakaa 

¶ 1 kel²mek 33% ġlehaļky ke ġleh§n²  

POSTUP  

¶ RozdŊl²me ģloutky a b²lky. Ģloutky vyġleh§me s cukrem a vm²ch§me 
pŚes s²to kakao. B²lky vyġleh§me do tuh®ho snŊhu a sm²ch§me se 
ģloutky. 

¶ TŊsto nalijeme na peļic² pap²r a v pŚedehŚ§t® troubŊ peļeme 8 minut na 
200 ÁC. 

¶ Po vytaģen² na piġkot poloģ²me suchou utŊrku a ihned pŚeklop²me na 
druhĨ plech. Po 5-10 minut§ch peļ²c² pap²r sund§me, piġkot srolujeme i 
s utŊrkou a nech§me vychladnout. Po vychladnut² piġkot rozmot§me a 
potŚeme vyġlehanou ġlehaļkou. 

¶ Pot® znova zamot§me a vzniklou rol§du d§me na 1ï2 hodiny do lednice. 
¶ PŚed pod§n²m ozdob²me ļerstvĨmi jahodami, borŢvkami a malinami. 
Nakonec pŚid§me ġlehaļku a mŢģeme serv²rovat. 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Nat§lie P§lkov§    KUCHAř: Linda Pavl²kov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
 

 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD LINDY PAVLĉKOV£  
 

NejdŚ²ve jsem si receptem nebyla moc jist§, kdyģ hned jako druh§ ingredience 
bylo pouze 7 dkg cukru, ale pak jsem se s N§Šou domluvila a i j§ jsem zvl§dla 
rol§du bezpeļnŊ up®ct. řekla bych, ģe se mi to podaŚilo a douf§m, ģe ostatn² 
si to budou myslet taky. 
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BUCHTA ĠUP ĠUP 

 

INGREDIENCE  

¶ 1 m§slo 

¶ 250 ml vlaģn® vody 

¶ 3 lģ²ce kakaa 

¶ 2 hrnky cukru (krystal) 
¶ 5 vajec 

¶ 2 hrnky polohrub® mouky 

¶ 1 pr§ġek do peļiva 

¶ 2 lģ²ce rumu 

POSTUP  

¶ Vġechny pŚ²sady kromŊ mouky sm²ch§me dohromady. 
¶ Odebereme si hrnek tohoto tŊsta a pŚid§me do nŊj dvŊ lģ²ce rumu                   
a vanilkovĨ cukr. 

¶ Do zbytku tŊsta pŚid§me mouku, nalijeme na vymaġtŊnĨ plech a d§me 
p®ct na 180 ÁC. 

¶ Aģ se buchta upeļe, jeġtŊ ji horkou polijeme smŊs² z hrnku. 
Navrch  mŢģeme nasypat kokos, oŚ²ġky, nebo nŊco jin®ho podle chuti. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Linda Pavl²kov§      KUCHAř: Ad®la Pokorn§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU  
 

Recept byl celkem struļnĨ, jednoduchĨ a i pro zaļ§teļn²ky, jako jsem napŚ²klad 
j§, snadno zvl§dnutelnĨ. Jedin®, co v receptu chyb², je doba peļen², jinak mŢģu 
recept doporuļit. 
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                         PERNĉK 

 

INGREDIENCE  

¶ 2 hrnky hladk® mouky 

¶ 1 hrnek cukru 

¶ 1 hrnek ml®ka 

¶ İ hrnku oleje 

¶ 1 vejce 

¶ 1 kypŚic² pr§ġek do pern²ku 

¶ 1 vanilkovĨ cukr 

¶ 2 lģ²ce kakaa 

POSTUP  

¶ Sm²ch§me vejce, olej, ml®ko a cukr. N§slednŊ pŚim²ch§me kakao, 
mouku a kypŚic² pr§ġek do pern²ku. 

¶ PŚedehŚejeme si troubu a tŊsto vylijeme na plech vyloģenĨ peļic²m 
pap²rem.  

¶ Peļeme zhruba 25 min. na 170 ÁC, Ś²d²me se zkuġenost² s vlastn² 
troubou.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Ad®la Pokorn§                 KUCHAř: Luboġ Pol²vka 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD LUBOĠE POLĉVKY 

 

Jelikoģ m§m r§d peļen², mysl²m si, ģe takovĨto recept je ¼plnĨ z§klad pro 
nŊkoho, kdo chce zaļ²t s peļen²m. Recept je jednoduchĨ, d§v§ smysl a zabere 
max. 40 minut. Pern²k se povedl, je kr§snŊ mŊkkĨ a nepŚipeļenĨ i pŚes fakt, ģe 
jsem peļic² pap²r zapomnŊl trochu potŚ²t olejem, aby se pern²k lehce odlepoval 
pŚi vynd§v§n². Hodnot²m 9/10.   
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MUFFINY S KOUSKY ĻOKOLĆDY 

 

INGREDIENCE  

¶ 10 dkg cukru 

¶ 12,5 dkg m§sla 

¶ 2 ļajov® lģiļky pr§ġku do peļiva 

¶ 10 dkg ļokol§dy dle libosti 

¶ 2 vejce 

¶ 17 dl ml®ka 

¶ 22 dkg polohrub® mouky 

POSTUP  

¶ Nejprve nasypeme mouku, pr§ġek do peļiva a cukr do misky a 
prom²ch§me metliļkou.  

