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BLONDIES

INGREDIENCE

7 3vejce

9 13 dkg m8sl a

9 20 dkg b21 ® | okol §dy

1 15 dkg cukru krystal

17 kapka vanilky (popS. gpetka vanil kov@
T pTI s8l ku pr8gku do peliva

9 5 dkg | oak oolz8&ddoybun (i de8lI nnD Kinder | oko
9 17 dkg hl adk® mouky

POSTUP

1 PSedehSejeme sACtroubu na 170
9 Do mi krovl nn® tACG udb8mesinana2 4mMiOnuty r C

| okol §du. Pak na varn® desce rozpus
rozpugtBDnou | okol 8dou.
9 V dalsgce nsii rozmi Xuj eme vejce, cukr ,

Rozmi xovanou smBiDs sm2 ch8me s e smiDs:
PSi sypeme mouku a rozmixuj eme.
7 TNRsto d&me na ni gg?2 xpRl0ecvy | 2 giee2arh miprey
pap2rem. Posypeme | okol-82@nonut. a nech§8me

AUTORKARECEPT U: Petra BrkdJCKHKAE Ad®l a Lerve



FOTOGRAFIE

Vitvor podle pTvodn2ho receptu
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Vitvor podle upraven®ho receptu
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KRCTKC RECENZE RECEPTU OD ADELY LERVENE

Ffekla bych, ¢ge recepmhD npeSylli gg psattrnull,n Ta l;

e
kroc2ch jsem si nebyla jista, zda | e drI
soud2m, (NeapaSstiklmed. chybRla informace, |jak
kterT jsem mhRla tRNRsto rozetS2t. thdylasp2g |
pS21li g tluXO8 mandkb &t k3§ . Proto byla buch
si ale mysl2m, ge v n2 podle receptu bylo
pS21ig mastn§ a nepS2jemn§ na pogitz2. A
kyig%h pr&§gku a t2m mi z toho wvznikla nm
pSesl azen8 placka, kterou by€hyka kRbepzumh
netkvRla jen v receptu,kuxlheaSasktehk®ch®pmn
kter® nejsou zrovna moc dobr ®.

KagddpB jsem se recept rozhodla trochu
Tentokr8t ug dopadl mnohem | ®pe. Mysl 2 m,
moc mastn® a sl adk®, ale ve v s.Takghkou by t
tak asi nebudu f ansoluagdkke®h ot ophooktromue.x t r a



TVAROHOVE ROHLCLKY

(nekynut ®)

INGREDIENCE

7 50dkghlad k ® mouky

15 dkg drogd?

1725 dkg m8sl a

11 I gilka cukru krupice

Tgpetka sol i

176 pol ®kovich | gic polotuln®ho ml ®k a
1 2 vejce

125 dkg mDkk®ho tvarohu

11 s8|l ek vanil kov®ho cukru

1 mo u | kaukrha posyp

POSTUP

9 Jako prvn?2 si pSiprav2me tRsto. Do m?
nakr 8 2me 25 dkg m8sl a, nalijeme 6 | @i
pSid&§me jednu | gilku cukru, ¢gpetku s
sm2ch8me dohromadpyr acuju&kmen v t NDst o.

1T TNDsto pot® rozdRNRl2me na 6 stejnlch d?2
veli kosti tal2Se a kagdou z nich rozki
1D8le je tSeba vyrobit S i smiDs, kterc
vezmeme 25 dkg tvarohu a s m2ch8me ho s wvanil ki
gloutkem z 1 vejce.

1T Pot® na kagdl troj “%heln2] ek naneseme 1
ho srolujeme ke gpilce. T2m n8m vzni K|
1 PSipraven® rohl 2| ky vigdhkhl gdfmeema pt el
trouby pSedehC8a @ enlae ABliout, do kil'sd ne maj 2
rohl 2| ky zl|l atavou barvu.

19 Jako posl edn? posypeme | erstvhD upel en:
a mTgeme pod8vat.

AUTORKARECEPTU: Ad®l a L ekUCemlhPong Quang Dao



FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD DAVI DA DONGA

Kdyg jsem poprv® | et danl readpzkonattaal

nejistota,p r otjosgeem nebyl zkugenlm pek.dN&enec a r ec
nebyl tak slogitl, |j&kijsemmsegaammaval,]
s virobou tRNsokay n kwty wmir wad ,alal autorka n
ge vge se m§ zpracovat rycAhgeo @l &gooce m
probse®@mskytl pSi nang8gen2 tvarohu,nfponiyv
zpTsobhonpa®Ate j sem musel i mprhopozced®ma
troj Ysheln2ku a zrovna tato I mprovizace ne
m® nepozornosti, takge neeeht. pALt Bebhavsmazop
z pol 8riededl do oka, vedeporul uji gi kovnhDj g2z m
dok & gou jehosjkerwittl potenci §l



FUDGEY BROWNIES

INGREDIENCE

1 17dkg m8s 1| a

128 dkg krupicov®ho cukru

97 dkg hl adk® mouky

18 dkg kakaov®ho prg8§gku

1 0,5 dkg soli

91 dkg vanil kov®ho extraktu

1710 dkgl b&abk®dy

1705 dkg instantn?2ho expressa

1 2 vejce

POSTUP

T M§sl o si napSed rozpust 2 me.

9 Sm2 ch&§8me such® I ngr et inmowka e kdaokharoo,ma 8y
i nstantn2a esdlregsme stranou.

1 PSiprav2me si dal g2 mi sku, kam pSi d§

a pSid§me m§slo, kter® jsme si pSedt ?
Pot® budeme pSid8vat po | edurhonmotwej Ci
nez8wW8k nausviDtl ou konzistenci

TVm2ch8me misku se suchTmi Il ngredience
1T Nahrubo nlakka@l 8dame a pSi d8&me | i N
T PSi prav? me S i me n g 2 pek8kc2mkpap?Pbr esm

a rovnomRDrnhD rozetSeme tNsto.
Pel eme -dGminuth&170A &G pr TbNgnN kontroluje
Po upelen? nech8me brownies nejl ®pe v

= =4

AUTOR RECEPTU: Dong Quang Dao KUCHATYT: Anna Lia Dro



FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD ANNY DROZDOVE

Recept je ps8&n pomoc2 jasnlich a srozumit.
pSiprav2 i ¥%pl BNDhea pré&lce2 se dr g2me stru
receptu, ve kter®m snad ani nen2z mogn® se
snadno provediteln®. Ne pistuppat pB2 PpOUGR & at
zvlI 8dnete s v8&hou, miskmwar azimeda | ma .dnrd ol mlk
Recept nezmi Ruje instrukce ohlednh for my
nepSipekl . Musela jsem tedy I mprpwmbDzewmat
30cm. Konelnl visledek byl dobrT, oehjem kd
bTt korpus o nRco vygg2 a vlI&lnhRjg2. A§
opravdu dobrT a nemohu ho hodnotit jinak



BANCNOVH

INGREDIENCE

173 stSednh vel k®
71 g8l ku rozpugthn
7171 g8l ek c ukence
172 vel k8 vejce
171 | ajovsg Igilka
71 hrnku mouky
71 lajovsg | gilka
71 lajov® | gil ky
1T Mognost pSidat I
pro chuS a textu
POSTUP

1 NejdS2ve s

tak, jgwey ma g e

CHLEBA

zral ® ban8ny

nNn®ho m8s | a

dl e prefe

vanil kov®ho extraktu
j edl ® sody

sol i ) ]
g8l ku nasekanlch oSe:
ru

i pSedesnSej Bmbemmr baha, nao s
siipp@vformenapS2klad na chleba natbo bis
me m8s| em. Mo g nc® jpea pt2ak ® vy
T Pot® ve vedma®Pk@®@meezral ® bangny vidlil
vgechny hr utd& gbey ( B3 h &doyo pbryal vydwy lzterad j®
pros2m pouzepoygi kted D&Yy evipBi dS§me r o:
r, vejce a vanilkovl extrakt

m8sl| o, cuk

doku nebu

d
1 Do smhRsi pSi d§me
N nasekan®

jegt
kapky. SmD

de

S

zcela hl adks§.
maosulkdu, DleedIlcohwtsodu a

opNnt

T Nalijeme tNDsto d
1 Bang8§novl <chleba
mogn® vyzkouget
zabodneme ji do chleba, a
nechg8me edhlr@®d) wycl@ihidudin cawsti
pot® ho pSeneseme na mS2 gkuoua nechg§8me

T Po upel en?

