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BLONDIES

INGREDIENCE

3 vejce

13 dkg masla

20 dkg bilé ¢okolady

15 dkg cukru krystal

kapka vanilky (popF. Spetka vanilkového cukru)

pul sacku prasku do peciva

5 dkg Cokolady na ozdobu (idealné Kinder ¢okolada)
17 dkg hladké mouky

POSTUP

« Predehfejeme si troubu na 170 °C.

o Do mikrovinné trouby si na 400 °C dame na 2 minuty rozpustit bilou
Cokoladu. Pak na varné desce rozpustime maslo a smichame s
rozpusténou Cokoladou.

« V dalSi misce si rozmixujeme vejce, cukr, vanilku a prasek do peciva.
Rozmixovanou smés smichame se smési cCokolady a masla.
Pfisypeme mouku a rozmixujeme.

o« Tésto dame na nizSi plech s rozméry 25 x 20 vylozeny pecicim
papirem. Posypeme Cokoladou a nechame péct 15-20 minut.

AUTORKA RECEPTU: Petra Brozkova KUCHARKA: Adéla Cervena



FOTOGRAFIE

Vytvor podle pavodniho receptu

Vytvor podle upraveného receptu
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KRATKA RECENZE RECEPTU OD ADELY CERVENE

Rekla bych, Ze recept nebyl $patny, ale pro mé prili§ struény a v urgitych
krocich jsem si nebyla jista, zda je délam spravné. Vzhledem k vysledku
soudim, Ze asi ne. Napfiklad chybéla informace, jaké rozméry ma mit plech, na
ktery jsem méla tésto rozetfit. Nejspis jsem pouzila pfilis maly, tudiz vrstva byla
prilis tlusta a doba 15-20 min kratka. Proto byla buchta nedopecCena. Zaroven
si ale myslim, Ze v ni podle receptu bylo pfilis masla, a tak i upe€enégjsi ¢ast byla
pfilis mastna a nepfijemna na poziti. A také bylo udano pfilis malé mnozstvi
kypficiho prasku a tim mi z toho vznikla mastna, nedopecend, splihla,
pfeslazena placka, kterou bych ke konzumaci nedoporu€ovala. Chyba ale urcité
netkvéla jen v receptu, ale z velké €asti i v mych kucharskych schopnostech,
které nejsou zrovha moc dobreé.

Kazdopadné jsem se recept rozhodla trochu upravit a vyzkouset znova.
Tentokrat uz dopadl mnohem Iépe. Myslim, Ze mi vzniklo néco, co je sice stale
moc mastné a sladké, ale ve vysledku by to tak asi mélo byt spravné. Tak jako
tak asi nebudu fanouskem tohoto extra sladkého pokrmu.



TVAROHOVE ROHLICKY

(nekynuté)

INGREDIENCE

50 dkg hladké mouky

5 dkg drozdi

25 dkg masla

1 I1Zi€ka cukru krupice

Spetka soli

6 polévkovych Izic polotu¢ného miéka
2 vejce

25 dkg mékkého tvarohu

1 sacek vanilkového cukru

mouckovy cukr na posyp

POSTUP

Jako prvni si pfipravime tésto. Do misy nasypeme 50 dkg hl. mouky,
nakrajime 25 dkg masla, nalijeme 6 IZic mléka, rozdrolime 5 dkg drozdi,
pfidame jednu IZiCku cukru, Spetku soli a rozklepneme 1 vejce. VSe
smichame dohromady a rukama zpracujeme v tésto.

Tésto poté rozdélime na 6 stejnych dilu. Ty pak rozvalime na placky o
velikosti talife a kazdou z nich rozkrajime na 8 totoznych trojuhelnicka.
Dale je tfeba vyrobit si smés, kterou trojuhelniCky naplnime, tudiz
vezmeme 25 dkg tvarohu a smichame ho s vanilkovym cukrem a
Zloutkem z 1 vejce.

Poté na kazdy trojuhelni¢ek naneseme 1 1ZiCku této smési a od SirSi Casti
ho srolujeme ke Spic¢ce. Tim nam vznikne tvar rohliCku.

Pfipravené rohlicky vyskladame na plech s pecicim papirem, str€ime do
trouby prfedehiaté na 180 °C a pe€eme cca 15-20 minut, dokud nemaji
rohli¢ky zlatavou barvu.

Jako posledni posypeme Cerstvé upecené rohlicky mouckovym cukrem
a mUzeme podavat.

AUTORKA RECEPTU: Adéla Cervena KUCHAR: Dong Quang Dao



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD DAVIDA DONGA

Kdyz jsem poprvé Cetl dany recept na tvarohové rohlicky, seviela mé uzkost a
nejistota, protoze jsem nebyl zkuSenym pekarfem a recept znél slozité. Nakonec
nebyl tak sloZity, jak jsem se domnival. PFi praci jsem v8ak narazil na problém
s vyrobou tésta, kdy mi zacalo kynout v ruce, a€ autorka nenapsala do receptu,
ze vS8e se ma zpracovat rychle, ale ne mym zplUsobem ,lazo plazo”. DalSi
problém se naskytl pfi nanaseni tvarohu, ponévadz v receptu nebyl upfesnény
zpusob, jak ho nanést. Zde jsem musel improvizovat a rozetfel ho po celém
trojuhelniku a zrovna tato improvizace nevysla dobfe. VSechny chyby vznikly z
mé nepozornosti, takZe neni potfeba shazovat vinu na recept. A€koliv mi recept
zpocCatku nesedl do oka, viele ho doporu€uji SikovnéjSim pekaflm, ktefi
dokazou objevit jeho skryty potencial.



FUDGEY BROWNIES

INGREDIENCE

17 dkg masla

28 dkg krupicového cukru

7 dkg hladké mouky

8 dkg kakaového prasku

0,5 dkg soli

1 dkg vanilkového extraktu
10 dkg horké Cokolady

0,5 dkg instantniho expressa
2 vejce

POSTUP

Maslo si napfed rozpustime.

Smichame suché ingredience dohromady, tj. mouku, kakao, sul,
instantni espresso, a odloZime stranou.

Pfipravime si dalSi misku, kam pfidame 282 g krupicového cukru
a pfidame maslo, které jsme si pfedtim pfipravili, a pofadné smichame.
Poté budeme pfidavat po jednom vejci a michame, dokud ,hmota”
neziska vlacnou a svétlou konzistenci.

Vmichame misku se suchymi ingrediencemi a pofadné promichame.
Nahrubo nakrajime Cokoladu a pfidame ji.

Pfipravime si mensSi pekac€, ktery si obloZzime pecicim papirem
a rovhomérneé rozetfeme tésto.

Peceme asi 35-40 minut na 170 °C a prubézné kontrolujeme.

Po upeceni nechame brownies nejlépe vychladnout.

AUTOR RECEPTU: Dong Quang Dao KUCHAR: Anna Lia Drozdova



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD ANNY DROZDOVE

Recept je psan pomoci jasnych a srozumitelnych instrukci, diky kterym pokrm
pfipravi i uplny zaCateCnik. BEéhem prace se drzime stru¢ného, avsak trefného
receptu, ve kterém snad ani neni mozné se ztratit. Jednotlivé Casti receptu jsou
snhadno proveditelné. Neni nutné pouZzivat slozZité postupy a pfistroje. VSe
zvladnete s vahou, miskou a metlou. | tak jsem ale narazila na drobny zadrhel.
Recept nezminuje instrukce ohledné formy ani to, jak s ni nalozit, aby se pokrm
nepripekl. Musela jsem tedy improvizovat a zvolit kulatou formu s primérem
30 cm. Konecny vysledek byl dobry, ovéem kdybych pouZila mens$i formu, mohl
byt korpus o néco vyssi a vlacnéjsi. Az na tento drobny nedostatek je recept
opravdu dobry a nemohu ho hodnotit jinak nez pozitivné.



BANANOVY CHLEBA

INGREDIENCE

« 3 stfedné velké zralé banany
Y2 8alku rozpusténého masla

o Y2 — 1 8alek cukru dle preference

« 2 velka vejce

« 1 Cajova IziCka vanilkového extraktu

o Y2 hrnku mouky

« 1 Cajova IziCka jedlé sody

« Y2 Cajové IZiCky soli

« Moznost pfidat 2 8alku nasekanych ofechd, pfipadné kousku ¢okolady
pro chut' a texturu

POSTUP

« Nejdfive si pfedehfejeme troubu na 180 °C. Béhem toho, co se nahfiva,
si pfipravime formu, napfiklad na chleba nebo biskupsky chlebicek, a to
tak, Ze ji vymazZeme maslem. Mozné je také vyuzit pecici papir.