¶ D§le pŚid§me m§slo a vejce a zaļneme mixovat tŊsto, zat²mco 
pŚid§v§me ml®ko.  

¶ Po rozmixov§n² tŊsta nasek§me tabulku ļokol§dy na mal® kousky, 
vhod²me je do tŊsta a lehce vm²ch§me vaŚeļkou do tŊsta. 

¶ Hotov® tŊsto napln²me do formiļek na muffiny cca do ӏ formiļky. V 
pŚedehŚ§t® troubŊ peļeme po dobu cca 20 minut na 180 ÁC. 

  

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD MILANA SLIĢE 

DobrĨ a struļnĨ recept. Nem§m, co vytknout. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Luboġ Pol²vka                                  KUCHAř: Milan Sliģ 
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icenġ ²vociŚokS 

 

INGREDIENCE 

TŊsto 

¶ 500 ml ml®ka 

¶ 1,5 dkg b²l®ho cukru krystal 

¶ 2 s§ļky vanilkov®ho cukru 

¶ 1,25 dkg m§sla 

¶ 1 balen² such®ho droģd² 

¶ 7,5 dkg polohrub® mouky 

¶ 1 s§ļek pr§ġku do peļiva 

¶ 0,16 dkg soli 
 

N§plŔ 

¶ 2,5 dkg hnŊd®ho cukru 
¶ 0,2 dkg skoŚice 
¶ 0,5 dkg m§sla 

POSTUP  

¶ D§me do m²sy 500 ml vlaģn®ho ml®ka, cukr jak vanilkovĨ, tak krystal           
a rozpuġtŊn® m§slo. Vġechno zam²ch§me dohromady a vsypeme do toho 
bal²ļek such®ho droģd², opŊt zam²ch§me a nech§me pod utŊrkou 
odpoļ²vat 10 minut (kdyģ uvid²me na vrchu bublinky, vyhr§li jsme). Pot® 
vsypeme do m²sy 600 gramŢ polohrub® mouky. M²ch§me do poģadovan® 
konzistence (tŊsto bude takov® vlhļ² a ne jeġtŊ ¼plnŊ hladk®, ale to 
nevad²). PŚikryjeme opŊt m²su s tŊstem a nech§me ho hodinu kynout (na 
nŊjak®m tepl®m m²stŊ). Mezit²m vymaģeme pek§ļ m§slem. 

¶ N§plŔ: Do misky vsypeme hnŊdĨ cukr a skoŚici a vġe zam²ch§me. 
¶ Po hodinŊ vsypeme do tŊsta zbytek mouky, sŢl a zam²ch§me ho. Pot® 
pŚesuneme tŊsto na pomouļnŊnou rovnou plochu (v§l) a prohnŊteme ho 

do hladkosti cca 10-15 minut. Spr§vnŊ prohnŊten® tŊsto pozn§me tak, 
ģe se vr§t² zpŊt, kdyģ do nŊj p²chneme prstem. Potom rozv§l²me tŊsto do 
obd®ln²kov®ho tvaru a potŚeme ho zmŊklĨm m§slem. Pot® na tŊsto 
rovnomŊrnŊ vysypeme skoŚicovou n§plŔ a zamot§me ho od kratġ² strany 
ke druh®. Vznikne n§m z toho rolka (ļ²m tŊsnŊji tŊsto zamot§me, t²m bude 
ġnek hezļ²). MŢģeme rolku jeġtŊ trochu rozt§hnout, aby byla rovnomŊrn§.  

¶ Rozkr§j²me tŊsto na 12 stejnĨch d²lkŢ. Doporuļuji na rozkr§jen² pouģ²t 
dent§ln² nit. Podjedeme rolku nit² a pŚekŚ²ģ²me nit a ukroj²me tŊsto. 
Naskl§d§me rolky do pek§ļe a nech§me je pŚikryt® odpoļinout 45 minut. 
Peļeme je 27 minut na 180 ÁC a radġi je obļas zkontrolujeme, aby se 
nepŚip§lily. Kdyby se pekly ze stran aģ moc rychle, sn²ģ²me troubu na 170 
ÁC a dopeļeme je. Dobrou chuŠ! 