AUTOR RECEPTU:

Anna

prom2ch8me.

o pSipraven® for my

B mieumé T Si & da g je?

z a- vieameae Ggpejhloal
jestlige ji vyt8hneme

Li HUOHATIZdoM&Er k ®t a

10

oSechy pS2padniD kousk

a |
hot

g
| i S

Ehl



FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD MARKETY EHRLERC

Bang8§novl <chleba, to byla m8 pr8ce. Chl eb

strach. Recept belinmagpsj8ans s.ozRianize jednu
doplnila. Nebylo uvedeno, j a k | dr uh c unk&m pag prgic® jsemy
musel a mpukiddlaet s v @owdaglidya. j sem mouku hl adko

Vge ostatn?2 byp&estmpolS@wekk sreleichu®maj 2 ban
bylvl sl @adek huS vitelnl. Recept vSele dopor

11



rEZY RAFFAELDO

INGREDIENCE

T2 cel 8 vejce

191 hrnek ml ®ka

92 hrnky polohrub® mouky
171 hrnek moul|l kov®ho cukru
T | hrnku ol ej e

171 pr8gek do peliva

Posyp

T hrnku moul kov®ho cukru
9 1hmekstrouhan®ho kokosu
71 33% gl ehal ka

POSTUP

Ut Seme vejce s 1 hrnkem moul kov®ho cu|
PSidg§me ol ej, pol ohrubou mouku, ml ®k
sm2ch§8me.

Rozm2chanou smBlDs nal.i

V dal g2 misce sm2chasain
SmNs?2 cukru s kokosem u
Pel eme asi 30A@inut n 1
fezwdbu hagok®kos na oV
Jakmile vynd8me 2z troub
gl ehal ku.

PSed ochutSre§mu?sm snechat vystydnout.

= =

] emé mnaapllPeecm. vyl
&kai,b kokls @ulbroem
h tND posypeme |

0

o

N,

= 4 4 a8 _—a -9
- 9

hu zalne rT
y Sezy, nal i ]

=

AUTOR RECEPTU: Mar k®t aKEGHAT ovBas m2da EI

12



FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD JASMENY EL SAYE

Tento recept pro mbD ,uemygls g% Hdmrao y en ovveil mk o
proto si ho nemTgu vynachvs8lit. Recept b
kter® pochop? i, avuplerglk ez ®| §tneglrre2di ence pot
Raffaello SezT naleznete doma bRgnN v kuc
gl ehal k,mbymydabd cht a v2 cpa onloglen&,ak to,dnDI &m
al e i jeden kel 2mek glehalky bohatD pos
posypala Sezy |l erstvim kokosem. Jedinou
milovn2kem kokosu, a proto tyktuad €z keks
al espoR abrlgidthowvul uji tento recept vyzkou

13



AFRIKA

INGREDIENCE

1 3 ks vajec

120 dkg krupicov®ho cukru

1 200 ml oleje

9125 dkg bang8nu

1 12,5 dkg mrkve

120 dkg polohrub® mouky

1705 s8Il ku pr8gku do peliva

71 I gil ka sody

72 | gsiklokSi ce

175 dkg vliagskich oSechT

Kr ®m

115 dkg mDkk®ho m8sl a

915 dkg moul kov®ho cukru

171 vanil kovl cukr

125 dkg mRDkk®ho tvarohu

1Tm et® oSechy na posypgn?

POSTUP

9 Jako prvn? S i vygl eh8me vejce s cukr
budeme pSil ®vat oll&j8.me DSlaen 8§ Yy a 0 znna:
nastrouh8&8me mrkev a dobSe prom2ch§me.
9V dal g?2 m2 se si sm2ch8me vgechny sypl
budeme pSidg§vat do tekut® smhDsi .

1 DobSe prom2chan® tRNsto sic2mypapememn
pel eme WL BB 35 minut .

1 BMem pelen2 si pSiprav2me kr®m, kter

mkk®ho tvarohu pokojov® teploty.
T Kr®m rovnomRDrnhD rozet Seme na vychl adl
vychl azen® mTgeme podS8vat.

AUTOR RECEPTU: Jasm?2na HKUCHayedi kol8 Fei't

14



KRCTKC RECENZE RECEPLY 6BI NOVE

DIl e m®ho n8§zoru | e pézpra,va ponDkua zdl o

nastrouhat mrkev, vyloupatanastr ouhat oSechy, d8l e se |
korpus vychladne,yr®mg MNat @rudodpet $S2tr akhu Se
v 8l n®, kr®m mi velmi chutng§ a Sezy se m
srozumitelnlT a nevidRla jsem v nhm ¢§g&§8dnl

nevydegg2.Doplbwul uji peowvériov@ed .k

15



SLANE GNBKYSTHOVEHO Tn

INGREDIENCE

T 8 pl 8tkT gunky

17 8 pl tkT slra

9 10 dkg rajlatov®ho pyr®

9 gpetka oregana

9 27,5 dkg |listoe®mopapPsta na pel

POSTUP

19 Troubu pSedeh®«€j.eme na 180

1 Listov® tRNsfb2mehcpotBeme rajlatovim
oreganem, poklademe pl §tky gunky a sl

9 PI 8§t t Dsta pevnhD stol?me a kr 8) 2 me <
pl 8t ky.

1 Plech vyliogmmpap®titem a pl 8tky na nhihj
od sebe, tNsto pSi pel en2 nabyde

17 Pe|l eme AL ak80 20 minut .

AUTOR RECEPTU: Ni kol a KRUeCIHAdME k ®t a Fi kar o\

16



JABLELNHh LI NECKhHh K

INGREDIENCE

9 60 dkg hl adk® mouky

9 30 dkg pr8gkov®ho cukru

9 20 dkg m8sl a

9 1 pr8gek do peliva

1T 1 cel ® \Yeéjowd ek 1

17 20 dl ml®ka (+ trocha ml®ka na pot Sen

7 mlet§8 skoSice na posypgn?

7 50 dkg jablek

9 cca hrstka krystalov®ho cukru

POSTUP

17 Nejprve si mouku, pr&8&gkovl cukr, m8s|
jeden ¢gloutek bez b2l ku a anl ®kmj 2pmeo m¢#
t Dsto, buN v hrnci, anebo rovnou na V

9 RozdDNDI 2 me si t NDst na dva stejnhD vell

2z

0

stranou. Prwvn KusT si r oziow?8 | pane? ra.
9 ZvlI 89S v misce nast.j
N

jem@8 mabh&jaemna oa

vgechna rovnomBDrn na d2l| tRDsta na pl
1 Lehce pocukrujeme krystalovim cukrem
9 Rozvs8l 2me na v8§le druhou | 8st tBhDsta a
na Kkter ®m | s me pracoval. pSedce chv?2l

pot Seme ml ®k em.