» Poté ve velké mise rozmackame zralé banany vidlickou, dokud nezmizi
vSechny hrudky. (Dulezité je, aby banany byly doopravdy zralé, vybirejte
prosim pouze ty, které bys pouzil na babovku.) Dale pfidame rozpusténé
maslo, cukr, vejce a vanilkovy extrakt. Smés dobfe promichame. Idealné
dokud nebude zcela hladka.

o Do smési pfiddme mouku, jedlou sodu a sul. Dle chuti je mozné pridat
jesté nasekané orechy pfipadné kousky cokolady nebo Cokoladové
kapky. Smés opét promichame.

« Nalijeme tésto do pfipravené formy a rovhomérné jej rozetfeme.

« Bananovy chleba peteme pfiblizné 60 minut. (To, zda je hotovy, je
mozné vyzkouSet za pomoci Spejle - vezmeme suchou 3Spejli,
zabodneme ji do chleba, a jestlize ji vytahneme Cistou, je chleba hotovy.)

« Po upecCeni nechame chléb vychladnout ve formé po dobu asi 10 minut,
poté ho pfeneseme na mfizku a nechame jej upIiné vychladnout.

AUTOR RECEPTU: Anna Lia Drozdova KUCHAR: Markéta Ehlerova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD MARKETY EHRLEROVE

Bananovy chleba, to byla ma prace. Chleba bézné nepecu, tak jsem dostala
strach. Recept byl napsan srozumitelné a jasné. Pouze jednu jedinou véc bych
doplnila. Nebylo uvedeno, jaky druh cukru a mouky mam pouzit, proto jsem
musela pfidat mouku dle své volby. Pouzila jsem mouku hladkou a cukr krupici.
Ve ostatni bylo v pofadku. | pfesto, Ze jsem Clovek, kterému nechutnaji banany,
byl vysledek na chut vyte¢ny. Recept viele doporucuiji.

11



REZY RAFFAELO

INGREDIENCE

2 cela vejce

1 hrnek mléka

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek mouckového cukru
Y hrnku oleje

1 prasek do peciva

Posyp

%2 hrnku mouckového cukru
1 hrnek strouhaného kokosu
1 33% Slehacka

POSTUP

Utfeme vejce s 1 hrnkem mouckoveého cukru.

Pfidame olej, polohrubou mouku, miléko, prasek do pecCiva a vSe
smichame.

Rozmichanou smés nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem.

V dalSi misce smichame %2 hrnku cukru moucka, kokos a promichame.
Smési cukru s kokosem husté posypeme tésto na plechu.

Peceme asi 30 minut na 170 °C.

Rezy budou hotové, az kokos na povrchu zaéne rdzovét.

Jakmile vyndame z trouby fezy, nalijeme na né rovnomérné celou
Slehacku.

Pfed ochutnanim se fezy musi nechat vystydnout.

AUTOR RECEPTU: Markéta Ehlerova KUCHAR: Jasmina El Sayed
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD JASMINY EL SAYED

Tento recept pro mé nebyl Zzadnou novinkou, u nas doma je velmi oblibeny, a
proto si ho nemlzu vynachvalit. Recept byl napsany v jednoduchych krocich,
které pochopi i uplny zacCateCnik, a veSkeré ingredience pouzité na pfipravu
Raffaello fezl naleznete doma bézné v kuchyni. Mozna bych pfidala jesté jednu
Slehacku navic, aby byla buchta vice vlacna, protoze tak to délame my doma,
ale i jeden kelimek SlehaCky bohaté postaCi. Pro hezCi vzhled jsem jesté
posypala fezy Cerstvym kokosem. Jedinou mou vytkou je, ze ne kazdy je
milovnikem kokosu, a proto tyto fezy nejsou pro kazdého, ale pokud mate kokos
alespon trochu v oblib&, doporucuiji tento recept vyzkouset.

13



AFRIKA

INGREDIENCE

3 ks vajec

20 dkg krupicoveho cukru
200 ml oleje

12,5 dkg bananu

12,5 dkg mrkve

20 dkg polohrubé mouky
0,5 sacku prasku do peciva
1 1Zicka sody

2 1ZiCky skofice

5 dkg vladskych ofechl

Krém

15 dkg mékkého masla

15 dkg mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

25 dkg mékkého tvarohu
mleté ofechy na posypani

POSTUP

Jako prvni si vySlehame vejce s cukrem do svétlé pény a postupné
budeme prilévat olej. Dale si rozmackame banany a najemno
nastrouhame mrkev a dobfe promichame.

V dalSi mise si smichame vSechny sypké ingredience a postupné je
budeme pfidavat do tekuté smési.

Dobfe promichané tésto si vylijeme na plech s pecicim papirem a
peCeme na 175 °C asi 35 minut.

Béhem peceni si pfipravime krém, ktery utfeme z masla, cukru a
mékkeého tvarohu pokojoveé teploty.

Krém rovhomérné rozetfeme na vychladly korpus, posypeme ofechy a
vychlazené mizZzeme podavat.

AUTOR RECEPTU: Jasmina EIl Sayed KUCHAR: Nikola Feitova
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KRATKA RECENZE RECEPTU OD NIKOLY FEITOVE

Dle mého nazoru je pfiprava ponékud zdlouhava, protozZe je tfeba okrajet a
nastrouhat mrkev, vyloupat a nastrouhat ofechy, dale se musi ¢ekat na to, nez
korpus vychladne, az poté rozetfit krém. Na druhou stranu fezy jsou chutné,
vlaéné, krém mi velmi chutna a fezy se mi zdaji povedené. Recept se mi zdal
srozumitelny a nevidéla jsem v ném zadny problém, akorat se bojim, Ze krém
nevydrzi delSi dobu. Doporucuji proto ihned k servirovani.

15



SLANE SNEKY Z LISTOVEHO TESTA

INGREDIENCE

8 platkt Sunky

8 platku syra

10 dkg raj¢atoveho pyré

Spetka oregana

27,5 dkg listového tésta na pecicim papiru

POSTUP

Troubu pfedehiejeme na 180 °C.

Listové tésto lehce rozvalime, potfeme rajCatovym pyre, posypeme
oreganem, poklademe platky Sunky a syra.

Plat tésta pevné stoCime a krajime ostrym nozem na centimetrové
platky.

Plech vylozime pecicim papirem a platky na néj pokladame trochu dal
od sebe, tésto pfi peCeni nabyde.

Peceme pfi 180 °C asi 20 minut.

AUTOR RECEPTU: Nikola Feitova KUCHAR: Markéta Fikarova

16



JABLECNY LINECKY KOLAC

INGREDIENCE

60 dkg hladké mouky

30 dkg praskoveého cukru

20 dkg masla

1 prasek do peciva

1 celé vejce a 1 Zloutek

20 dI mléka (+ trocha mléka na potfeni kolace)
mleta skofice na posypani

50 dkg jablek

cca hrstka krystalového cukru

POSTUP

« Nejprve si mouku, praskovy cukr, maslo, prasek do peciva, jedno vejce,
jeden Zloutek bez bilku a mléko promichame dohromady a spojime v
tésto, bud v hrnci, anebo rovnou na vale, coZ nam usnadni praci.

« Rozdélime si tésto na dva stejné velké kusy a jeden z nich odlozime
stranou. Prvni z kusu si rozvalime a polozime na plech na pecici papir.

o Zvlast v misce nastrouhame najemno okrajena jablka a rozlozime je
vSechna rovhomérné na dil tésta na plechu.

« Lehce pocukrujeme krystalovym cukrem a posypeme sKofici.

« Rozvalime na vale druhou ¢ast tésta a polozime navrch spodniho dilu,
na kterém jsme pracovali pfed chvili. Cely kola€¢ nakonec lehce
potfeme mlékem.

o Do rozpalené trouby na max. 200 °C vlozime plech a nechame péct
nékolik minut, dokud tésto nenaroste. Poté snizime teplotu na cca
150-170 °C (u kazdé trouby se muze liSit) a pe€eme cca 45 minut.

AUTOR RECEPTU: Markéta Fikarova KUCHAR: David Holub

17



FOTOGRAFIE
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KRATKA RECENZE RECEPTU OD DAVIDA HOLUBA

Dostal jsem za ukol upéct jableCny linecky kola¢. Mél jsem zpocatku trochu
obavy, protoZe kdykoliv jsem v minulosti délal linecké tésto, délal jsem ho jinak,
podle jiného receptu. Po doporuCeni Markéty jsem se nakonec rozhodl, ze
recept upec€u z poloviny surovin. Samotny recept je napsan dobfe, pfesné jsem
védél, co mam délat. Mozna bych akorat pro pfisté pfidal trochu vice mouky a
ubral cukru, protoze 300 g cukru na 600 g mouky je opravdu moc. A liSila se u
mé i doba peceni, misto 45 minut to bylo necelych 30, ale mél jsem tenci tésto,
takze to bylo nejspiSe tim. Celkové je ale kola€ velmi chutny a vlaény. Jsem s
nim spokojen a urcité ho do budoucna upec€u znovu.