 

 

AUTOR RECEPTU: Milan Sliģ                            KUCHAř: Tereza Sojkov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 
 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD TEREZY SOJKOV£ 
 

Dostala jsem za ¼kol up®ct skoŚicov® ġneky. Bohuģel ale recept, podle kter®ho 
jsem je mŊla p®ct, je pomŊrnŊ nefunkļn², pravdŊpodobnŊ kvŢli chybn®mu 
zaps§n² mnoģstv² ingredienc² nebylo moģn® pŚipravit poģadovan® tŊsto, a tak 
jsem si musela u nŊkterĨch surovin jejich mnoģstv² upravit, aby vŢbec mohlo 
vzniknout. V seznamu ingredienc² byl uveden pr§ġek do peļiva, kterĨ v receptu 
n§slednŊ vŢbec nen² zmiŔov§n, coģ mŊ trochu zm§tlo. NŊkter® instrukce byly 
ponŊkud struļn®, napŚ²klad nen² uvedeno, jakou m§ m²t tŊsto ġ²Śku po vyv§len². 
Hotov² ġneci vypadaj² na pohled skvŊle, ale chuŠovŊ to nen² ģ§dn§ sl§va. 
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NADħCHANħ PERNĉK 

 

INGREDIENCE  

¶ 57 dkg hladk® mouky 

¶ 1,5 bal²ļku pr§ġku do pern²ku 

¶ 2 dkg kakaa 

¶ 46 dkg krupicov®ho cukru 

¶ 2 vejce 

¶ 1,2 dl oleje 

¶ 5 dl ml®ka 

POSTUP  

¶ PŚedehŚejeme si troubu na 180 ÁC. 
¶ Mouku a kakao prosejeme do misky, pŚipad§me cukr a kypŚic² pr§ġek 
do pern²ku a vġe sm²ch§me v sypkou smŊs. 

¶ PŚid§me vejce, pŚilijeme olej a ml®ko a m²ch§me do t® doby, dokud 
n§m nevznikne Śidġ² tŊsto. TŊsto nalijeme na plech vyloģenĨ peļic²m 
pap²rem. 

¶ Peļeme v troubŊ asi 20-25 minut na 180 ÁC, pro jistotu jeġtŊ 
vyzkouġ²me p²chnut²m ġpejle. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Tereza Sojkov§       KUCHAř: Nat§lie Szotkowsk§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD NATĆLIE SZOTKOWSK£ 

 

Recept od Terky je velmi struļnĨ a jednoduchĨ. I pro ¼pln® zaļ§teļn²ky je tento 
recept lehce zvl§dnutelnĨ. Cel® peļen² mi zabralo nŊco m§lo pŚes hodinu. 
Bohuģel i pŚestoģe jsem pern²k nechala v troubŊ o 20 minut d®le, neģ bylo v 
receptu, se pern²k nikdy nedopekl. PŚedpokl§d§m, ģe chyba nastala v rŢzn®m 
sloģen² pr§ġku do pern²ku. V m®m pravdŊpodobnŊ chybŊl kypŚic² pr§ġek. Pern²k 
je rozhodnŊ vġechno, jen ne nadĨchanĨ. Nepochybuji, ģe jde o velmi dobrĨ 
recept. PŚi peļen² se domem rozl®hala vŢnŊ, kter§ do kuchynŊ pŚil§kala 
nejednoho zvŊdavce. Jinak nen² co vytknout a j§ rozhodnŊ v budoucnu 
podniknu pokus ļ²slo 2.  
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OřECHOVĆ BUCHTA 

 

INGREDIENCE  

Na tŊsto       

¶ 15 dkg zmŊkl®ho m§sla   

¶ 18 dkg cukru krystal    

¶ 4 vejce       

¶ 5 lģic vlaģn®ho ml®ka  
¶ 1 lģ²ce holandsk®ho kakaa   

¶ 20 dkg hladk® mouky     

¶ 1 pr§ġek do peļiva   

¶ 14 dkg mletĨch oŚechŢ (vlaġsk®/l²skov®/mandle) 

Na rumovĨ sirup 

¶ 80 ml vody 

¶ 8 dkg cukru 

¶ 1 pan§k rumu 

 

Á 2 tabulky ļokol§dy 
Á m§slo a hrub§ mouka na vysyp§n² plechu 

POSTUP  

¶ Proġleh§me cukr a m§slo, pot® pŚid§me vejce a ml®ko a opakujeme. 
PŚid§me zbytek surovin na tŊsto (kakao, mouka, pr§ġek do peļiva, 
oŚechy) a naposledy ġleh§me. TŊsto, kter® vznikne, je velmi hust® a tŊģko 
se nal²v§ do plechu.  

¶ TŊsto nalijeme do vymazan®ho a vysypan®ho plechu a peļeme 30ï35 
minut v troubŊ na 160 ÁC. 

¶ Mezit²m co je buchta v troubŊ, si pŚiprav²me sirup. Cukr a vodu pŚivedeme 
k varu. Spor§k vypneme a pŚid§me rum.  

¶ JeġtŊ teplou buchtu polijeme pŚipravenĨm sirupem a nech§me plnŊ 
vychladnout.  