17 Do rozp8len® 2000/l ogdgamenapl ech a nec
nNDkol ik mi nut , dokud t Dsto nenar ost e
150-170AC (u kagd® trouby se mTge |igit)

AUTOR RECEPTU: Mar k®t a FKK&HAVYE Dawbvi d Hol

17



FOTOGRAFIE

e,

B e LT T
1""‘"?,, _'--.'.

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD DAVI DA HOLUBA

Dost al j sem za Yikol up®ct jablelnl 1linec
obavy, protoge kdykoliv jsem v miimakl ost: i
podle jin®ho receptu. Po doporul en? Mar k
recept upelu z poloviny surovin. Samotnl
vDdDI, co m8&m dRNlat. Mogn8 bych akor 8t p
ubr al cukrug puakrteagd@ea3®®0 g mouky je opr
mnD i doba pel enz, m2sto 45 minut to byl o
takge tep pByleot2m. Cel kovhD je ale kol &8l v
nZm spokojen a url|ithRnotuo do budoucna upel

18



JABLKOVC BCBOVKA

INGREDIENCE

1 5vajec

110 dkg m8sl a

1 12 dkg cukru

1720 dkg polohrub® mouky

91 pr8gku do peliva

1 2jablka

T 0Sechy

POSTUP

T Troubu si rozehSejeme na 180

TV m2se ugleh8me vaj2lka a rozpust?2me .

9 Do m2sy 8 pajdgme wm8&Fr a vgechny zbyl«

9 Do vymazan® formy nalijeme tNDsto a vI

1 Hot ovou b8bovku pozn8&8&§me tak, ¢ge se n§,
AUTOR RECEPTU: David Holub KUCHATereza H®@b§| ko

19



FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RHEHGERERZY MHMUBCLKOVE

Tento recept je na prvn?2 pohled vel mi je
m2 st a, kde byla nutn8§ improvizace. Prvn?
mnogst v?2 oSechT. To ges.emA viy&Segl bayjddna:
poh8dky STI nad zI|l at o, k de S i gedym8 h § |
ApSi mRPSennNo. OSechT tedy padl'ba!pébmﬁéenn
mengekmyl a jabl ka, kde nebylo jasn®, | akol
nezastavilo. MT j kuchaéskT um vel eloggpok@ztal et |j @
skvnDlT n8pad. Recept bych nakonec ahodno

visledek stoj2 za tol!

20



OVOCNC BUBLANI NA

INGREDIENCE
955 dkg polohrub® mouky
1 20 dkg cukr krystal
923 dl ml ®k a
1 1 vejce
1 10 dl oleje
91 pr8gek do peliva
1 50 dkg jahod
10,3 dkg s8dl a
1 0,4 dkg strouhanky
POSTUP
1 Nejprve rozehSejeme troubu na 160 AC
9T Sm2ch8me polohrubou mouku, cukr kryst
do peliva do Sidg2ho tRDsta.
d

T Vymageme plech s8dlem a posypeme strou

1TTNsto vylejeme do vymazan®ho plechu a
rozm2stfNDn® Jjahody pSekrojen® na pTI
1VIog2me plech s buchtou do trouby a p

se tNRsto pSestane |l epit na gpejli

AUTOR RECEPTU: Tereza HKODGHARAWM®I a Hyr gov

21



FOTOGRAFIE

@O REDMINOTE NS
OO Al QUAD CAMER

KRCTKC RECENZE REOEPVYUHOBRGOVE

Recept mhD opravdu pSekvapil svoj2 jednodu
pekas§, al e tNDsto | s eomeza dgsat mioud Bublanind @ d | a d
vel mi chutng8 a vl 8|l n§. Co mi vV receptu t
pl echu, bohugel jsem zvolila moc vel kT pl
i doba pelen2, takge jsem tedy mtuselTak®u
mhND trochu zm8§tly rozd21n® teploty k nah$
pouze o pSeklep. Na druhou stranu, surovi
meng2 nepSesnosti, byl recept srozumitel

kl adnhD anWkldiyt ®8hd@ vyugiji znovu.

22



BROWNIES

INGREDIENCE

125 dkg | okol 8dy (nejl ®pe hoSk®)

112 dkg m8sl a

12 pol ® kov® | g2ce kakaa

1 15 dkg cukru krupice

110 dkg hl adk® mouky

1Tk8vovsg8 I gilka vanil kov®ho extraktu (n:
1 3vejce

POSTUP

T M8§sl o rozpust22inedlkgpoll ek miNgdy .1
1TSm2ch8me dohromady cukr, kakao, (vani
Do smiDsi pSi ds§8me rozpugtBDnou | okol 8«

prom2ch§8me.

1 Pot® budeme pSid§vat postupniD po jed
prom2ch8me do | 8l n® textury.

1 Zbytekoll §8dy ( dkg) nasek8me na mal @
vzni kl ou smBDs

9 Na meng? peks§

rozet Seme.

1 Peleme v pSedem pSedAAlS86@®@mt natbNPNnab]
kontrolujeme. PovrApelbRPo mNDal eypadasbel
zTstat vI &l nT.

\'%
10
2

!./vygg2 pl ech si d8me pe

AUTOR RECEPTU: Ad®l a HyKyGEHBIakub dkan§|

23



FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RBGKRUBWA OMNCLKA

Vzhl edem k tomu, ge nem8m r §dovinoak odr8ad umn.

PSesto oceRuj i jednoduchost a srozumitel
probl ®&mT . Jen bych dodal , ge m8sl|l o s |
mi krovlnn® troubD nebo ve vodn?2i2biz,ni . Dc
15min.byl o m8llo,20 8mipne.k, al e asi by stalilo

24



SLANE POHOGTNnNé ZE SLA

INGREDIENCE

92 ks rozvs8§len®ho | istov®ho tNDsta

1720 ks mallTch p8rkT nebo 5 ks velklch |
11 zakysan8 smetana

710 dkg bal k&nsk®ho sTra

1 1 vejce

Tkelup (nemus?2 blt)

1grilovac?2 koSen?

1 sezamovs8§ sem?2nka

71 I gilka studen® vody

POSTUP

9 Nejprve rozgleh8me v misce vejce s 1
si troubu na 180 AC.

1 Prvml2§t | istov®ho tRNRsta potSeme kel upe
tNDsto rozglehanTm vaj2| keémepreTRIt ¢i de:
poug2t r8dlilko). Na kagdl |tverelek p
mal | R Pro&kkid m8&8me vel k®jem&r kngngeéoklomusjk
Zbyd@protilehl ® rohy pSes sebe pSelo
zabalenlT, a jemnBmpSitl alaz md .e ddSmryd o §
pap2rem a potSeme vaj?2| kem. -ID&ime p®ct
9 Drulpl 8t | istov®ho tRNsta potSeme zaky
nastrouhanim bal k&8§nskTm sTrem a pSel o
rozgl ehaniT m veljecheare sOklralj2eme k sobh.
obd®l n2k rozkroj2me pod®I nD v pTlce a
prougky (ophRt je ide8&8ln2 poug2ic2m8drT] |
pap2rem vylogenl plech, | 8st posypeme
gril owde2nmnmk OpnhRi20mie.l eme 15

T Toto slan® pohogt Nn? je vhodn® k piwv
nealko!

