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Antalova Vanessa
Blahova Adéla
Fajkusova Karolina
Feriova Roza
Fialova Lucie
Formanova Patricie
Horakova Anezka
Jelinkova Lenka

Jifikova Adriana

Karvankova Barbora

Kodytkova Ela
Krausova Ella
Kfizova Dominika
Kfizalova Veronika
Kubrova Anna

Mala Lucie

Melicharova Eliska
Netikova Adéla
Moravkova Natalie
Navratilova Nikola
Pancifova Nikola
Plevkova Petra
Rosova Natalie
Sibidé Doris
Spirudova Markéta
Stépankova Tereza
Tirpakova Lucie
Tomeckova Julie
Urbanova Nikol

Vackova Karolina

Vondrackova Katerina



VAJECNA POMAZANKA
SE SUNKOU

Ingredience:

2 vejce natvrdo
50g Sunky
1 mensi cibule (nebo pullka vétsi)
pomazankové maslo
popf. pazitka
kysela okurka
sul
pepr
Postup:
Uvarena vejce oloupeme. Cibuli oloupeme a oCistime.
Vejce nastrouhame spolecné se Sunkou, kyselou okurkou a cibuli. Smés
vmichame do pomazankového masla. Vajickovou pomazanku se Sunkou

ochutime soli, pepfem, obyCejnou horcici, trochou laku z okurek.
VajiCkovou pomazanku se Sunkou podavame s Cerstvym chlebem.




HERMELINOVA
POMAZANKA

Ingredience:

2ks hermelinu
100g mékkého salamu
50g majonézy
100g cibule
sul (podle chuti)
pepf (podle chuti)
Postup

Vezmeme hermeliny a mékky salam a vSe nastrouhame na velkém
struhadle. Kdyz mame nastrouhané hermeliny a salam, tak si nakrajime
nebo nastrouhame cibuli na malé kousky. Ve viozime do misky,
pfidame majonézu a promichame. Pfidame sul a pepf podle chuti.
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CESNEKOVA
POMAZANKA

Ingredience:

150 g tvrdého syru (Eidamu)
3 strouzky Cesneku

100 ml majonézy

Spetka soli a pepre

Priprava:

Syr nastrouhame a smichame s ¢esnekem rozetfenym se soli a pepfem
a také s majonézou. Na ozdobu se k této pomazance nejlépe hodi napr.
hroznové vino nebo viasské ofechy.




AVOKADOVA
POMAZANKA

Ingredience

avokado
pepf
sul

chleba, toust, houska (jakékoli pecivo)
zelenina (rajCe, okurka, paprika)
Postup:

Avokado oloupeme a rozmackame v misce, poté ho dochutime soli a
pepiem. V topinkovaci nebo na panvi opeCeme néjaky ten chleba, aby
byl kiupavy. Avokado natfeme na chleba, nakrajime zeleninu a vSechno
dame na talif.

Avokado rozkrojime, vyndame pecku a vnitrek dame do misky, pfidame
stavu z pulky citronu a sul, nakrajime si pulku malé cibule a do

pomazanky pridame nakonec lucinu, vée promichame, muzeme pfidat
nakrajena cherry rajCatka.

Vezmeme si celozrnny chléb a dame ho do toustovace, kdyZ je hotovy,
namazeme si ho maslem, nakrajime si pulku avokada a vyskladame na
chlebicek, uvafime si vajicko

nahnilicko a nakrajime si ho,

'J/,__.—«-—- —_pm—r—— .
dame na chlebiCek, posolime, :
popepfime.
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'LUCINOVA POMAZANKA

Ingredience:

ﬁ 4009 luginy Y .
Og biléha l g

nakrajena pazitka

Postup:

Vechno smic%nady a podévatﬁla.
u




TVAROHOVA
POMAZANKA

Ingredience

250g mékkého tvarohu

50g mékkéeho masla

3 jarni cibulky

sul a pepfr

1 1zicka kari koreni

3 Izice mléka I




JARNI POMAZANKA

Ingredience

Y2 tvarohu

80 g zméklého masla

80 g bilého smetanoveého jogurtu
pazitka

fedkvicky

jarni cibulka

sul a pepf

Postup:

Do misy dame tvaroh, jogurt a maslo. Potom nakrajenou zeleninu a
bylinky. Podle chuti osolime a opepfime. Pomazanku dukladné
promichame.