18



JABLKOVA BABOVKA

INGREDIENCE

« 5vajec

10 dkg masla

12 dkg cukru

20 dkg polohrubé mouky
Y2 prasku do peciva

2 jablka

ofechy

POSTUP

« Troubu si rozehfejeme na 180 °C

« V mise uslehame vajicka a rozpustime si maslo.

« Do misy k vajiCkam pfidame maslo, cukr a vSechny zbylé ingredience.
« Do vymazané formy nalijeme tésto a vloZime do trouby.

« Hotovou babovku pozname tak, ze se nam nebude na Spejli lepit tésto.

AUTOR RECEPTU: David Holub KUCHAR: Tereza Hubaékova

19



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD TEREZY HUBACKOVE

Tento recept je na prvni pohled velmi jednoduchy, ale i tak jsem narazila na
mista, kde byla nutna improvizace. Prvni zadrhel nastal v chybé&jicim udaji o
mnozstvi ofechd. To jsem vyfeSila jednodude. A to slovy Jana Wericha z
pohadky Sdl nad zlato, kde si pomaha jednoduchym mnozstvim, tedy
.pfiméfené”. Ofechl tedy padlo pfiméfené. Druhym problémem — a¢ o néco
mensim — byla jablka, kde nebylo jasné, jakou formou je zpracovat, ale to mé
nezastavilo. MUj kuchafsky um velel pouzit struhadlo, coZ se ukazalo jako
skvély napad. Recept bych nakonec ohodnotila jako opravdu jednoduchy a
vysledek stoji za to!

20



OVOCNA BUBLANINA

INGREDIENCE

55 dkg polohrubé mouky
20 dkg cukr krystal

23 dl mléka

1 vejce

10 dl oleje

1 prasek do peciva

50 dkg jahod

0,3 dkg sadla

0,4 dkg strouhanky

POSTUP

« Nejprve rozehfejeme troubu na 160 °C .

« Smichame polohrubou mouku, cukr krystal, mléko, vejce, olej a prasek
do peciva do fidSiho tésta.

« VymaZeme plech sadlem a posypeme strouhankou.

« Tésto vylejeme do vymazaného plechu a pfidame do n&j rovhomérné
rozmisténé jahody prekrojené na pul.

« Vlozime plech s buchtou do trouby a peeme na 150 °C do doby, nez
se tésto prestane lepit na Spejli.

AUTOR RECEPTU: Tereza Hubackova KUCHAR: Adéla Hyrsova

21



FOTOGRAFIE
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KRATKA RECENZE RECEPTU OD ADELY HYRSOVE

Recept mé opravdu prekvapil svoji jednoduchosti, osobné nejsem moc zkusSeny
pekaf, ale tésto jsem v pohodé zvladla dokonce za deset minut. Bublanina je
velmi chutnd a vlacna. Co mi v receptu trochu chybélo, byl pfiblizny rozmér
plechu, bohuzel jsem zvolila moc velky plech a buchta je proto nizka a chybéla
i doba peceni, takZe jsem tedy musela buchtu celou dobu peceni hlidat. Také
mé trochu zmatly rozdilné teploty k nahfati trouby, i kdyZz pravdépodobné Slo
pouze o preklep. Na druhou stranu, suroviny byly bézné dostupné a az na tyto
mensSi nepresnosti, byl recept srozumitelny. Celkové bych recept hodnotila
kladné a urcité ho nékdy rada vyuZiji znovu.

22



BROWNIES

INGREDIENCE

25 dkg Cokolady (nejlépe horké)

12 dkg masla

2 polévkové IZice kakaa

15 dkg cukru krupice

10 dkg hladké mouky

kavova Izicka vanilkového extraktu (neni nutnosti)
3 vejce

POSTUP

« Maslo rozpustime spolecné s 15 dkg Cokolady.

« Smichame dohromady cukr, kakao, (vanilkovy extrakt) se Spetkou soli.
Do smési pfidame rozpusténou c&okoldadu s maslem a didkladné
promichame.

« Poté budeme pfidavat postupné po jednom vejci. Pfiddame mouku a
promichame do vlacné textury.

« Zbytek Cokolady (10 dkg) nasekame na malé kousky a smichame se
vzniklou smesi.

« Na mensi pekac/vyssi plech si dame pecici papir a tésto rovhomérné
rozetfeme.

« Peceme v pfedem predehfaté troubé na 180 °C 15-25 minut. Pribézné
kontrolujeme. Povrch by mél vypadat ,upeCené&”, ale vnitfek by mél
zustat vlacny.

AUTOR RECEPTU: Adéla HyrSova KUCHAR: Jakub Janaéek
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD JAKUBA JANACKA

Vzhledem k tomu, Ze nemam rad Cokoladu, tato dobrota neni zrovna pro meé.
Pfesto ocenuji jednoduchost a srozumitelnost receptu, zvladl jsem to bez
problému. Jen bych dodal, Ze maslo s Cokoladou je lepSi rozpoustét v
mikrovinné troubé nebo ve vodni lazni. Doba pec€eni byla uvedena 15-25 min.,
15 min. bylo malo, ja pekl 20 min., ale asi by stacilo 18 min.
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SLANE POHOSTENI ZE SLANEHO TESTA

INGREDIENCE

« 2 ks rozvaleného listového tésta

20 ks malych parkd nebo 5 ks velkych parku
1 zakysana smetana

10 dkg balkanského syra

1 vejce

keCup (nemusi byt)

grilovaci koreni

sezamova seminka

« 1 1ZiCka studené vody

POSTUP

« Nejprve rozSlehame v misce vejce s 1 I1ZziCkou studené vody a zapneme
si troubu na 180 °C.

« Prvni plat listového tésta potfeme keCupem (kdo nema rad kec€up, potie
tésto roz8lehanym vajickem). Tésto rozkrajime na 20 Ctverecku (idealné
pouzit radylko). Na kazdy CtvereCek poloZzime mezi 2 protilehlé rohy 1
maly parek (pokud mame velké parky, rozkrajime je na mensi kousky).
Zbylé dva protilehlé rohy pfes sebe prelozime tak, aby byl parek
zabaleny, a jemné pfitlaCime. Pfendame je na plech vyloZeny pecicim
papirem a potfeme vajickem. Dame péct do trouby na cca 15-20 min.

o Druhy plat listového tésta potfeme zakysanou smetanou, posypeme
nastrouhanym balkanskym syrem a pfelozime podélné napul a potfeme
rozSlehanym vejcem. Okraje lehce stlaime k sobé. Takto vznikly
obdélnik rozkrojime podélné v pllce a od kratSi strany odkrajujeme 2 cm
prouzky (opét je idealni pouzit radylko). Prouzky pfeneseme na pedcicim
papirem vyloZeny plech, ¢ast posypeme sezamovymi seminky a Cast
grilovacim kofenim. Opét peCeme 15-20 min.

« Toto slané pohosténi je vhodné k pivu i vinu, pro mladistvé pouze
nealko!

AUTOR RECEPTU: Jakub Janacek KUCHAR: Sofie Kratka
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD SOFIE KRATKE

Byl mi pfidélen tento recept, ktery spociva ve vytvoreni lahodného
slaného pohosténi. Ze zacCatku jsem jej nevnimala zrovna nejpozitivnéji, ale
momentalné vam mohu fici, ze jsem rada za takovouto pfilezitost.

Navod byl srozumitelny, jednotlivé kroky zase dostateéné popsany. Rekla
bych, Ze béhem procesu pe€eni nenastal zadny veliky problém (maximalné par
chybitek nezkuSeného kuchare). Pokud doma nemate ingredience na tento
recept, doporucila bych vam navstévu u babicky, protoze to muze vyjit trochu
draz. Timto komentafem se vSak nenechte odradit od vyzkouSeni takovéto
specialitky!