AUTOR RECEPTU: Jakub Jan&U€KABofie Kr §t ké&

25



FOTOGRAFIE

Byl mi pSodPleermpt entkkt erT spol2v§ ve
sl an®ho pohogtnDn?2. Ze zal 8tku jsem | ej r
moment 8l nD v&m mohu S2ci, e jsem r§da ze

Ng§vod byl srozumitelnl, jednotl|l k@® kr o
bych, ge bDhem procesu pelen2 nenastal ¢§
chybilek nezkugen®ho kuchaSe). Pokud donm
recept, doporulila bych v8&8m n8vgtBhDvu u b
dr 892 mt o koment §8emectet ev gadkr adi t od vyzk
specialitky!

Co se visledkT tTle, pokrm nen2 vTbec
l i stov®m tNstlND jsou chutn® a nakonec nes
zpol 8t ku m®ho snagen? zd§Il o. Prmbinagek y t ak
zakysan® smetany a bal k8nsk®ho sTra pSed]|
hodnot?m kladnhD a rozhodnhD v8m ho dopor ul

26



GLEHALKOVC BCBOVK!/

INGREDIENCE

125 dkg polohrub® mouky

915 dkg moul kov®ho cukru

171 vanilkovl cukr (celT)

171 kypSjieck? (pcres T )

1 4 vejce

1 133% gl ehal ka (cel §)

171 I gilka kakaa

fcitronovs8 kTra

POSTUP

1 PSiprav2me si dva hrnz2| ky. Rozkl epnen
rozdRDl 2me ¢gloutky do jednoho hrn2]| ku
vygleh8§me. Pot® pSid§mekiy5ddkikadigo@h &
spot Sebuj eme nagi ch 15 dkg) . Do gl o
citronovou kTru a nasypeme do nich va
b2l ky, metl il ku nemyj eme, potom to sal
9 Obsah tDchto hrn2] kT slaimeme& méoh DE&rhad
nag?2 smbDsi nasypeme pol ohrubou mouku ¢
gl ehal ku. Zhruba tSetinu t®to hmoty p¢
kakaa a zam2ch§8me.

1Segeneme si formu a vymageme ji buN mS§
] i strouh&onkos eim. TNDsto do n2 pSend§&nm
ge mezi dvhD kr®mov® vrstvy pSid&me kal
1 Nagi b8bovku pdCemeapBi5 Mmihut (dle t
tohoto procesu do n?2 zkus?me zap?2chno
hotovs§ (ph&bhdvkeppegthD peleme). Nynz |
po vychladnut?2 ji vyklop2me na tal?z2§.
MmTgeme se pustit do ochutn8vky. Dobr o

AUTOR RECEPTU: Sofie KUGBHARNagek hebed
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FOTOGRAFIE

MNDI jsem za %kol wup®ct gl ehal kovou b§ghb
sladk®ho pel enz, neboS m&m v oblibh
srozumitelnT, obsahovan® ingredience |
amat ®r sk®ho Piohpll edubynti elpn® dNI it cukr r
gl out ky Kdybych se odhodlvaylg !l zenhgivua It ut
cukr pouze se ¢gloutky. Doba pelen? se

5 minut. Za mhD se b8bovka mo,csladpko®y e d | a
nepreferuji, ale mus2m uznat, ¢geouse jed
] sem j edl Recept mohu doporulit na vy:
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DOMCCé ROHLEKY

INGREDIENCE

150 dkg hl adk® mouky

172 meng?2 k8vov® | gilky soli

91 k8vovs8 | gilka cukru

1300 ml ml ®k a

1 lkostkadr ogd?2

1 3 dkg oleje

13 dkg rozpugtnDn®ho s8dl a

POSTUP

1 PSiprav2me si kvgsek, ve vliagn®&m ml ®
nNng8sl edenddh8me vzej2t kv8sek.

T Do m2sy d8me mouku, sTI , ol ej a rozp
kv8sek a dTkl adnD v ybhyn Ntt l2srteo drmoe | he paidl koa,
poug2t robot. Nech8me kynout cca 1 ho

T Vykynut® tNDsto rozdPDlI?2me na 15 kouskT,
zavineme a poS8§dnhD uv§gl?2me.

T Vypracovan® rohl 2ky pokl §dc&me pnaap 2p lean
a nech§8meynjoeugtt N1 5k mi nut . Pot® potSenm
a posypeme m8kem | i km2nem, dle chuti

1 Pel eme v pSedehSEIC® ctcrao BN mian . 200

AUTOR RECEPTU: Vagek L& W&€HaATer eza NDmcovés
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FOTOGRAFIE

K RCT KRECENZE RECEPTUODTEREZY NNnMCOVE

Dostala jsem za %Ykol up®ct dom8c? rohl 2k
b8l a, jelikog jsem si mysl el a, ge je rec
postupem |l asu zjistila,akdesetonanepd®&Iinadg ptoat
Mogn8 mD jen trochu zm8tlo, ¢ge je v rece
dala do mililitrT. Jako tSegnilku na dort
Mysl 2m si, ge se mi mT ] vitvor poved]l a
a udmllagt? dso®PmwakSykovi, kter ®mu moc chutnal

30



MRAMOROVC BCBOVKA

INGREDIENCE

40 dkg polohrub® mouky
4 lkaj 2

25 dkg m8sl a
25 dkg cukru krystal

1 vanil kovl
citromavsg Kk
2 pol ®vkov®
cca 250 ml m
moul kovl cukr

cukr

e kakaa

=A =4 =4 4 4 4 -4 -4 -

g2c
®k a
na posyp
POSTUP

1 Vaj2l ka oddhDl2me na b2l ky a ¢gloutky. |
a m8slem pokojov® teploty. PSiTiug§ me va
Vge ugleh8me do phDny. Do vyglehan® p0hn
vliagn® ml ®k o. DTkl adygl phémzc vNme hl Bxs

z8vDr jemnhD vm2ch§8me.

9 Do b&8bovkov® formy vymazan® m8sl em a
pol ovinu tRNDsta a do zbyl ®ho tNDsta | em
formy.

1T Pel eme W@pol8lobu cca 50 minut. Aadaychom
upeleng, pougijeme gpejli. Gpejle mus:
T B8bovku vyndS8me, nechg§8me vychl adnout

pocukruj eme mo ulDkoobvrTomu! ccuhkurSe m.

AUTOR RECEPTU: Tereza NlnCcHAD& kub NEs| §de
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FOTOGRAFIE

z

KRCTKC RECENZE REGEBBA RMBSOUCDKA

Recept na mramorovou b8bovku od Terky N

novi nka. |l u n8s doma je tato pochutina v
] ej 2 j ednoduchost a snadnost .ozNawn 2 el n@® |
i ngredienc?, kter® jsou pro K&gd®&ran dam
vli 8l nost b8bovky pSidal 250 mil rostl ir
ml ®k¥Ea@r mu jsem nav?2c vysypal kokosem, pr o
chutng zase o0 dhN®@d el &@p&k.osBokWB21i g nefan
Aychyt §vkuodo do v agRehcoe ppte | beynzh zhaoSdandai tti. | k
jak ke sn2dani, tak k odpoledn2 k8vD |Ii !
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FANTASTI CKh CI BULOVT

INGREDIENCE

1 15 dkg slaniny

1 2 cibule

92 strougky | esneku

171 kel 2mek zakysan® smetany

1TsTIl

TpepsS

9100 ml vliagn® vody

171 I g2ce ml ®ka

171 I g2ce olivov®ho ol ej e

1 pTl 1 gilky kvasnic

1TpTl 1 §gil ky cukru

1720 dkg hl adk® mouky

POSTUP

1 NejdS2ve si vypracujeme tRsto z 20 dkec
11 g2 ce olivov®ho ol eje, jedn® | §2ce ml
suroviny sm2ch8me, podle potSeby pSid
kdyg se pSestane lepit na okr aj m2 sy
pytl 2ku, nech8me prostor tken Ikkyon utk? hao
v lednici.