¶ Kdyģ uģ je buchta t®mŊŚ vychladl§, rozpust²me ļokol§du ve vodn² l§zni. 
Nakonec ji nalijeme na buchtu.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Nat§lie Szotkowsk§                   KUCHAř: Katka Ġimonov§ 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD KATEřINY ĠIMONOV£ 
 

MŊla jsem za ¼kol up®ct oŚechovou buchtu. Postupovala jsem krok po kroku. 
Avġak mus²m Ś²ct, ģe recept je chaotickĨ. Moģn§ ģe se recept lehce zpŚeh§zel, 
ale nepochopila jsem, co s t²m m§m dŊlat. Prvn² probl®m byl s ingrediencemi, 
kter® zŚejmŊ mŊly bĨt rozdŊleny do kategori² Na tŊsto a Na vysyp§n² plechu. 
Bylo to rozh§zen® a j§ fakt, ģe m§m d§t oŚechy do tŊsta, pochopila, aģ kdyģ 
jsem to cel® pol®vala ļokol§dou. V kroku 1 mi dŊlalo pot²ģe pochopit, co patŚ² 
do tŊsta, a co ne. V kroku 3 se znovu objevuj² cukr a rum, kter® jsem tam jiģ 
dala. Co se tĨļe receptu, tyto vŊci bych upŚesnila. Z hlediska proveden² mi 
zatuhla ļokol§da, a tud²ģ se nedala rozetŚ²t. Za pŚedpokladu, ģe by se upŚesnil 
recept, se domn²v§m, ģe tato buchta bude chutnat skvŊle. 
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NEPEĻENħ DORT  

 

INGREDIENCE 

¶ 1 smetana ke ġleh§n² 

¶ 1 zakysan§ smetana 

¶ cukr mouļka dle potŚeby 

¶ ovoce dle libosti (broskev, jahody, borŢvkyé) 
¶ piġkoty (mal® ļi velk®) 

POSTUP  

¶ V misce ġleh§me celou smetanu ke ġleh§n² do doby, neģ zaļne 
tuhnout.  

¶ PŚid§me zakysanou smetanu (celou) a mouļkovĨ cukr dle chuti. 
N§slednŊ to vġechno rozġleh§me. 

¶ Vedle si pŚiprav²me skleniļky ļi formu na dort. Naspod skleniļky/formy 
naskl§d§me piġkoty. Lze pouģ²t mal® i velk®. Z§leģ² na kĨģen® velikosti 
dezertu. Pokryjeme cel® dno. 

¶ Na vrstvu piġkotŢ d§me stŚednŊ velkou vrstvu jiģ pŚipraven®ho kr®mu. 
Na nŊj pŚid§me libovoln® mnoģstv² jak®hokoliv ovoce. 

¶ Podle pŚedchoz²ho kroku vypln²me sklenky/formu aģ skoro po okraj. 
MŢģeme pŚidat i vrstvu piġkotŢ. 

¶ Vrchn² patro origin§lnŊ ozdob²me. MŢģeme pouģ²t ovoce, piġkoty, 
zdoben², ļokol§du, kousky suġeneké 

¶ HotovĨ dezert nech§me alespoŔ pŢl hodiny mrznout v ledniļce. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Katka Ġimonov§                              KUCHAř: Erik Ġr§mek 
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FOTOGRAFIE  
 

 
 

KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD ERIKA ĠRĆMKA 
 

Snadn®, rychl® a chutn®. TŊmito tŚemi slovy bych shrnul celĨ recept. Jedn§ se 
o velmi jednoduchĨ postup, kterĨ zvl§dne i tak nezkuġenĨ a netalentovanĨ 
kuchaŚ, jako jsem j§. Ingredience jsou lehce dostupn® a nen² potŚeba nic 
speci§ln²ho k pŚ²pravŊ. Jako pouģit® ovoce jsem zvolil borŢvky a na dozdoben² 
jsem nakr§jel mandle. PŚ²prava mi zabrala zhruba 20 minut. Nejd®le zabrala 
f§ze tuhnut² v lednici. Recept pro mŊ nebyl ¼plnou novinkou, jelikoģ se u n§s 
dŊl§ podobn§ verze, ve kter® je ġlehaļka nahrazena tvarohem. Ġlehaļkov§ 
verze se mi zd§la hutnŊjġ², sladġ² a kaloriļtŊjġ², coģ mi vŢbec nevadilo, ba 
naopak chuŠovŊ to bylo vskutku vĨborn®. Vytkl bych pouze to, ģe od projektu 
Prv§ci peļou jsem oļek§val, ģe budu m²t prostor nav§zat kamar§dstv² s 
troubou. K tomu bohuģel (nebo bohud²k) nedoġlo. CelkovŊ recept hodnot²m 
velmi kladnŊ a rozhodnŊ to nŊkdy zopakuji.  
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TVAROHOVĆ BĆBOVKA 

 

INGREDIENCE  

¶ 25 dkg polotuļn®ho tvarohu 

¶ 25 dkg pr§ġkov®ho cukru 

¶ 12 dkg m§sla 

¶ 3 vejce 

¶ 35 dkg polohrub® mouky 

¶ 1 pr§ġek do peļiva 

¶ skleniļka vlaģn®ho ml®ka 

¶ m§slo a polohrub§ mouka na formu 

POSTUP  

¶ Tvaroh, cukr, m§slo a ģloutky sm²ch§me. 
¶ PŚid§me mouku sm²chanou s pr§ġkem do peļiva a vlaģn® ml®ko. 
¶ Nakonec vm²ch§me tuhĨ sn²h z b²lkŢ. 
¶ TŊsto d§me do vymazan® a moukou vysypan® b§bovkov® formy. 
¶ Peļeme v pŚedem vyhŚ§t® troubŊ pŚi 180 ÁC zhruba po dobu 50 minut. 
V prŢbŊhu kontrolujeme pomoc² dŚevŊn® ġpejle. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Erik Ġr§mek                 KUCHAř: David ĠŠastnĨ 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD DAVIDA ĠşASTN£HO 