Co se vysledkl tyCe, pokrm neni vubec Spatny. PareCky zabalené v
listovém tésté jsou chutné a nakonec neskoncily tak tragicky, jak se mozna
zpoCatku mého snazeni zdalo. Prouzky také nedopadly bidné a kombinace
zakysané smetany a balkanského syra predcila ma oCekavani. Celkové recept
hodnotim kladné a rozhodné& vam ho doporucuiji zkusit!
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SLEHACKOVA BABOVKA

INGREDIENCE

25 dkg polohrubé mouky
15 dkg mouckového cukru
1 vanilkovy cukr (cely)

1 kypfici prasek (cely)

4 vejce

1 33% Slehacka (cela)

1 1zicka kakaa

citronova klra

POSTUP

Pfipravime si dva hrnicky. Rozklepneme do nich Ctyfi vejce, pficemz
rozdélime Zloutky do jednoho hrni¢ku a bilky do druhého. Dale je
vySlehame. Poté pfidame 7,5 dkg mouckového cukru do kazdého (tak
spotfebujeme nasich 15 dkg). Do Zloutkl posléze nastrouhame
citronovou klru a nasypeme do nich vanilkovy cukr. Prvné vySlehame
bilky, metliCku nemyjeme, potom to samé provedeme se Zloutky.
Obsah téchto hrnickl slijeme dohromady a vSe zamichame. Dale do
nasi smeési nasypeme polohrubou mouku s kypficim praskem a nalijeme
Slehacku. Zhruba tfetinu této hmoty pfesuneme do misky. Pfidame IziCku
kakaa a zamichame.

SezZeneme si formu a vymazeme ji bud maslem nebo sadlem. Vysypeme
ji strouhankou &i kokosem. Tésto do ni pfendame takovym zplusobem,
Ze mezi dvé krémove vrstvy pfidame kakaovou smésici.

Nasi babovku peceme pfi 170 °C cca 35 minut (dle trouby). Béhem
tohoto procesu do ni zkusime zapichnout Spejli a zjistime tak, zda je
hotova (pokud lepi, babovku jesté pe€eme). Nyni ji vyndame z trouby a
po vychladnuti ji vyklopime na talif. Nakonec babovku pocukrujeme a
muzeme se pustit do ochutnavky. Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Sofie Kratka KUCHAR: Vasek Lebeda
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FOTOGRAFIE

)
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KRATKA RECENZE RECEPTU OD VASKA LEBEDY

Mél jsem za ukol upéct Slehackovou babovku, jednalo se 0 moji premiéru
sladkého peceni, nebot mam v oblibé spiSe slané véci. Recept byl
srozumitelny, obsahované ingredience jsou bézné dostupné, jen z mého
amateérského pohledu mi pfislo zbyte€né délit cukr na 7,5 dkg mezi bilky a
Zloutky. Kdybych se odhodlal znovu tuto babovku upéct, vyslehaval bych
cukr pouze se zloutky. Doba pecCeni se musela prodlouzit v nasi troubé o
5 minut. Za mé se babovka moc povedla, jak jiz jsem zminil, sladké
nepreferuji, ale musim uznat, Ze se jedna o jednu z lepSich babovek, kterou
jsem jedl. Recept mohu doporucit na vyzkouseni.
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DOMACI ROHLIKY

INGREDIENCE

« 50 dkg hladké mouky

2 mensSi kavove |ZiCky soli
1 kavova IziCka cukru
300 ml mléka

1 kostka drozdi

3 dkg oleje

3 dkg rozpusténého sadla

POSTUP

« Pripravime si kvasek, ve vlazném mléce rozpustime cukr a drozdi,
nasledné nechame vzejit kvasek.

o Do misy dame mouku, sul, olej a rozpusténé sadlo, potom pfidame
kvasek a dikladné vyhnéteme do hladka. Aby tésto nelepilo, mizeme
pouzit robot. Nechame kynout cca 1 hodinu.

« Vykynuté tésto rozdélime na 15 kousku, rozvalime na malé trojuhelniky,
zavineme a poradné uvalime.

« Vypracované rohliky pokladame na plech vyloZeny pecicim papirem
a nechame jesté kynout 15 minut. Poté potfeme studenou vodou
a posypeme makem ¢i kminem, dle chuti.

« Peleme v pfedehraté troubé na 200 °C cca 13 min.

AUTOR RECEPTU: Vasek Lebeda KUCHAR: Tereza Némcova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD TEREZY NEMCOVE

Dostala jsem za ukol upéct domaci rohliky od Vaska. Nejdfive jsem se toho
bala, jelikoZ jsem si myslela, Ze je recept pro mé moc tézky. Nakonec jsem
postupem Casu zjistila, Ze to neni az tak tézke, jak se na prvni pohled zdalo.
Mozna mé jen trochu zmatlo, Ze je v receptu olej v dekagramech, ja bych ho
dala do mililitrG. Jako tfeSni¢ku na dort jsem k rohlikiim udélala bylinkové maslo.
Myslim si, Ze se mi mqj vytvor poved! a ur€ité musim tento recept zopakovat

a udélat dal$i rohliky svému tatkovi, kterému moc chutnaly.
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MRAMOROVA BABOVKA

INGREDIENCE

40 dkg polohrubé mouky
4 vajicka

25 dkg masla

25 dkg cukru krystal

1 vanilkovy cukr
citronova klra

2 polévkové IZice kakaa
cca 250 ml mléka
mouckovy cukr na posyp

POSTUP

« Vajicka oddélime na bilky a Zloutky. Zloutky dame do $lehade s cukrem
a maslem pokojové teploty. Pfidame vanilkovy cukr a citrénovou kuru.
VsSe uslehame do pény. Do vySlehané pény vmichame mouku a nalijeme
vlazné mléko. Ddkladné promichame. Bilky vySlehame v tuhy snih. Na
zaver jemné vmichame.

« Do babovkové formy vymazané maslem a vysypané moukou, nalijeme
polovinu tésta a do zbylého tésta jemné vmichame kakao a nalijeme do
formy.

« Peceme na 180 °C po dobu cca 50 minut. Abychom zjistili, Ze je babovka
upedéena, pouzijeme 3pejli. Spejle musi byt po vytaZzeni sucha.

o Babovku vyndame, nechame vychladnout. Vyklopime na talif a
pocukrujeme mouckovym cukrem. Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Tereza Némcova KUCHAR: Jakub Nesladek
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD JAKUBA NESLADKA

Recept na mramorovou babovku od Terky Némcové nebyl pro mé zadna
novinka. | u nas doma je tato pochutina velmi oblibena a peCeme ji zejména pro
jeji jednoduchost a snadnost. Navic je recept psan jasné a srozumitelné z
ingredienci, které jsou pro kazdého doma snadno dostupné. Ja jsem pro
vlaénost babovky pfidal 250 ml rostlinného oleje po pfiliti vlazného
mléka. Formu jsem navic vysypal kokosem, protoze si myslim, Ze tak babovka
chutna zase o néco lépe. Pokud ale kokosu pfili§ nefandite, nemusite tuto
,vychytavku” do vaseho pecfeni zaradit. Recept bych hodnotil kladné, hodi se
jak ke snidani, tak k odpoledni kavé €i €aji. Mohu vrele doporucit.
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FANTASTICKY CIBULOVY KOLAC

INGREDIENCE

15 dkg slaniny

2 cibule

2 strouzky Cesneku

1 kelimek zakysané smetany
sul

pepf

100 ml vlazné vody

1 1zice mléka

1 I1Zice olivového oleje
pul 1zicky kvasnic

pul 1zi€ky cukru

20 dkg hladké mouky

POSTUP

NejdFive si vypracujeme tésto z 20 dkg hladké mouky, pul IZi€ky kvasnic,
1 Izice olivového oleje, jedné Izice mléka a 100 ml vlazné vody. VSechny
suroviny smichame, podle potifeby pfidavame mouku. Tésto je hotove,
kdyz se prestane lepit na okraj misy. Tésto vlozime do igelitového
pytliku, nechame prostor ke kynuti a nechame odlezet nékolik hodin
v lednici.

Slaninu a cibuli nakrajime na nudlicky a orestujeme na panvi.

Do zakysané smetany zamichame sul, pepf a prolisovany ¢esnek.
Rozehifejeme troubu na 250 °C.

Tésto rozvalime a poté rukama roztdhneme na plech (peeme na
pecicim papiru)

Zakysanou smetanou potfeme tésto, posypeme orestovanou slaninou a
cibuli. PeCeme dokud okraje nezezlatnou (cca 10—15 minut).

AUTOR RECEPTU: Jakub Nesladek KUCHAR: Tomas Novotny
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD TOMASE NOVOTNEHO
Prvné jsem mél strach z kynutého tésta, ale ukazalo se, Ze to nebylo tak slozite.