1T Slaninu a cibuli nakr8j2me na nudli] k-
9 Do zakysan® smetany zam2ch8me sTIl, pe,
1 RozehSejeme troubu na 250 AC.

91 TDsto rozvs8l 2me a pot® rukama rozt 8h
peitth pap?2ru)

1 Zakysanou smetanou potSeme tRsto, pos
cibul2. Peleme dokud WkKlbrainug. nezezl 8tn

AUTOR RECEPTU: Jakub N&UICHAFoMEg Nbvotn
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REONMEBGEHOWDTNEHO
PrvigetlhmND|l strach z kynut ®ho thDsta, ale uksé&

Nato,ge nejsem zksimes[GepeskeaSni recept poved
zrealizovat.
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BLCZNI Vh KOLCL

INGREDIENCE

135 dkg hl adk® mouky

1 10dkgpr 8gkov®ho cukru

15 pol ®vkovlich | gic kakaa

171 pr8gek do pel en?

1 180 ml oleje

9400 ml studen® vody

140 dkg zakysan® smetany

92 vanil kov® cukry

791 glehal ku (minim8lnhD 31%)

91l okol 8du dle vliastn2ho vybran2 (na po:
POSTUP

T Prom2ch8me vgechny sypkd® i(naggr erda enarei
cukr).

1 PSidg&§me vodu, olej a prom2ch§8me.

1T Nalijeme na pl eccchm pvaypl 2 or geerm F20 pueeltin® me 1 5
180A C.

9T Vychlazenou ¢glehal ku vygl ehg8me.

PSi d§me 40 dkg zakgvaavra®i Isknev @ny ular vy,
zam2chg8me.

1 Nat Seme maeniy phlgkot a posypeme nastro

==

AUTOR RECEPTU: Tom8§8¢g NOKWE&HMAT : Natglie P§I
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FOTOGRAFIE

z

KRCTKC RECENZE RECEARTTALI E PCLKOVE

Recept se mi ze .z ab@&lkgolejezndl |z niSitvicnjselRot ®,

Tom8govi napsala a zbybktirlkaeptyeugej epdeo:t

nezkugen® kuchaSe. Oleje se m§ d&§gt 180

srozumi telnT. Mysl 2m, ¢ge to nakonec, nevyp
oh & o | dva, jd dobrk.| aMo g n o pFcht N
mn |

ge se mi to phy )
by l,eaeg 2t atkkwoad spl askl |

dala do vy g g Bldchu, a
doporul uju.
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BEZLEPKOVC ROLCDA

INGREDIENCE

1 6 vajec

1 7 dkg cukru

172 vhDtg?2 | g2ce kakaa

91 kel2mek 33% glehal ky ke ¢gl eh8n?2

POSTUP

1T RozdNDI 2 me gl outky a b2l ky. Gl out ky vy
pSes s2to kakao. B2l ky vygleh8me do

gl out ky. , .
1TTNsto naliigémpaparpaelv pSedehS8t® tr ol
200 AC.

9 Po vytagen2 na pigkot polog2me suchou
druhl pl4aOd6hmi RotSch pel2c2 pap2r sund
s uthNDrkou a nech8me vychladnout . Po v
pot Seme vyglehanou gl ehal kou.

T Pot® znove zamaeztn§rkl ou ndhodngdolednBene n a

1 PSed pod&§n2m ozdob2me |Jerstvimi jahoc
Nakonec pSid&§me ¢glehal ku a mTgeme ser

AUTOR RECEPTU: Nat 8l i e KRUECIHkAd'v. 8§ Li nda Pavl
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FOTOGRAFIE

KRCTK RECENZE RECHPNIDWY CPDAML ¢ KOV E

NejdS2ve jsem si receptem nebyla moc ji st
bylopouze 7dkgcukru, al e pak jsem se sjseNgGSb&ddaml
rol 8du bezpelnhD up®ct. Ffekla8mychHhe ¢gst atn
si to budou myslet taky.
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BUCHTA GUP GUP

INGREDIENCE

1T1 m8sl o

1250 ml vlIiagn® vody

13 1 g2ce kakaa

1 2 hrnky cukru (krystal)

1 5vajec

92 hrnky polohrub® mouky

91 pr8gek do peliva

12 | §g2ce rumu

POSTUP

1Vgechny pS2sady ckhrSmed doohurkoymasdn?.

1T Odeber eme si hrnek tohotdvb&sta maumpd
a vanil kovl cukr.

1 Do zbytku tRsta pSid&me mouku, nalije

p®ct nfaC.180
1 Ag s e buchta jupelr &p
Navrch mTgeme nasypat ko

ujegtnDjeme s miDs?2
kos, 0S2gky, nebc

AUTOR RECEPTU: Linda PaKUECKAKS8 Ad®l a Poko
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FOTOGRAFIE
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PERNCK

INGREDIENCE

192 hrnky hladk® mouky

1 1 hrnek cukru

171 hrnek ml ®ka

91 hrnku ol ej e

1 1 vejce

171 kigpSpr8gek do pernzku

91 vanil kovl cukr

12 |1 g2ce kakaa

POSTUP

1TSm2ch8&8me vejce, ol ej , ml ®ko a cukr.
mouku &m?2kypypS8gek do pern?ku.

1T PSedehSej eme si troubu a tDsti@?2myl i|]

pap?rem. ) )
9 Pel eme zhmimbna 17D AC S2d2me se zkugenos
troubou.

AUTOR RECEPTU: Ad®l a PoKUCHAT : Lubog Pol:
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REUEJWEU P®I KLY

Jeli kog m8&m, mySsd S,pjeel etnekovito recept je Y
nNDkoho, kdo chce zal?t s pelen2m. Recept
max. 40 minut. Pern2k se povedl pSpgekaBsbr

j semicgelpap?r zapomnnl , atbryo csheuleppeootifepéial ol ej
pSi vynd8vs8n?2,. Hodnot2m 9/ 10.
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MUFFI NY S KOUSKY

L O}

INGREDIENCE

1 10 dkg cukru

9 12,5 dkg m8sl a

9 2 | ajov® | gilky pr8gku do peliva

f 10 dkg | okol 8dy dle | ibosti

1 2vejce

1T 17d 1 ml ®k a

T 22 dkg polohrub® mouky

POSTUP

9 Nejprve nasypeme mo u k u, pr 8geyka do p
prom2ch8&8me metlil kou.

9 D8I e pSi d8me m8sl o a vejcezat 2zncloner

pSi d§vgme ml ®ko.

9 Po rozmi xovgn? t Dsta nasek8me tabul k
vhod2Zme je do tNDsta a | ehce vm2zch§8me
9 Hotov® tNsto napha?mafdonyorcwmal alo |

pSedehS8§t® troublD peleme PAC.dobu cca

KRCTKC RECENZE RBVILARATSIL |O®E

DobrT a strulnl recept. Nem§&m,

AUTOR RECEPTU: Lubog Pol 2 vKLACHAT :

co vytkri

Mgl an S
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ceng 2voci

INGREDIENCE

TNsto

1T500 ml ml ®k a

12,5 dkg b21 ®ho cukru krystal
T2 s8l ky vanil kov®ho cukru
11,25 dkg m8sl a

T1 balen?2 such®ho drogd?