Tvarohov§ b§bovka je snadno pŚipraviteln§. Recept je srozumitelnĨ a 
jednoduchĨ. Vġechny ingredience lze snadno sehnat v bŊģn®m obchodŊ a 
postup je pomŊrnŊ rychlĨ. B§bovku jsem pekl m²rnŊ pŚes 50 minut, coģ souhlas² 
s ¼dajem v receptu. Jedin®, co bych vytknul, je chybŊj²c² informace o konzistenci 
m§sla. PŚidal jsem m§slo v pevn®m stavu a tvoŚily se hrudky. Nev²m, zda to tak 
mŊlo bĨt, nebo jestli by bylo lepġ² pŚidat m§slo v rozpuġtŊn®m stavu. Hrudky se 
mi nakonec podaŚilo rozġlehat. Peļen² mi nedŊlalo probl®m, jelikoģ uģ s 
peļen²m b§bovky m§m zkuġenosti. UrļitŊ si tento recept zopakuji a uģijeme si 
chuŠ t®to b§bovky v rodinn®m kruhu.  
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MRAMOROVĆ BĆBOVKA 

 

INGREDIENCE  

¶ 16 dkg m§sla 

¶ 23 dkg cukru 

¶ 33 dkg polohrub® mouky 

¶ 4 vejce 

¶ 2-3 lģ²ce kakaa 

¶ 12 lģic ml®ka 

¶ ġŠ§va z İ citronu 

¶ 1 pr§ġek do peļiva 

¶ vanilkovĨ cukr 

POSTUP  

¶ OddŊl²me ģloutky od b²lkŢ, z b²lkŢ uġleh§me sn²h. M§slo utŚeme s ӏ 
cukru, vanilkovĨm cukrem a ģloutky do pŊny. PŚid§me citronovou ġŠ§vu, 
zatŚeme ml®ko a mouku s pr§ġkem do peļiva a sn²h se zbytkem cukru. 
Formu na b§bovku vymaģeme olejem a vysypeme strouhankou. Do 
vysypan® formy d§me ӏ tŊsta. Do zbyl® ӎ tŊsta vm²ch§me kakao a 
d§me do formy. Pomoc² vaŚeļky se snaģ²me tmav® tŊsto dostat hloubŊji 
mezi svŊtl®, aby pŚi rozkrojen² b§bovky vznikl zaj²mavĨ obrazec. 
Peļeme ve vyhŚ§t® troubŊ na 200 ÁC po dobu cca 50 minut. Stav 
b§bovky zkontrolujeme ġpejl², pokud na ġpejli nezŢst§v§ ģ§dn® tŊsto, je 
b§bovka hotov§. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

AUTOR RECEPTU: David ĠŠastnĨ                         KUCHAř: Lucie ĠtŊp§nkov§ 
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FOTOGRAFIE  

 
 
 
KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD LUCIE ĠTŉPĆNKOV£ 
 

MĨm ¼kolem bylo up®ct mramorovou b§bovku podle receptu Davida ĠŠastn®ho. 
Vġechny ingredience byly dobŚe sehnateln® a v podstatŊ je m§ kaģdĨ doma. 
Postup pr§ce byl za mŊ velmi dobŚe a srozumitelnŊ napsanĨ, jen mi moģn§ 
chybŊlo rozdŊlen² textu do odstavcŢ pro lepġ² pŚehlednost. B§bovku jsem 
nedŊlala poprv®, ale i tak si mysl²m, ģe se mi povedla, a hlavnŊ jsem ji nesp§lila. 
Celkov§ doba procesu byla nŊco m§lo pŚes hodinu, jelikoģ se buchta mus² p®ct 
asi 50 min. Mus²m bohuģel vytknout, ģe chuŠovŊ byla trochu suġġ² (asi jsem ji 
pŚepekla) a tak® se mi moc nepovedl ĂmramorovĨ obrazecò (kakao se jaksi 
nechtŊlo dostat naspod). Recept je rozhodnŊ funkļn² a mŢģu ho doporuļit. 
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VYHLĆĠEN£ BROWNIES MUFFINY 

 
 
INGREDIENCE  

 

¶ 17 dkg m§sla 

¶ 10 dkg kakaa (nejl®pe 5 dkg Granka a 5 dkg holandsk®ho kakaa)  
¶ 3 vaj²ļka 

¶ 22 dkg cukru krystal (mŢģeme pŚidat i vanilkovĨ) 

¶ 10 dkg hladk® mouky 

¶ ġpetka soli 
¶ ġpetka kypŚic²ho pr§ġku do peļiva 

¶ dle libosti nasekan® kousky ļokol§dy 

POSTUP  

¶ Troubu pŚedehŚejeme na 180 ÁC. 
¶ M§slo si v menġ²m hrnci na m²rn®m plamenu/stŚedn²m vĨkonu 
rozpust²me, dokud m§slo Ănezezl§tneò (pozor ale, aby se n§m 
nepŚip§lilo). Pot® pŚisypeme kakao a zam²ch§me. SmŊs nech§me 
stranou vychladnout. 