Na to, Ze nejsem zkuSeny pekar, si myslim, Ze se mi recept povedlo dost dobie
zrealizovat.
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BLAZNIVY KOLAC

INGREDIENCE

35 dkg hladké mouky

10 dkg praskového cukru

5 polévkovych IzZic kakaa

1 prasek do peceni

180 ml oleje

400 ml studené vody

40 dkg zakysané smetany

2 vanilkové cukry

1 Slehacku (minimalné 31%)

c¢okoladu dle vlastniho vybrani (na posyp)

POSTUP

Promichame v8echny sypké ingredience dohromady (az na vanilkovy
cukr).

Pfidame vodu, olej a promichame.

Nalijeme na plech, vylozeny pecicim papirem a peCeme 15-20 minut na
180 °C.

Vychlazenou Slehacku vySlehame.

Pfidame 40 dkg zakysané smetany a dva vanilkové cukry, poté
zamichame.

Natfeme na vychlazeny piSkot a posypeme nastrouhanou ¢okoladou.

AUTOR RECEPTU: Tomas Novotny KUCHAR: Natalie Palkova

35



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD NATALIE PALKOVE

Recept se mi ze zadatku zdal divny. Udaj 7,5 dkg oleje mé& zmatl. Poté, co jsem
Tomasovi napsala a zjistila, Ze se pFepsal, byl recept uz jednoduchy i pro
nezkuSené kuchafe. Oleje se ma dat 180 ml. Jinak byl recept i postup
srozumitelny. Myslim, Ze to nakonec nevypada tak Spatne, dokonce bych fekla,
Ze se mi to povedlo. Upekla bych kola¢ znova, je dobry. Mozna bych ho pfisté

dala do vySSiho plechu, aby mél lepsi tvar, ne takovy splaskly. Jinak urcité
doporucuiju.

36



BEZLEPKOVA ROLADA

INGREDIENCE

6 vajec

7 dkg cukru

2 vétsi Izice kakaa

1 kelimek 33% Slehacky ke Slehani

POSTUP

Rozdélime Zloutky a bilky. Zloutky vy$lehdme s cukrem a vmichame
pres sito kakao. Bilky vySlehame do tuhého snéhu a smichame se
Zloutky.

Tésto nalijeme na pecici papir a v pfedehraté troubé peeme 8 minut na
200 °C.

Po vytaZeni na piSkot polozime suchou utérku a ihned preklopime na
druhy plech. Po 5-10 minutach pecici papir sundame, piskot srolujeme i
s utérkou a nechame vychladnout. Po vychladnuti piSkot rozmotame a
potfeme vyslehanou Slehackou.

Poté znova zamotame a vzniklou roladu dame na 1-2 hodiny do lednice.
Pfed podanim ozdobime &erstvymi jahodami, borivkami a malinami.
Nakonec pfidame Slehacku a mizeme servirovat.

AUTOR RECEPTU: Natalie Palkova KUCHAR: Linda Pavlikova

37



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD LINDY PAVLIKOVE

Nejdfive jsem si receptem nebyla moc jista, kdyz hned jako druha ingredience
bylo pouze 7 dkg cukru, ale pak jsem se s Natou domluvila a i ja jsem zvladla
roladu bezpe&né upéct. Rekla bych, Ze se mi to podafilo a doufam, Ze ostatni
si to budou myslet taky.
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BUCHTA SUP SUP

INGREDIENCE

o 1 maslo

250 ml vlazné vody

3 Izice kakaa

2 hrnky cukru (krystal)

5 vajec

2 hrnky polohrubé mouky
1 prasek do peciva

2 1zice rumu

POSTUP

« VSechny pfisady kromé& mouky smichame dohromady.

o Odebereme si hrnek tohoto tésta a pfidame do né&j dvé Izice rumu
a vanilkovy cukr.

« Do zbytku tésta pfidame mouku, nalijeme na vymastény plech a dame
péct na 180 °C.

« Az se buchta upeCe, jeSté ji horkou polijieme smeési z hrnku.
Navrch muazeme nasypat kokos, ofiSky, nebo néco jiného podle chuti.

AUTOR RECEPTU: Linda Pavlikova KUCHAR: Adéla Pokorna
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU
Recept byl celkem stru€ny, jednoduchy a i pro zaCatec€niky, jako jsem napfiklad

ja, snadno zvladnutelny. Jediné, co v receptu chybi, je doba peceni, jinak muzu
recept doporudit.
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PERNIK

INGREDIENCE

o 2 hrnky hladké mouky

1 hrnek cukru

1 hrnek mléka

Y2 hrnku oleje

1 vejce

1 kypfici prasek do perniku
1 vanilkovy cukr

2 Izice kakaa

POSTUP

o Smichame vejce, olej, mléko a cukr. Nasledné pfimichame kakao,
mouku a kypfici prasek do perniku.
« Predehiejeme si troubu a tésto vylijeme na plech vylozeny pecicim

papirem.
o« Pedeme zhruba 25 min. na 170 °C, fidime se zkuSenosti s vlastni
troubou.
AUTOR RECEPTU: Adéla Pokorna KUCHAR: Lubos Polivka
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD LUBOSE POLIVKY

Jelikoz mam rad pecCeni, myslim si, Zze takovyto recept je uplny zaklad pro
nékoho, kdo chce zacit s peCenim. Recept je jednoduchy, dava smysl a zabere
max. 40 minut. Pernik se povedl, je krasné mékky a nepfipeceny i pfes fakt, Ze
jsem pecici papir zapomnél trochu potfit olejem, aby se pernik lehce odlepoval
pfi vyndavani. Hodnotim 9/10.
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MUFFINY S KOUSKY COKOLADY

INGREDIENCE

10 dkg cukru

12,5 dkg masla

2 Cajové IZiCky prasku do peciva
10 dkg Cokolady dle libosti

2 vejce

17 dl miéka

22 dkg polohrubé mouky

POSTUP

« Nejprve nasypeme mouku, prasek do peciva a cukr do misky a
promichame metli¢kou.

o Dale pfidame maslo a vejce a zatneme mixovat tésto, zatimco
pridavame mléko.

o Po rozmixovani tésta nasekame tabulku Cokolady na malé kousky,
vhodime je do tésta a lehce vmichame vareCkou do tésta.

« Hotové tésto naplnime do formicek na muffiny cca do % formicky. V
predehraté troubé pe€eme po dobu cca 20 minut na 180 °C.

KRATKA RECENZE RECEPTU OD MILANA SLIZE

Dobry a struény recept. Nemam, co vytknout.

AUTOR RECEPTU: Lubos Polivka KUCHAR: Milan Sliz
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Icens ivocirokS

INGREDIENCE

Tésto

500 ml mléka

1,5 dkg bilého cukru krystal
2 sacky vanilkového cukru
1,25 dkg masla

1 baleni suchého drozdi
7,5 dkg polohrubé mouky

1 sacek prasku do peciva
0,16 dkg soli

Napln

o 2,5dkg hnédého cukru
o 0,2 dkg skofice

e 0,5dkg masla

POSTUP

o« Dame do misy 500 ml vlazného mléka, cukr jak vanilkovy, tak krystal
a rozpusténé maslo. V8echno zamichame dohromady a vsypeme do toho
baliCek suchého drozdi, opét zamichame a nechame pod utérkou
odpocivat 10 minut (kdyz uvidime na vrchu bublinky, vyhrali jsme). Poté
vsypeme do misy 600 gramu polohrubé mouky. Michame do poZadované
konzistence (tésto bude takové vih¢i a ne jeSté uplné hladke, ale to
nevadi). Pfikryjeme opét misu s té€stem a nechame ho hodinu kynout (na
néjakém teplém misté). Mezitim vymazeme pekaé maslem.

o Napln: Do misky vsypeme hnédy cukr a skofici a vSe zamichame.

« Po hodiné vsypeme do tésta zbytek mouky, sl a zamichame ho. Poté
pfesuneme tésto na pomouénénou rovnou plochu (val) a prohnéteme ho
do hladkosti cca 10—15 minut. Spravné prohnétené tésto pozname tak,
Ze se vrati zpét, kdyz do néj pichneme prstem. Potom rozvalime tésto do
obdélnikového tvaru a potfeme ho zméklym maslem. Poté na tésto
rovnomeérné vysypeme skoficovou naplfi a zamotame ho od kratsi strany
ke druhé. Vznikne nam z toho rolka (€im tésnéji tésto zamotame, tim bude
Snek hezci). MiZeme rolku jesté trochu roztahnout, aby byla rovnomérna.