1 75dkgpolohr ub® mouky

11 s8]l ek pr8gku do peliva
1 0,16 dkg soli

Ng§pl R

T 2,5 dkg hnhDd®ho cukru

1 0,2 dkg skoSice

9 0,5 dkg m8sl a

POSTUP

Sok S

9 D8me do m2sy 500 ml vl agn®htak knydtaR k a ,

a rozpugthPDn® m8sl o. Vgechno

zam2ch§gme

bal 2] ek such®ho drogdz2, opNtut aknd @ h
odpol2vat 10 minut (kdygvwhijsgle me Po a ®\
vsypeme do m2sy 600 gramT polahvanh® m
konzistence (tNDsto bude takad®®yI Al 2
nevad?2) . PSi kryjeme opRt m2su sna NDste
nNNDjRGnkpl@n m2 st N) . Mezit2m vymageme pek:¢E
1 N&§pIDR: mi sky vsypeme hnwida nt2uckhr§ nae s k o ¢

9 Po hodinhD vsypeme do tDst a

Zzbygt eRo mMm®

pSesuneme tNsto na pomoul| nfdrhaWtreamen du

do hladkosticca 10-15 mi nut . Sprsgvnhn

prohniten

ge se vrk8ty?g dpNtn,Nj p2cPoémen pogv&M2 me
|

obd®l n2 kov ®ho tvar u al

mo tnf8esniee mh o P m @k

rovnomRrnN vysypeme skoShoowadv ku art | B t
ke druh®. Vznirlon&kan§8rmh2an ttddsan NDj i tDsto

gnek hezl 2nal MMT gjeenet D trochu

T Rozkr§12me t Dst o nbopod @l swiiej
dent 8l Rdjnedeme rol ku nit?2
Naskl 8d&8me rol ky do pek8] e

rozt8hno
nachodkt B
a pSekszg
nechs§gme

Peleme je 27 MM&nutadmga zZkd&olodme,alsy se
nepSy KBy selpeklyz e st ran ags nnogc? mey cthrloeu, b u
AG dopel eme j e. Dobrou chusS!

AUTOR RECEPTU: Mil an SIiKgUCHAT :

Tereza So
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REEREZY ODJKOVE

Dostala jsem za kol up®ct skoSicov® ¢gnek
jsem je mpDéapep®OtnD nefunkl| n2, pravdDpooc
zaps8n2 mnogstv?2 ingredipogadadoeby®ot eto|
j sem si musela u nRkterTch surovin jejiec
vzni knout. V seznamu ingredienc? byl uved
ng§slednhN vTbec nen2? zmi Rovg&n, cog mhD tro
ponDk ud stnraplSamdeln#d uvedeno, jakou m§ m2t tI
Hotovigneci vypadaj? na pohled skvDle, ale
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NADhCHANRN

INGREDIENCE

57 dkg h
1,5 bal?
2 dkg kakaa
46 dkag
2 vejce

1,2 dl oleje
5 dlI

=A =4 =4 -4 -4 -4 -4

POSTUP

17 PSedehSejeme

1 Mouku a kakao prosejeme do itnd spy§gelSi
do pern2ku a vge sm2ch8me v sypkou sn
1 PSid&§me vejce, pSilijeme olej a ml®k
nNn8&§m nevzindigkknet $to. TNsto nal iig%eme na

pap?rem.
9 Pel eme v

vyzkoug? me

AUTOR RECEPTU:

a
Kk
Krupi cov®ho

ml ®k a

t r o26bninut ang i180 A Q
p2chnut2m gpejl e.

k® mouky

pr8gku do pern2ku

cukru

sACtroubu na 180

pro

TerezaK$OH Aio:v8Nat 8l i e

46
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD NATCLI E SZOTKO\

Recept od Terky je velmi strulnl a jednod
recept |l ehce zvlI &dnutelnl. Cel ® pel en?z r
BohufjepSestoge jsem peomdlD mecWalmd nut dE@
receptu, se pern2k nikdy nedopekl . PSedp
slogen? pr8gku do pern2ku. Vicm®pr Pgakdilpo
je rozhodnhD vgechno, jen ne nadTlddamlmni \
recept. PSi pel en? se domem rozl ®hal a v
nejednoho zvDdavce. Jinak nen? co vytkn
podni knu pokus | 2sl o 2.
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Of ECHOVC BUCHTA

INGREDIENCE

Na tNDsto
15 dkg zmhDkl ®ho m8sl a
18 dkg cukru krystal

4 vejce
5 I gic viagn®ho ml ®k a
1 I g2ce holandsk®ho kakaa
20dkghlad k ® mouky
r§gek do peliva
14 dkg mletTch oSechT (vlagsk®/12skov:

a rumovl sirup
80 ml vody

8 dkg cukru

1 pan8k rumu

> =A -4 -4 > = =4 -4 -4 -8 _9_9_-°
|
©

A2 tabulky |l okol 8dy
Am8sl| o 8mdukambh vysyp8n2 plechu

POSTUP

1 Progleh&me cukr a m&slo, pot® pSidgme
PSi d8&me zbytek surovin na tRDsto (kak:
oSechy) a naposledy gleh8me. TDsto, Kkt

senal 2v8 do pl echu.

1T TDsto nalijeme do vymazan®ho ai3bysypal
minut v trAGCbN na 160

1 Mezit2m co je buchta v troubR, si pSip
k varu. Spor8&8k vypneme a pSid&me rum.
7 JegthN teplou bucavteunTprolsiijreurpee mp Sa pne c h

vychladnout. )
9 Kdyg ug je buchta t®mRS vychl adl 8, r oz
Nakonec ji nalijeme na buchtu.

AUTOR RECEPTU: Nat 81 i e KS®H Afo:wskkast k & Gi mo 1
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REGHETUN®D GK MONOVE

®ct oSechovou buchtu

MDDl a jsem za kol up

Avgak mus2m S2ct, e recept je chaotickT .
ale nepochopila jsem, co s tsingredimfemi,d DIl at
kter® zSejmhND mNRly bT tNar dZadlhloevnyys pldetRink at e g
Bylo to rozh8zen® a § fakt, Qgeadg8kndy@t

J ,
jsem to cel ® pol ®vala | okol 8dou,coV plart &k u

do t,Astca ne V. kroku 3 se znovu objevuj?
dal a. Co se tlle receptu, tyto vDci byct
zatuhl a ,aokold&8gase nedala rozetS2t. Za p!
recept, se domn?2va8 rb,udgee cthauttan altucskk vl e.
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NEPELENHKh DORT

INGREDIENCE

1 smetana ke
1 zakysan§ s
cukr moul ka
ovoce dl e |

a

pi gkoty (m
POSTUP

= =4 -8 & A

9 V misce gleh8me <celou smetanu ke

tuhnout.

7 PSi dg§me zakysanou Ssmet anu (cel ou)

by
oskev, jahody, b
®)

gl

a

N8sl ednhD to vgechno rozgl eh8me.

1 Vedle si pSipréomunmaeorsNas paod | &kl €ni | ky/
naskl 8d8me pigkoty. Lze poug?2t mal ® i
dezertu. Pokryjeme cel ® dno.