¶ Mezit²m si do vŊtġ² m²sy vedle rozklepneme vaj²ļka a pŚim²ch§me k nim 
cukr. Je tŚeba smŊs ġlehat, neģ se v n² cukr zcela rozpust² (otestujeme 
promnut²m tŊsta mezi dvŊma prsty, cukr bychom nemŊli c²tit). Vychladlou 
kakaovo-m§slovou smŊs pŚilijeme k vaj²ļkŢm a prom²ch§me. PostupnŊ 
pŚid§v§me mouku. Nakonec d§me ġpetku soli a pr§ġku do peļiva, popŚ. 
dod§me nasekanou ļokol§du. 

¶ TŊsto nalijeme do koġ²ļkŢ na muffiny (vych§z² cca na 20 kusŢ), pokud ale 
koġ²ļky nem§me, mŢģeme nal²t na menġ² plech (30 x 20 cm). Muffiny 
pln²me do Ĳ .  

¶ Plech vloģ²me do trouby a peļeme zhruba 20ï25 min. NejdŢleģitŊjġ² na 
cel®m receptu je pohl²dat si dobu peļen², proto kontrolujeme tŊsto ġpejl². 
To, ģe je brownies spr§vnŊ upeļen®, pozn§me tak, ģe na ġpejli se tvoŚ² 
prvn² drobeļky, kdyby byla ġpejle jiģ ļist§, brownies by bylo pŚepeļen® a 
tud²ģ i such®. Po vyt§hnut² z trouby nech§me vychladnout. Pak uģ zbĨv§ 
jen si vĨsledek vychutnat! 

 

 

 

 

 

 

 AUTOR RECEPTU: Lucie ĠtŊp§nkov§               KUCHAř: Nikola Tal§ckov§  
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD NIKOLY TALĆCKOV£ 
 

MĨm ¼kolem bylo up®ct brownies muffiny podle receptu m® spoluģaļky Lucky. 
Dostala jsem seznam surovin a podrobnĨ postup pr§ce. Podle m®ho n§zoru byl 
tento recept dostaļuj²c² k tomu, abych mohla muffiny snadno up®ct. Obsahoval 
bŊģnŊ dostupn® suroviny, kter® bĨvaj² ļasto v dom§cnosti. Postupovala jsem 
podle n§vodu a bŊhem hodiny byly muffiny hotov®. Kdyģ porovn§m tento recept 
s mĨm, mohu Ś²ci, ģe je sloģitŊjġ². Co se tĨļe postupu, udŊlala bych nŊjak® vŊci 
jinak. Kakao bych pŚidala rovnou do mouky, protoģe se v m§sle ġpatnŊ 
rozpouġtŊlo. Pr§ġek do peļiva a sŢl bych tak® nejprve sm²chala s moukou. 
Z§vŊrem chci ale Ś²ci, ģe Lucky muffiny byly vĨborn® a ģe jej² recept r§da nŊkdy 
pouģiji.  
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ĻOKOLĆDOV£ MUFFINY 

 

INGREDIENCE  

Na 12 kusŢ muffinŢ: 

¶ 12,5 dkg m§sla  
¶ 25 dkg hladk® mouky 

¶ 2x vejce 

¶ 5 lģic ml®ka  
¶ 1 lģiļka pr§ġku do peļiva  
¶ 1x ļokol§da  
¶ 10 dkg cukru krupice 

POSTUP  

¶ Troubu pŚedehŚejeme na 180 ÁC. 
¶ ZmŊkl® m§slo, cukr a vejce uġleh§me, aby se cukr rozpustil. 
¶ PŚid§me mouku s pr§ġkem do peļiva a prom²ch§me. 
¶ Pot® pŚid§me ml®ko, ļokol§du rozl§manou na mal® kousky a vġe jeġtŊ 
jednou prom²ch§me. 

¶ Formu na muffiny napln²me smŊs² a d§me p®ct.  
¶ Peļeme pŚibliģnŊ 45 minut.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Nikola Tal§ckov§           KUCHAř: Karol²na TŢmov§ 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD KAROLĉNY TšMOV£ 
 

MŊla jsem za ¼kol up®ct ļokol§dov® muffiny podle Nikļi. Recept je na pŚ²pravu 
velice jednoduchĨ a srozumitelnĨ. Zvl§dne ho opravdu kaģdĨ - i ten, kdo nem§ 
moc kuchaŚskĨch zkuġenost². Vġechny potŚebn® ingredience jsou bŊģnŊ 
dostupn® v kaģd® dom§cnosti. JedinĨm ¼skal²m byla forma na muffiny, kterou 
jsem nemŊla. Musela jsem tedy improvizovat a tŊsto plnit pŚ²mo do pap²rovĨch 
formiļek. Tvar muffinŢ je tedy netradiļn², ale to vŢbec nic neubralo na jejich 
vynikaj²c² chuti. Doba peļen² byla asi o 10 minut kratġ², neģ doba uveden§ v 
receptu. Muffiny se povedly, i kdyģ jsem je dŊlala poprv®. UrļitŊ tento recept 
doporuļuji a brzy si ho r§da sama zopakuji.   
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PROĠĉVANĆ DEKA 