+ Rozkrajime tésto na 12 stejnych dilkd. Doporucuji na rozkrajeni pouZzit
dentalni nit. Podjedeme rolku niti a prekfizime nit a ukrojime tésto.
Naskladame rolky do pekace a nechame je pfikryté odpoc€inout 45 minut.
PeCeme je 27 minut na 180 °C a radsi je obCas zkontrolujeme, aby se
nepfipalily. Kdyby se pekly ze stran az moc rychle, snizime troubu na 170
°C a dopeceme je. Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Milan Sliz KUCHAR: Tereza Sojkova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD TEREZY SOJKOVE

Dostala jsem za ukol upéct skoficové Sneky. BohuZel ale recept, podle kterého
jsem je méla péct, je pomérné nefunkéni, pravdépodobné kvilli chybnému
zapsani mnozstvi ingredienci nebylo mozné pfipravit poZadované tésto, a tak
jsem si musela u nékterych surovin jejich mnozstvi upravit, aby vibec mohlo
vzniknout. V seznamu ingredienci byl uveden prasek do peciva, ktery v receptu
nasledné vlabec neni zmifiovan, coz mé trochu zmatlo. Nékteré instrukce byly
ponékud struc¢né, napfiklad neni uvedeno, jakou ma mit tésto Sifku po vyvaleni.
Hotovi Sneci vypadaji na pohled skvéle, ale chutové to neni Zadna slava.
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NADYCHANY PERNIK

INGREDIENCE

57 dkg hladké mouky

1,5 bali€ku prasku do perniku
2 dkg kakaa

46 dkg krupicového cukru

2 vejce

1,2 dl oleje

5 dl mléka

POSTUP

« Predehfejeme si troubu na 180 °C.

« Mouku a kakao prosejeme do misky, pfipadame cukr a kypfici prasek
do perniku a vSe smichame v sypkou smés.

« Pridame vejce, pfiljeme olej a mléko a michame do té doby, dokud
nam nevznikne fidSi tésto. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim
papirem.

o PeCeme v troubé asi 20-25 minut na 180 °C, pro jistotu jesté
vyzkouSime pichnutim Spejle.

AUTOR RECEPTU: Tereza Sojkova KUCHAR: Natalie Szotkowska
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD NATALIE SZOTKOWSKE

Recept od Terky je velmi stru€ny a jednoduchy. | pro uplné zacatecniky je tento
recept lehce zvladnutelny. Celé pe€eni mi zabralo néco malo pfes hodinu.
BohuZel i pfestoze jsem pernik nechala v troubé o 20 minut déle, nez bylo v
receptu, se pernik nikdy nedopekl. Pfedpokladam, Zze chyba nastala v rGzném
slozeni prasku do perniku. V mém pravdépodobné chybél kypfici prasek. Pernik
je rozhodné vSechno, jen ne nadychany. Nepochybuji, ze jde o velmi dobry
recept. Pfi peCeni se domem rozléhala viné, ktera do kuchyné pfilakala
nejednoho zvédavce. Jinak neni co vytknout a ja rozhodné v budoucnu
podniknu pokus Cislo 2.
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ORECHOVA BUCHTA

INGREDIENCE

Na tésto

e 15 dkg zméklého masla

18 dkg cukru krystal

4 vejce

5 Izic vlazného mléka

1 I1zice holandského kakaa

20 dkg hladké mouky

1 prasek do peciva

14 dkg mletych ofechu (vlaSské/liskové/mandle)

Na rumovy sirup
e 80 ml vody
e 8 dkg cukru
e 1 panak rumu

2 tabulky ¢okolady
maslo a hruba mouka na vysypani plechu

POSTUP

o ProSlehame cukr a maslo, poté pfidame vejce a mléko a opakujeme.
Pfidame zbytek surovin na tésto (kakao, mouka, prasek do peciva,
ofechy) a naposledy Slehame. Tésto, které vznikne, je velmi husté a téZko
se naliva do plechu.

o Tésto nalijeme do vymazaného a vysypaného plechu a peCeme 30-35
minut v troubé na 160 °C.

« Mezitim co je buchta v troubé, si pfipravime sirup. Cukr a vodu pfivedeme
k varu. Sporak vypneme a pfidame rum.

o Jesdté teplou buchtu polijeme pfipravenym sirupem a nechame plné
vychladnout.

o Kdyz uz je buchta témér vychladla, rozpustime Cokoladu ve vodni lazni.
Nakonec ji nalijeme na buchtu.

AUTOR RECEPTU: Natalie Szotkowska KUCHAR: Katka Simonova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD KATERINY SIMONOVE

Méla jsem za ukol upéct ofechovou buchtu. Postupovala jsem krok po kroku.
AvSak musim fict, Ze recept je chaoticky. MozZna Ze se recept lehce zprehazel,
ale nepochopila jsem, co s tim mam délat. Prvni problém byl s ingrediencemi,
které zfejmé mély byt rozdéleny do kategorii Na tésto a Na vysypani plechu.
Bylo to rozhazené a ja fakt, Ze mam dat ofechy do tésta, pochopila, az kdyz
jsem to celé polévala Cokoladou. V kroku 1 mi délalo potize pochopit, co patfi
do tésta, a co ne. V kroku 3 se znovu objevuji cukr a rum, které jsem tam jiz
dala. Co se tyCe receptu, tyto véci bych upfesnila. Z hlediska provedeni mi
zatuhla Cokolada, a tudiz se nedala rozetfit. Za prfedpokladu, ze by se upfesnil
recept, se domnivam, zZe tato buchta bude chutnat skvéle.
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NEPECENY DORT

INGREDIENCE

1 smetana ke Slehani

1 zakysana smetana

cukr moucka dle potreby

ovoce dle libosti (broskev, jahody, borlvky...)
piSkoty (malé Ci velké)

POSTUP

V misce Slehame celou smetanu ke Slehani do doby, nez zacne
tuhnout.

Pfidame zakysanou smetanu (celou) a mouckovy cukr dle chuti.
Nasledné to vSechno rozslehame.

Vedle si pfipravime sklenicky ¢i formu na dort. Naspod skleni¢ky/formy
naskladame piskoty. Lze pouzit malé i velké. ZalezZi na kyzené velikosti
dezertu. Pokryjeme celé dno.

Na vrstvu piSkotl dame stfedné velkou vrstvu jiz pfipraveného krému.
Na néj pfidame libovolné mnozstvi jakéhokoliv ovoce.

Podle pfedchoziho kroku vyplnime sklenky/formu az skoro po okraj.
Muzeme pfidat i vrstvu piskota.

Vrchni patro originalné ozdobime. MuzZeme pouzit ovoce, piskoty,
zdobeni, Cokoladu, kousky susenek...

Hotovy dezert nechame alespon pll hodiny mrznout v lednicce.

AUTOR RECEPTU: Katka Simonova KUCHAR: Erik Sramek

50



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD ERIKA SRAMKA

Snadné, rychlé a chutné. Témito tfemi slovy bych shrnul cely recept. Jedna se
o velmi jednoduchy postup, ktery zvladne i tak nezkuSeny a netalentovany
kuchaf, jako jsem ja. Ingredience jsou lehce dostupné a neni potfeba nic
specialniho k pfipravé. Jako pouzité ovoce jsem zvolil borlivky a na dozdobeni
jsem nakrajel mandle. Pfiprava mi zabrala zhruba 20 minut. Nejdéle zabrala
faze tuhnuti v lednici. Recept pro mé nebyl uplnou novinkou, jelikoz se u nas
d&la podobna verze, ve které je $lehadka nahrazena tvarohem. Slehagkova
naopak chutové to bylo vskutku vyborné. Vytkl bych pouze to, Ze od projektu
Prvaci pecou jsem oCekaval, Ze budu mit prostor navazat kamaradstvi s
troubou. K tomu bohuzel (nebo bohudik) nedoslo. Celkové recept hodnotim
velmi kladné a rozhodné to nékdy zopakuiji.
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TVAROHOVA BABOVKA

INGREDIENCE

25 dkg polotu¢ného tvarohu

25 dkg praskoveho cukru

12 dkg masla

3 vejce

35 dkg polohrubé mouky

1 prasek do peciva

sklenicka vlazného mléka

maslo a polohruba mouka na formu

POSTUP

« Tvaroh, cukr, maslo a zloutky smichame.

« Pfidame mouku smichanou s praskem do peciva a vlazné mléko.

« Nakonec vmichame tuhy snih z bilka.

« Tésto dame do vymazané a moukou vysypané babovkové formy.

« Peleme v pfedem vyhraté troubé pfi 180 °C zhruba po dobu 50 minut.
V prubéhu kontrolujeme pomoci dfevéné Spejle.