1 Na vrstvu pigkotT d&me stSednhD vel kou
Na nDj pSid&me | ibovolo® mnogstv2 jak

17 Podle pSedchoz2ho kroku vypln2me ski
MTgeme pSidat i vrstvu pigkotT.

T Vrchn? patro origin8lnhD ozdob?2 me. MT
zdoben?2, | okol 8du, kousky sugenekée

7 Hotovl dezert nech8&8me al esnpiolRcep.TI hod

AUTOR RECEPTU: Katka Gi maKiJOWHSATF : Eri k Gr §1
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REGERAUGEBDOMEA

Snadn®, rychl ® a chutn®. TRDmito tSemi sl c
ovelmijednoduchl postup, kterT zvlI 8&8dne i tak ne:
kucha$S, jako jsem j 8§ |l ngredience jsou | €
speci 8§l n2ho k pS2pravh. Jako pougit® ovoc
j sem nakr 8j el mandl e RD2 pri emwa . miN ez adb®rl &l &
f8ze tuhnut?2 v |l ednici. Recept pro mhD net
dnNlI 8 podobn8 verze, ve kter® je glehalka
verze se mi zd8la hutnDjg?, sladg? a kalc
niopak chuSovh to bylo vskutku viborn®. Vy
Prvg8ci jpemool ek8val, ¢ge budu m2t prostor
troubou. K tomu bohugel (nebo bohud?zk) ne
vel mi kl adnhD a rozhodnhD to nhRDkdy zopakuji
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TVAROHOVC BCBOVKA

INGREDIENCE

125 dkg polotul n®ho tvarohu

125 dkg pr8gkov®ho cukru

112 dkg m8sl a

1 3 vejce

135 dkg polohrub® mouky

91 pr8gek do peliva

1sklenilka vlIiagn®ho ml ®k a

Tm8sl o a polohrub8 mouka na for mu

POSTUP

9 Tvaroh, cukr, m8slo a §gloutky sm2ch§8mi
1 PSidg&§me mouku sm2chanou s pr&8&§gkem do
1 Nakonec vm2ch&me tuhlT sn2h z b2l KkT.

9T TNDsto d8me do vymazan® a moukou vysyp.
1 Peleme v pSedem vyhSEtzeh rtuboau bgdo pdSd b ul 8¢
V. prTbNhu kontrolujeme pomoc?2 dSevhDn®

AUTOR RECEPTU: Erik Gr §MaJICHADPavid GSastnl
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REGEPDW GBABTNEHO

Tvarohovs b8bovka ] e snadno pSipravitel
jednoduchT . Vgechny ingredience | ze snad
postup j e pomRrnN rychl T B8bovku jsem pekl
s Wwdajem v receptu. Jedin®, co bych vytkn
m&sla. PSidal jsem m8slo v pevn®m stavu a
mRN| o,nébbjestiby byl o |l epg2 pSidat m8&slo v roz
mi nakonec podaSilo rozglehat. Pel en? m
pelen?2m b8bovky m8m zkugenosti. UrlitnD si
chuS t®t o b&§8§bovky v rodinn®m kruhu.
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MRAMOROVC BCBOVKA

INGREDIENCE

16 dkg m8sl a
23 dkg cukru
33 dkg pol ohrub® mouky

1

1

1

1 4 vejce

12-3 1 g2ce kakaa
912 |1 gic ml®ka
15z | citronu

91 pr8gek do peliva
svanil kovl cukr

POSTUP

0ddnDI 2 me gloutk~y od b2l KT, z b2l kT wuc
cukr,u, vanil kovim cukrem a ¢glouttky do
zat Seme ml ®k o a mouku s pr8gkem do pe

Formu na b8bovku vymageme olejem a v
vysypan® formy d8me | t Dst a. Do zbyl ¢
d&§me do for mylkyPemo sz ayad3ne t manb@jtiNst
me z i svihntl ®, aby pSi rozkrojen2 b8§b
Peleme ve vyhS§t @&Ct mpowubdbbmua cZ@®0 50 mi
bg8bovky zkontrolujeme gpejl 2, pokud n:;:
bg8bovka. hot ov§

AUTOR RECEPTU: Darvli d GSHKVECHATF: Lucie GtDRDp§
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD LUCIE GTnPCNKO\

MIm %kolem bylo up®ct mramorovou b§8bovku
Vgechny ingredience bypgddtodtSiz jsehm&tleh g
Postup pr&8ce byl za mhR velmi dobSe a sr
chybDl o rozdnDIl en? textu do odstavcT ©pro
nedhDl ala poprv®, ale i t,akhbkavmiPsj dem ge
Cel kovg doba procesu byla nRco m§8lo pSes
asi 50 min. Mus2m bohugel vytknout, ge c
pSepekl a) a tak® dhkar amormod mépgawvedld (ka
necht DIl o sphd).Recaetptnaj e rozhodnhD funkln2 a m
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VYHLCGENEf BROWNI ES M

INGREDIENCE
117 dkg m8sl a
910 dkg kakaa (nejl ®pe 5 dkg Granka a
93 vka 2|
1722 dkg cukru krystal (mTgeme pSidat i
110 dkg hl adk® mouky
1 gpetka soli
Tgpet kaicklypSpr8§gku do peliva
1 dlelibostinasekan ® kousky | okol 8§dy
POSTUP

1 TroubupSedehSejem@ na 180

9 M8sl o S i % mengz2m hrnaolist 8@ dni2m n @k
rozpust 2 me, db kmdzI|ng&snlew , dlpy z sre al§en
nepSipglilo). Pot® pSisypeme &kakao a
stranou vychladnout.

T Mezit?2m si do viRDtg? m2sy vedle mozkl er
cukr . Je tSeba smhRs glehat, neg se Vv
promnut2m tNDsta mezi dvDma prsty, cukr
kakaovo-m§ s | ovou s mRs KkSim iaj epmeo M@ cwh@jnrel. P
pSi d§vg&me mouku. Nakonec d8me gpetku s
dod8&8me nasekanou | okol §du.

T TNDsto nalijeme do kog?| kT na muffiny (
kog2 |l ky mdm&me nal 2t na xméo).Muffiny ec h (
pl nz2me do J .

9 Plech viog2me do troud®y wmi pel|l HemedEhe dgii
cel ®m receptu je pohl2dat si dobu pel e
To, ge je browniepozsmp§BenNDakipeden®a grg
prvn2 drobel pejkeybhyaguwyiiesds Sby byl o pS$S
tud2g I such®. Po vyts8hnut?2 z trouby n
j en si visledek vychutnat!

AUTOR RECEPTU: Luci e GKUQHAIkoVvNi kol8 Tal §
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPLY OBLECKOVE

MIm Y“%kolem bylo up®ct brownies muffiny poc¢
Dostala jsem seznam surovin a podrobnl po
tento recept dostaluj?2c?2 k tom®Obsahmaly ch ma
bNgnN dostupn® suroviny, kter® blvaj?2 | a
podl e n8vodu a bhRDhem hodiny byly muffiny

s mimo,hu S2ci, §ge je slogithRjg2. Co se tI
jinak. Kakao bych pSidala rovnou do mouky,

rozpougtnDl o. Prg8gek do peliva a sTI byct
Z8vDhDrem chci ale S2ci, ge Lucky muffiny b
pougi ji
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LOKOLCDOVE MUFFI NY

INGREDIENCE

Na 12 kusT muffinT:

112,5 dkg m8sl a

125 dkg hl adk® mouky

1 2Xx vejce

15 I gic ml ®ka

71 I gilka pr8gku do peliva
11x | okol 8da

1 10 dkg cukru krupice

POSTUP

1 Troubu pSedeh®3«€j.eme na 180

1TZmNDkl ® m8sl o, cukr a vejce ugleh8me,
1TPSi d8me mouku s pr §okmémhgmepel|l iva a p
T Pot® pSid8&§me ml ®k o, | okol 8du rozl 8man

jednou prom2ch8me.
Formu na muffiny napln2me smhDs2 a d&§m
Pel eme pSiblignnD 45 minut.