 

INGREDIENCE  

TŊsto 

¶ 3 vejce 

¶ 150 dkg cukru krupice 

¶ 1 vanilkovĨ cukr 

¶ 25 dkg polohrub® mouky 

¶ 1 kypŚic² pr§ġek do peļiva 

¶ 2 lģ²ce kakaa 

¶ 100 ml ml®ka 

¶ 50 ml oleje 

 
N§plŔ 

¶ 50 dkg mŊkk®ho tvarohu 

¶ 15 dkg cukru mouļka 

¶ 1 vejce 

¶ 25 ml ml®ka 

¶ 1 vanilkovĨ puding 

POSTUP  

¶ N§plŔ: sm²ch§me vġechny ingredience a vym²ch§me je do hladk® kaġe.  
¶ TŊsto: nejprve si pŚiprav²me sn²h z b²lkŢ. Potom vyġleh§me ģloutky s 
krupicovĨm a vanilkovĨm cukrem do svŊtl® pŊny. Pomalu k nim pŚilijeme 
olej, vodu a ml®ko. PostupnŊ pŚisypeme mouku s kypŚic²m pr§ġkem a 
kakaem. Na z§vŊr opatrnŊ vm²ch§me sn²h z b²lkŢ.  

¶ TŊsto nalijeme na vymaġtŊnĨ a moukou vysypanĨ plech.  
¶ Na tŊsto nastŚ²k§me cukr§ŚskĨm s§ļkem mŚ²ģku z tvarohov® n§plnŊ.  
¶ Peļeme v pŚedehŚ§t® troubŊ na 180 ÁC pŚibliģnŊ 30 minut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Karol²na TŢmov§               KUCHAř: Petra Zaj²ļkov§   
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD PETRY ZAJĉĻKOV£ 
 

MŊla jsem za ¼kol up®ct buchtu podle receptu K§ji. Podle n§vodu jsem si 
pŚichystala ingredience a zaļala jsem p®ct. V prŢbŊhu vytv§Śen² buchty jsem 
zjistila, ģe se tam objevuj² ingredience, kter® na zaļ§tku nebyly zm²nŊny (voda 
a olej v tŊstŊ). Nebylo zm²nŊno ani jejich mnoģstv², proto jsem zvolila techniku 
pokus-omyl a dala jsem stejn® mnoģstv² jako ml®ka. KromŊ t®to drobn® vady se 
mi peklo dobŚe a zbytek receptu byl ¼plnĨ a dala se podle nŊj up®ct buchta. 
ChuŠovŊ je vynikaj²c². 
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KEFĉROV£ řEZY 

 

INGREDIENCE 

¶ 35 dkg polohrub® mouky 

¶ 25 dkg cukru krystal 
¶ 1 s§ļek vanilkov®ho cukru 

¶ 1 ļajov§ lģiļka sody 

¶ İ ļajov® lģiļky mlet® skoŚice 

¶ 1 vejce 

¶ 2 pol®vkov® lģ²ce kakaa 

¶ 2 dl oleje 

¶ İ litru kef²ru 

POSTUP  

¶ RozehŚejeme si troubu na 180 ÁC a plech vyloģ²me peļic²m pap²rem. 
¶ Do vŊtġ² m²sy nasypeme vġechny sypk® ingredience (mouku, sodu, oba 
cukry, kakao a skoŚici). Vġe dŢkladnŊ prom²ch§me. 

¶ Do t®to sypk® smŊsi rozklepneme cel® vaj²ļko, pŚid§me olej a postupnŊ 
vm²ch§me vġechen kef²r.  

¶ Tuto tekutou smŊs nalijeme na pŚipravenĨ plech a vloģ²me do rozehŚ§t® 
trouby.  

¶ Peļeme cca 35ï40 minut v uzavŚen® troubŊ, a jakmile zaļnou okraje 
hnŊdnout, zkontrolujeme upeļen² pomoc² ġpejle. Pokud je ġpejle po 
vytaģen² such§, buchta je upeļen§ a vynd§me ji z trouby. 

¶ Po vychladnut² nakr§j²me a naserv²rujeme.   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Petra Zaj²ļkov§                  KUCHAř: Ad®la Zelen§ 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD AD£LY ZELEN£ 
 

Tento recept je snadnĨ a jednoduchĨ i pro kuchaŚe, kteŚ² zrovna nepeļou. 
OceŔuji tak®, ģe je srozumitelnŊ napsanĨ krok po kroku. Postupovala jsem 
pŚesnŊ podle pŚedepsan®ho postupu a mysl²m si, ģe se mi tyto kef²rov® Śezy 
povedly. Jsou pŊknŊ vl§ļn®, nadĨchan® a velmi chutn®. Jen bych moģn§ pŚ²ġtŊ 
pŚidala o vaj²ļko nav²c. Doba peļen² byla kratġ², ale vzhledem k jin® vĨkonnosti 
trouby je to pochopiteln®. UrļitŊ recept doporuļuji a vyzkouġ²m ho v budoucnu 
jeġtŊ nŊkolikr§t. 
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MARGOTKA 