AUTOR RECEPTU: Erik Sramek KUCHAR: David Stastny
52



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD DAVIDA STASTNEHO

Tvarohova babovka je snadno pfipravitelna. Recept je srozumitelny a
jednoduchy. VSechny ingredience lze snadno sehnat v bézném obchodé a
postup je pomérné rychly. Babovku jsem pekl mirné pfes 50 minut, coz souhlasi
s udajem v receptu. Jediné, co bych vytknul, je chybéjici informace o konzistenci
masla. Pfidal jsem maslo v pevném stavu a tvofily se hrudky. Nevim, zda to tak
mélo byt, nebo jestli by bylo lepSi pfidat maslo v rozpusténém stavu. Hrudky se
mi nakonec podafilo rozslehat. PeCeni mi nedélalo problém, jelikoz uz s
peCenim babovky mam zkusenosti. Urcité si tento recept zopakuji a uzijeme si
chut této babovky v rodinném kruhu.
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MRAMOROVA BABOVKA

INGREDIENCE

16 dkg masla

23 dkg cukru

33 dkg polohrubé mouky
4 vejce

2-3 Izice kakaa

12 Izic mléka

Stava z 2 citronu

1 prasek do peciva
vanilkovy cukr

POSTUP

o Oddélime Zloutky od bilkt, z bilki uslehame snih. Maslo utfeme s %
cukru, vanilkovym cukrem a Zloutky do pény. Pfidame citronovou stavu,
zatfeme mléko a mouku s praskem do peciva a snih se zbytkem cukru.
Formu na babovku vymazeme olejem a vysypeme strouhankou. Do
vysypané formy dame % tésta. Do zbylé V3 té€sta vmichame kakao a
dame do formy. Pomoci vafeCky se snazime tmaveé tésto dostat hloubé&ji
mezi svétle, aby pfi rozkrojeni babovky vznikl zajimavy obrazec.
Peceme ve vyhraté troubé na 200 °C po dobu cca 50 minut. Stav
babovky zkontrolujeme Spejli, pokud na Spejli nezlistava zadné tésto, je
babovka hotova.

AUTOR RECEPTU: David Stastny KUCHAR: Lucie Stépankova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD LUCIE STEPANKOVE

Mym Gkolem bylo upéct mramorovou babovku podle receptu Davida Stastného.
VS8echny ingredience byly dobfe sehnatelné a v podstaté je ma kazdy doma.
Postup prace byl za mé velmi dobfe a srozumitelné napsany, jen mi mozna
chybélo rozdéleni textu do odstavclu pro lepsi pfehlednost. Babovku jsem
nedélala poprvé, ale i tak si myslim, Ze se mi povedla, a hlavné jsem ji nespalila.
Celkova doba procesu byla néco malo pfes hodinu, jelikoZ se buchta musi péct
asi 50 min. Musim bohuzel vytknout, Ze chutové byla trochu sussi (asi jsem ji
pfepekla) a také se mi moc nepovedl ,mramorovy obrazec” (kakao se jaksi
nechtélo dostat naspod). Recept je rozhodné funk&ni a mizu ho doporudit.
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VYHLASENE BROWNIES MUFFINY

INGREDIENCE

17 dkg masla

10 dkg kakaa (nejlépe 5 dkg Granka a 5 dkg holandského kakaa)
3 vaji¢ka

22 dkg cukru krystal (mizeme pfidat i vanilkovy)

10 dkg hladké mouky

Spetka soli

Spetka kypficiho prasku do peciva

dle libosti nasekané kousky ¢okolady

POSTUP

o Troubu predehfejeme na 180 °C.

e Maslo si v menSim hrnci na mirném plamenu/stfednim vykonu
rozpustime, dokud maslo ,nezezlatne” (pozor ale, aby se nam
nepfipalilo). Poté pfisypeme kakao a zamichame. Smés nechame

stranou vychladnout.

o Mezitim si do vétSi misy vedle rozklepneme vajiCka a pfimichame k nim
cukr. Je tfeba smés Slehat, nez se v ni cukr zcela rozpusti (otestujeme
promnutim tésta mezi dvéma prsty, cukr bychom neméli citit). Vychladlou
kakaovo-maslovou smés prilijeme k vajickim a promichame. Postupné
pridavame mouku. Nakonec dame Spetku soli a prasku do peciva, popf.

dodame nasekanou ¢okoladu.

« Tésto nalijeme do koSickua na muffiny (vychazi cca na 20 kusU), pokud ale
koSicky nemame, muzeme nalit na mensi plech (30 x 20 cm). Muffiny

plnime do % .

vvvvvv

celém receptu je pohlidat si dobu peceni, proto kontrolujeme tésto Spejli.
To, Ze je brownies spravné upecCené, pozname tak, ze na Spejli se tvofi
prvni drobecky, kdyby byla Spejle jiz Cista, brownies by bylo pfepetené a
tudiz i suché. Po vytahnuti z trouby nechame vychladnout. Pak uz zbyva

jen si vysledek vychutnat!

AUTOR RECEPTU: Lucie Stépankova KUCHAR: Nikola Talackova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD NIKOLY TALACKOVE

Mym ukolem bylo upéct brownies muffiny podle receptu mé spoluzacky Lucky.
Dostala jsem seznam surovin a podrobny postup prace. Podle mého nazoru byl
tento recept dostacujici k tomu, abych mohla muffiny snadno upéct. Obsahoval
bézné dostupné suroviny, které byvaji ¢asto v domacnosti. Postupovala jsem
podle navodu a béhem hodiny byly muffiny hotové. Kdyz porovnam tento recept
jinak. Kakao bych pfidala rovhou do mouky, protoZze se v masle Spatné
rozpous$télo. Prasek do pediva a sll bych také nejprve smichala s moukou.
Zavérem chci ale Fici, Zze Lucky muffiny byly vyborné a Ze jeji recept rada nékdy
pouziji.
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COKOLADOVE MUFFINY

INGREDIENCE

Na 12 kust muffint:

12,5 dkg masla

25 dkg hladké mouky

2X vejce

5 Izic mléka

1 1ziCka prasku do peciva
1x Cokolada

10 dkg cukru krupice

POSTUP

Troubu pfedehfejeme na 180 °C.

Zmeklé maslo, cukr a vejce uslehame, aby se cukr rozpustil.

Pfidame mouku s praskem do peciva a promichame.

Poté pfidame mléko, ¢okoladu rozlamanou na malé kousky a vSe jesté
jednou promichame.

o Formu na muffiny naplnime smési a dame péct.

Peceme pfiblizné 45 minut.

AUTOR RECEPTU: Nikola Talackova KUCHAR: Karolina Tamova

58



FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD KAROLINY TUMOVE

Méla jsem za ukol upéct cokoladové muffiny podle NikCi. Recept je na pfipravu
velice jednoduchy a srozumitelny. Zvladne ho opravdu kazdy - i ten, kdo nema
moc kuchafskych zkuSenosti. VSechny potfebné ingredience jsou bézné
dostupné v kazdé domacnosti. Jedinym uskalim byla forma na muffiny, kterou
jsem neméla. Musela jsem tedy improvizovat a tésto plnit pfimo do papirovych
formiCek. Tvar muffini je tedy netradi¢ni, ale to vibec nic neubralo na jejich
vynikajici chuti. Doba pecCeni byla asi o 10 minut kratSi, nez doba uvedena v
receptu. Muffiny se povedly, i kdyz jsem je délala poprvé. Urcité tento recept
doporucuji a brzy si ho rada sama zopakuiji.
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PROSIVANA DEKA

INGREDIENCE

Tésto

3 vejce

150 dkg cukru krupice

1 vanilkovy cukr

25 dkg polohrubé mouky
1 kypfici prasek do peciva
2 IZice kakaa

100 ml mléka

50 ml oleje

N&plrs

50 dkg mékkeého tvarohu
15 dkg cukru moucka

1 vejce

25 ml mléka

1 vanilkovy puding

POSTUP

Naplfi: smichame v8echny ingredience a vymichame je do hladké kase.
Tésto: nejprve si pfipravime snih z bilk(. Potom vySlehame Zloutky s
krupicovym a vanilkovym cukrem do svétlé pény. Pomalu k nim pfilijeme
olej, vodu a mléko. Postupné pfisypeme mouku s kypficim praskem a
kakaem. Na zavér opatrné vmichame snih z bilku.

Tésto nalijeme na vymastény a moukou vysypany plech.

Na tésto nastfikame cukrafskym sackem mfiZzku z tvarohové napiné.
Peceme v pfedehfaté troubé na 180 °C pfiblizné 30 minut.