= =4

AUTOR RECEPTU: Nikola KACBAkovEBarol& na TT
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE REGRPLOUNODTE MOVE

MDIl a jsem za %kol up®ct | okReéEaptv® enurddip
velice jednoduchlT a srozumitelhkn, Zkd8dne
moc kukThalSs zkugenost 2. Vgechny potSebn®
dostupn® v kagd® dom8cnosti. Jedinlm ¥%sKk:
j sem nemBDla. Musela jsem tedy i mprovi zove
formi| ek. Tvar muf fi ntTo jwT bteecd ynince tmeuwl r| anl
vyni kaj2c2 chuti. Doba pelen2 byla asi o]
receptu. Muffiny se povedly, [ kdyg | sem
doporul uji a samazgpaksji ho r 8da
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PROGE CAMEKA

INGREDIENCE

TNsto

1 3vejce

1 150 dkg cukru krupice

91vanil kovl cukr

125 dkg polohrub® mouky

11 kigpSpr&§gek do peliva

192 | g2ce kakaa

9100 ml ml ®k a

1 50 ml oleje

Ng§pl R

150 dkg mDRDkk®ho tvarohu

915 dkg cukru moul ka

1 1 vejce

925 ml ml ®k a

171 vanilkovl puding

POSTUP

1 N§pl R: sm2ch&8&8me v dge ohymm? cihrggmee d iee dme h |
9 TNDsto: nej prve si pSiprav2me sn2h z L
krupicovim a vanilkovIim cukrem do svDnt
olej, vodu a ml ®ko. Post tcp2nnd porSs gskyepne
kakaem. Npatzg8nwDrvm2ch8me sn2h z b2l KkT.
1 TNRsto nalijeme na vymagtnRnl a moukou -
1 Na tNDsto nastS2k8&me cukr&8Sskim s8§8| kem
1 Peleme v pSedehS§t® troubh na 180 AC |

AUTOR RECEPTU: Karol 2n&UTCTHmkmbyV8Petra Zaj 2|
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEPTU OD PETRY ZAJELKOV{

MDDl a |jsem za ¥Ykol up ®ct buchtu podle re
pSichystala ingredience a zal al layjgemem p®
zjistil a, ge se tam objevuj?2 ingredience,
a ol e]j v tDstn). Nebyl o zm2nDno ani | ej it
pokussomyl a dala jsem stejn® mnogstv?2 jako

mipeklpdobée a zbytek receptu byl wupl nl a o
ChuSovhD je vynikaj?2cz2.
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KEF

INGREDIENCE

135 dkg pol oh
1 25 dkg cukru krystal

11 s8] el vwadroi
171 | ajovsg | gi
71 lajov® | §i
1 1 vejce

172 pol ®vkov®
1 2dloleje

71 litru kef?2
POSTUP

]

RozehSej eme
Do vRDtg? m2s
cukry, kakao
9 Do t®to sypk
vm2 ch8me vge
T Tuto tekutou
trouby.

]

CROVE T EZY

rub® mouky

lcku k r u

| ka sody )

|l ky mlet® skoSice

|l g2 ce kakaa

ru

SiAC raoumplue mha W3BMogamer p ml|
y nasypeme vgechny sypk® i
a skoSici). Vge dTkladnn
® smDsi rozkl epneme cel ®
chen kefz2r.

smRNs nalijeme na pSiprav

1 Pel eme ¢40a mi5nut v uzavpPpah@i keombBPNnou

hnDRDdnbopkontro

| uj eme upel en? p omoc? gpe

vytagen? sacjhe8,upalcdqht8 a vynd8me ji z

T Po vychl adnu

AUTOR RECEPTU:

t2 nakr8)j2me a naserv2ruj

Petra ZajRKURKHAB: Ad® a Zel
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RBOENTUZEQENE

Tento recept jedsdddmhd kuchaSe, kteSz z
OceRuj i t ak ®, ge je srozumitelnD napsanl
pSesnhD podle pSedepsan®ho postupu a mys.|

povedly. Jsou pRknND vI &l n®n bgdhcmag®§apt

pSidala o vaj?2|l ko nav2c. Doba pelen? byl a
trouby je to pochopiteln®. UrlithD recept
jegtnND nNkolikr8t.
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MARGOTKA

INGREDIENCE

17 4 vejce

7T lhmek(250ml ) cukru (doplnRDno: krystal)
T | hrnku ol ej e

9 2 hrnky mouky (doplnBDno: polohrub®)
1T 1 margot | okol 8da

T 1 kypSic?2 pr8gek do peliva

9 |l okol 8dovg8 pol eva

POSTUP

7 Na 2pravu pot Sebujeme 2 m2sy.

pS
9 V jedn® m2se rozgleh8me vejce, ol ej é
K u, kypSic2 prroSug erka rag onta s|torkooul h§ad u .
obou m2s sm2ch§8me.
9 Vzni kl ou hmotu nalijeme na plech vyl
p®ct do pSedehS&C® trouby na 200
1 Po 5 minut8&8ch st §hnAeGme Ptoe pnl Sostludxdnug 21t
mi nut 8ch zkontrolujeme stav pel enz.
9 Poupelen2 mTgeme margotku pol 2t | okol

AUTOR RECEPTU: Ad®l a ZelkW&®HAT: Michal Zr
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FOTOGRAFIE

KRCTKC RECENZE RECEMRAUWLAOZRMAVEHO

Margotku mohu wurlith dopdmuwclhiit.rekepto P
upelemsdt anete chutnou buchtu vhodnou napsS

byl srozumitelnlT, ale jegthD bych dopl ni
narazil na probl ®&m, ge tNsto bylwydagil®
pSid8§n2m ml ®ka. Jinak za mhD skvbDI 8 dobrot
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ANDNLSKY NADRCHNAK PE

INGREDIENCE

1 2hrnky (hrnekT 250 ml )  hl ad k ®2 mhorurkkyy ml ®k a
11 hrnek pol ohr ub® nmd brkekoleje

1 1,5 hrnku cukru 12 vejce

91 lokol 8dovl pudingi3 |1 g2ce povidel

11 pr8gek do pernzku

91 pr8gek do peliva 11 | okol 8dovs8 polev
91 vanil kov]l cukr

13 I g2ce kakaa

91 1 §gilka skoSice

POSTUP

TPSiprav2me si ® smRPxy}h.§ mRo vigedrsy pk ®. MT
hrst oSechT. Do druh® sm2ch8§8me vgec
rozgl eap®me® vm2ch8&me do sypklch surovi
TTNsto nalijeme na vymazanlic2an npoaupk?orue m
vystlanl plech.

TPel emedOmibut ve st SednPD vyhS§t® troubh.
TPo upel en? pot Seme | okol §8dovou pol evc
kokosem nebo mletT mi oSechy.

AUTOR RECEPTU: Michal ERKUCZHWWF: Lucie Dost §
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FOTOGRAFIE

KRCRC RECENZE RECEPTU OD LUCIE DOSTCLKOVE

Recept na pern2k od Michala je strulnl a
jasn® mnogstv2 a postup je ps8&8n srozumit e
jak® m8&8m tNDsto vyl2t. Ta mojetkbgbav ggsn
st Sedu pS21lig vysokl a musela jsem ho p®:
mNI kT kl asickl plech. T®Y§ bych uv2tala i
vyhSg8§t, nebBoSepmPemyRWSE§tE§ troubad by mo
kuchaSe? .v8gdy g jsem si pSeletla nS§zev rec
AandhDl sk® nadlich8n20 bude pouhl rekl amn?
opravdu vzdugnlT, vI &l nl a chutnl. Zaj 2 mav
zkus2m pS2mo do tRsta zam2chat i oSechy.
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