 

INGREDIENCE  

¶ 4 vejce 

¶ 1 hrnek (250 ml) cukru (doplnŊno: krystal) 

¶ İ hrnku oleje 

¶ 2 hrnky mouky (doplnŊno: polohrub®) 

¶ 1 margot ļokol§da 

¶ 1 kypŚic² pr§ġek do peļiva 

¶ ļokol§dov§ poleva 

POSTUP  

¶ Na pŚ²pravu potŚebujeme 2 m²sy. 
¶ V jedn® m²se rozġleh§me vejce, olej a cukr. V druh® m²se sm²ch§me 
mouku, kypŚic² pr§ġek a nastrouhanou margot ļokol§du. Pot® obsah 
obou m²s sm²ch§me.  

¶ Vzniklou hmotu nalijeme na plech vyloģenĨ peļic²m pap²rem a d§me 
p®ct do pŚedehŚ§t® trouby na 200 ÁC. 

¶ Po 5 minut§ch st§hneme teplotu na 180 ÁC. Po n§sleduj²c²ch 10-15 
minut§ch zkontrolujeme stav peļen².  

¶ Po upeļen² mŢģeme margotku pol²t ļokol§dovou polevou. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Ad®la Zelen§                  KUCHAř: Michal ZrzavĨ 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD MICHALA ZRZAV£HO 

Margotku mohu urļitŊ doporuļit. Je to velice jednoduchĨ recept, po jehoģ 
upeļen² dostanete chutnou buchtu vhodnou napŚ²klad k odpoledn² k§vŊ. Recept 
byl srozumitelnĨ, ale jeġtŊ bych doplnil druh mouky a cukru. PŚi pŚ²pravŊ jsem 
narazil na probl®m, ģe tŊsto bylo hust® a neġlo nal²t na plech. To bych vyŚeġil 
pŚid§n²m ml®ka. Jinak za mŊ skvŊl§ dobrota. 
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ANDŉLSKY NADħCHNħ PERNĉK 

  

INGREDIENCE 

¶ 2 hrnky (hrnek ï 250 ml) hladk® mouky     ¶ 2 hrnky ml®ka 

¶ 1 hrnek polohrub® mouky                         ¶ 1 hrnek oleje 

¶ 1,5 hrnku cukru                                       ¶ 2 vejce 

¶ 1 ļokol§dovĨ puding                                ¶ 3 lģ²ce povidel 

¶ 1 pr§ġek do pern²ku                                  

¶ 1 pr§ġek do peļiva                                  ¶ 1 ļokol§dov§ poleva 

¶ 1 vanilkovĨ cukr 

¶ 3 lģ²ce kakaa 

¶ 1 lģiļka skoŚice 

POSTUP 

¶ PŚiprav²me si 2 m²sy. Do jedn® sm²ch§me vġe sypk®. MŢģeme pŚidat i 
hrst oŚechŢ. Do druh® sm²ch§me vġechny tekut® suroviny, kter® 
rozġleh§me a pot® vm²ch§me do sypkĨch surovin. 

¶ TŊsto nalijeme na vymazanĨ a moukou vysypanĨ ļi peļic²m pap²rem 
vystlanĨ plech. 

¶ Peļeme 30ï40 minut ve stŚednŊ vyhŚ§t® troubŊ. 

¶ Po upeļen² potŚeme ļokol§dovou polevou a mŢģeme jeġtŊ posypat 
kokosem nebo mletĨmi oŚechy. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUTOR RECEPTU: Michal ZrzavĨ                            KUCHAř: Lucie Dost§lkov§ 
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KRĆTKĆ RECENZE RECEPTU OD LUCIE DOSTĆLKOV£ 

 

Recept na pern²k od Michala je struļnĨ a jednoduchĨ. U vġech ingredienc² je 
jasn® mnoģstv² a postup je ps§n srozumitelnŊ. V receptu mi chybŊla forma, do 
jak® m§m tŊsto vyl²t. Ta moje byla ¼zk§ a hlubġ², proto je pern²k obzvl§ġtŊ ve 
stŚedu pŚ²liġ vysokĨ a musela jsem ho p®ci d®le, aby se propekl. PŚ²ġtŊ zvol²m 
mŊlkĨ klasickĨ plech. T®ģ bych uv²tala informaci, na kolik stupŔŢ m§m troubu 
vyhŚ§t, neboŠ pojem ĂstŚednŊ vyhŚ§t§ troubaò by mohl bĨt pro nezkuġen® 
kuchaŚe v§gn². Kdyģ jsem si pŚeļetla n§zev receptu, myslela jsem si, ģe ono 
ĂandŊlsk® nadĨch§n²ò bude pouhĨ reklamn² trik, nicm®nŊ vĨslednĨ pern²k je 
opravdu vzduġnĨ, vl§ļnĨ a chutnĨ. Zaj²mavĨ ġmrnc mu dod§vaj² povidla. PŚ²ġtŊ 
zkus²m pŚ²mo do tŊsta zam²chat i oŚechy.   
 

 

 

 

 

 