AUTOR RECEPTU: Karolina Tumova KUCHAR: Petra Zajickova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD PETRY ZAJICKOVE

Méla jsem za ukol upéct buchtu podle receptu Kaji. Podle navodu jsem si
pfichystala ingredience a zacala jsem péct. V pribéhu vytvareni buchty jsem
zjistila, Ze se tam objevuji ingredience, které na zaCatku nebyly zminény (voda
a olej v tésté). Nebylo zminéno ani jejich mnozstvi, proto jsem zvolila techniku
pokus-omyl a dala jsem stejné mnoZzstvi jako mléka. Kromé této drobné vady se
mi peklo dobfe a zbytek receptu byl uplny a dala se podle néj upéct buchta.
Chutove je vynikajici.
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KEFIROVE REZY

INGREDIENCE

35 dkg polohrubé mouky

25 dkg cukru krystal

1 sacek vanilkového cukru

1 Cajova IziCka sody

Y2 Cajove IZiky mleté skofice
1 vejce

2 polévkové IZice kakaa

2 dl oleje

Y4 litru kefiru

POSTUP

« Rozehfejeme si troubu na 180 °C a plech vylozime pecicim papirem.

« Do vétsi misy nasypeme vSechny sypké ingredience (mouku, sodu, oba
cukry, kakao a skofici). VSe dukladné promichame.

« Do této sypké smési rozklepneme celé vajicko, pfidame olej a postupné
vmichame vSechen kefir.

« Tuto tekutou smés nalijeme na pfipraveny plech a vloZzime do rozehraté
trouby.

o PeCeme cca 35-40 minut v uzaviené troube, a jakmile zacnou okraje
hnédnout, zkontrolujeme upeceni pomoci Spejle. Pokud je Spejle po
vytaZeni sucha, buchta je upe€ena a vyndame ji z trouby.

« Po vychladnuti nakrajime a naservirujeme.

AUTOR RECEPTU: Petra Zajickova KUCHAR: Adéla Zelena
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD ADELY ZELENE

Tento recept je snadny a jednoduchy i pro kuchare, ktefi zrovna nepecou.
Ocenuji také, Ze je srozumitelné napsany krok po kroku. Postupovala jsem
pfesné podle pfedepsaného postupu a myslim si, Ze se mi tyto kefirové fezy
povedly. Jsou pékné vliaéné, nadychané a velmi chutné. Jen bych mozna pfisté
pfidala o vajicko navic. Doba peceni byla krat$i, ale vzhledem k jiné vykonnosti
trouby je to pochopitelné. Urcité recept doporucuji a vyzkousSim ho v budoucnu
jesté nékolikrat.
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MARGOTKA

INGREDIENCE

4 vejce

1 hrnek (250 ml) cukru (dopInéno: krystal)
Y hrnku oleje

2 hrnky mouky (doplnéno: polohrubé)

1 margot Cokolada

1 kypfici prasek do peciva

cokoladova poleva

POSTUP

« Na pfipravu potfebujeme 2 misy.

o V jedné mise rozSlehame vejce, olej a cukr. V druhé mise smichame
mouku, kypfici prasek a nastrouhanou margot ¢okoladu. Poté obsah
obou mis smichame.

« Vzniklou hmotu nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem a dame
péct do predehfaté trouby na 200 °C.

e Po 5 minutach stdhneme teplotu na 180 °C. Po nasledujicich 10-15
minutach zkontrolujeme stav peceni.

o Po upeceni muzeme margotku polit Cokoladovou polevou.

AUTOR RECEPTU: Adéla Zelena KUCHAR: Michal Zrzavy
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD MICHALA ZRZAVEHO

Margotku mohu urcité doporucit. Je to velice jednoduchy recept, po jehoz
upeceni dostanete chutnou buchtu vhodnou napfiklad k odpoledni kave. Recept
byl srozumitelny, ale jesté bych doplnil druh mouky a cukru. Pfi pfipravé jsem
narazil na problém, Ze tésto bylo husté a neslo nalit na plech. To bych vyfresil
pfidanim mléka. Jinak za mé skvéla dobrota.
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ANDELSKY NADYCHNY PERNIK

INGREDIENCE
2 hrnky (hrnek — 250 ml) hladké mouky « 2 hrnky mléka
1 hrnek polohrubé mouky « 1 hrnek oleje
1,5 hrnku cukru « 2 vejce
1 Cokoladovy puding « 3 Izice povidel
1 prasek do perniku
1 prasek do peciva « 1 Cokoladova poleva

1 vanilkovy cukr
3 Izice kakaa
1 1zicka skofice

POSTUP

Pfipravime si 2 misy. Do jedné smichame vSe sypké. MizZeme pfidat i
hrst ofechl. Do druhé smichame vSechny tekuté suroviny, které
rozSlehame a poté vmichame do sypkych surovin.

Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany Ci pecicim papirem
vystlany plech.

PeCeme 30—-40 minut ve stfedné vyhraté troubé.

Po upeceni potfeme Cokoladovou polevou a muzeme jesté posypat
kokosem nebo mletymi ofechy.

AUTOR RECEPTU: Michal Zrzavy KUCHAR: Lucie Dostalkova
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FOTOGRAFIE

KRATKA RECENZE RECEPTU OD LUCIE DOSTALKOVE

Recept na pernik od Michala je stru¢ny a jednoduchy. U vS8ech ingredienci je
jasné mnozstvi a postup je psan srozumitelné. V receptu mi chybéla forma, do
jaké mam tésto vylit. Ta moje byla uzka a hlubsi, proto je pernik obzvlasté ve
stfedu pfiliS vysoky a musela jsem ho péci déle, aby se propekl. Pfisté zvolim
mélky klasicky plech. Téz bych uvitala informaci, na kolik stupfii mam troubu
vyhrat, nebot pojem ,stfedné vyhrata trouba” by mohl byt pro nezkuSené
kuchare vagni. Kdyz jsem si preCetla nazev receptu, myslela jsem si, Ze ono
.=andélské nadychani” bude pouhy reklamni trik, nicméné vysledny pernik je
opravdu vzdusny, vlaény a chutny. Zajimavy Smrnc mu dodavaji povidla. PFisté
zkusim pfimo do tésta zamichat i ofechy.
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KREHKY JABLECNY KOLAC

INGREDIENCE

Tésto

40 dkg hladké mouky

20 dkg masla pokojové teploty
20 dkg mouckoveho cukru

2 vejce

1 vanilkovy cukr nebo vanilka
1 kypfici prasek

Naplf

5 jablek stfedni velikosti
8 dkg mouckoveého cukru
1 1Zice skofice

citronova Stava

Na politi

125 ml smetany na Slehani

POSTUP

VSechny ingredience na tésto smichame v mixéru Ci rucné v mise.
Vznikne mékké a jemné lepivé tésto. Pokud se lepi pfili§, Ize pfisypat
trochu hladké mouky, nebo ho dat na chvili ztuhnout do lednicky.

Z tésta oddélime jednu trfetinu a nechame ji stranou. Pozdéji ji
pouZijeme na mrizku.

Zbyvajici dvé tfetiny tésta rovhomérné namackame na dno velké
dortové formy vyloZzené pecicim papirem a vytvarujeme cca 2 cm
vysoké okraje.

Jablka zbavime jadfincu, oloupeme a na struhadle je nastrouhame
nahrubo. Prfidame cukr, skofici a stavu. Tuto smés navrstvime na
tésto.

Ze zbyvajici Casti tésta vyvalime na valku placku, kterou nozem, popf.
ozdobnym radylkem nakrajime na cca 0,5 cm Siroké pruhy. Tyto pruhy
naskladame na kolac do tvaru mfizky (nejdfive dame pruhy tésta svisle,
poté vodorovné, vznikne tak mrizka).

Kola¢ pfikryjeme alobalem, aby se nepfipalil. V zavéru peceni alobal
odkryjeme. PeCeme v troubé vyhraté na 175 °C cca 30 minut.

Horky kola¢ po vyndani z trouby polejeme cca 125 ml smetany na
Slehani a poCkame, az se do kolace vsakne.

Po vychladnuti kola€ zakrojime. Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Lucie Dostalkova KUCHAR: Petra Brozkova
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KRATKA RECENZE RECEPTU OD PETRY BROZKOVE

Pekla jsem jable€ny kolac podle receptu pani profesorky Dostalkové. Recept se
mi nezdal, ale nakonec byl celkem jednoduchy. Trochu mi délalo problém tésto,
protoZe se i po pfidani mouky stale lepilo. Kamen urazu nastal pfi tvofeni mrizky,
protoZe se tésto stale trhalo. Abych nepfinesla syrovy vytvor, musela jsem ho
péct 40 minut, misto minut 30. Bohuzel je pomérné problematické i servirovani,
protoZe jablka stale vypadavaji a samotny kola€ se lame. Chutové je to ale
opravdu vyborné jidlo a moc rada recept vyzkouSim znovu. PFisté zkusim do
jable€né smési pfidat i nasekané vlasské ofechy a zvolit mensi jablka.
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