' RYBI POMAZANKA

Ingredience:

g 1 mala cib -_Ik_a'
. plechovka olejov

pomazankové maslo




VAJICKOVA
POMAZANKA

Ingredience:;

12 vajec

majonéza

sul a pepf
pomazankové maslo
cibule

horcdice
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CESNEKOVA
POMAZANKA

Ingredience-

1 strouzek ¢esneku
paloucek
syr v celku

Postup:

Nastrouhame si syr, do toho rozmackame Cesnek a dame paloucek. VSe
zamichame a mame hotovo.
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CHLEBICKY SE
SUNKOVOU
POMAZANKOU

Jako pomazanku jsem tam dala tu moji (“Sunkovou”) a na nékteré jsem
dala jen maslo. Jako oblohu jsem dala zeleninu (okurka, raj¢e, ledovy
salat), na pomazanku jsem jesté dala Sunku a také syr a zeleninu.
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OBLOZENY CHLEBICEK |

Ingredience

maslo

Sunka

rajCe

libovolny chléb nebo veka

Postup:

Libovolny chléb nebo veku si namazeme maslem na to naaranzujeme
Sunku a dozdobime to rajcetem nebo jinou zeleninou. A mame hotovo!
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OBLOZENY CHLEBICEK I

Ingredience:

kysela okurka
cervena paprika
cherry rajCatka
kufeci debrecinka
petrzel

veka

pazitka

salam

Postup:

Vezmeme si chleba (veku), kterou budeme obkladat. Namazeme
pomazankou a zacneme zdobit salamem, Sunkou, paprikou a dalSimi
pochutinami, co mame radi. Podavame za studena.
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OBLOZENY CHLEBICEK
1]

Ja moc oblozené chlebicky ani pomazanky nejim, takze tenhle chlebicek
je také jednoduchy.

Ingredience

bageta
sSunka
syr
zelenina
vajicko
maslo

Postup:

Nejdfiv dame vafit vajicko. Potom si nakrajime bagetu a potfeme
maslem. Na bagetu jesté pfidame syr a Sunku. AZ se nham uvafi vajicko,
tak ho nakrajime a pfidame na bagetu. Nakrajenou zeleninu muzeme dat
na chlebiek, anebo polozit vedle chlebicku na talif.
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OBLOZENY CHLEBICEK
\Y;

Ingredience:

veka (popf. bageta)
Cesnekova pomazanka
okurka (salatova nebo kysela)
rajCe nebo paprika

mékky nebo tvrdy salam

Postup:

Na veku nebo na bagetu natfeme ¢esnekovou pomazanku. Pfipravime si
v8echny ingredience a podle svych pfedstav chlebicek ozdobime.
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|OBLOZENY CHLEBICEK
V

salat (pafizsky)

veka

G O ¢ S
&y
unka u
vajicko

-\‘v& Prida nku, syr, c@rﬁrajene ﬁ

0 uvarené natvrdo. VSe dame n
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'OBLOZENY CHLEBIGEK
Vi

vlassky salat

Sunka

salam vysocina
~ platek vajicka
sela okurk u

rdy syr

cherry raj¢atko




OBLOZENY CHLEBICEK
VI

Ingredience

domaci Ci kupovana veka
vlaSsky salat
platkovy syr Eidam
debrecinska Sunka
paprika, okurka apod.
vajiCka
Postup
Vajicka dame uvafit do hrnce. Na chlebicky poté naklademe viasSsky

salat, Sunku, syr, nakrajenou zeleninu a kousky vajicek. Nékdo také
pfidava Izicku majonézy.
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NADIVKA |

Ingredience:

7 v€erejSich rohlikl

200 ml mléka

6 vajec (Zloutky a bilky se davaji zvlast)

400 g vafeného uzeného masa, nakrajeného na kosticky

30 g rozpusténého masla
2 hrsti nasekané kopfivy

1 1Zzice nasekané pazitky

1 IZice nasekané petrzelky
1/2 1ZiCky prasku do peciva
sul

pepr

muskatovy ofisek

Postup:

Rohliky nakrajime na kostiCky, pokropime vyvarem z masa, aby byly
mirné nasaklé. Vmichame zloutky, pepf, sll, pazitku, majoranku,
petrzelku a nakonec dotuha uslehané bilky. Podle chuti mizeme pfidat i
Cerstvé nasekané kopfivy. Velikono¢ni nadivku dame do formy a pe€eme
1/2 - 3/4 hodiny. .
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NADIVKA I

Ingredience

8 rohliku

8 vajec

pul kila uzeného masa
pul kila vepfoveé plece
sul a pepf

pazitka

maslo

Postup:

Maso povarime domékka, rohliky nakrajime na kostiCky a namocCime do
vyvaru z uzeného masa. Z vajicek oddélime Zloutky a bilky. Z bilku
uSlehame snih. Maso nakrajime na kostiCky a smichame s namocCenym
rohlikem, pfidame sul, pepF, nakrajenou pazitku, zZloutky a nakonec
vmichame pfipraveny snih z bilkd. To vSe dame do zapékaci misy a
navrch pfidame trochu masla. PeCeme pfi 180 stupnich asi 40—60 minut.
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PLNENE VELIKONOCNI
MUFEFINY

Ingredience:

Na tésto:

190 g polohrubé mouky

1 1zicka prasku do peciva
220 g mouckoveého cukru

2 vejce

125 ml mléka nebo smetany
70 g rozpusténého masla
tuk a mouka do formy

40 g namletych mandli

Na krém:

300mI mléka
2 Zloutky

50g krupicového cukru
Y2 sacku vanilkového pudinkového prasku

Postup:

Mouku prosejeme spoleCné s kypfFicim praskem a cukrem do misy.
Pridame rozsSlehané vejce v mléce, rozpusténé maslo, najemno
nastrouhané mandle a vSe vySlehame na hladkeé tésto.

Formu na muffiny vymazeme tukem a vysypeme polohrubou moukou.
Do forem nalijeme hotové tésto a pe¢eme ve vyhfaté troubé na 180°C
asi 20 minut. Po upec€eni nechame kratce vychladnout ve formé a pak
opatrné vyklopime.

Po vychladnuti vykrojime do stfedu maffinu otvor o priméru cca 3 cm a
IZiCkou mirné vydlabeme. Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvafime
krém. Po uvareni ihned vmichame zloutky. Krémem naplnime otvory

v muffinech a posypeme mouckovym cukrem.
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Ingredience

1 kg polohrubé mouky

30 g drozdi

250 ml (i vice) vlazného miéka

120 g masla

100 g cukru krupice

2 Zloutky

sul

1 vejce na potreni

maslo na vymazani plechu (pecici papir)
tekuty med

Postup

Drozdi a 1ziCku cukru spoleCné v menSi misce rozmackejte vidliCkou a
pak rozmichejte na kasi. Zalijte 100 ml vlazné smetany, pfimichejte Izici
mouky a nechte chvili vzejit kvasek. Pokud po 10-15 minutach nevidite
Zadnou aktivitu, zaCnéte znovu s novym drozdim.

VSechny ostatni suroviny odmérte do misy. Maslo i zloutky by mély mit
pokojovou teplotu, zbytek smetany pouzijte vlazny, usnadnite tim kynuti.
Prilijte kvasek a promichejte a zpracujte dohromady na hebké, vcelku
nelepivé tésto. Potom hnétte aspon 5-10 minut, az bude tésto hladké a
pruzné jako plastelina. Tyto €innosti se pochopitelné nejlépe konaji
kuchynskym robotem s hnétacim vybavenim.

Propracované tésto zformujte do koule, ulozte do misy, zakryjte folii a
nechte zhruba hodinu kynout, az nabude dvojnasobného objemu. Poté
tésto vyklopte, prohnétte, vyzente z néj vzduch a rozdélte nejprve na
Ctvrtiny, poté na osminy a nakonec na 24 stejnych dilka.

Z kazdého dilu vyvalejte valeCek dlouhy kolem 20-25 cm a tenky jako
mali¢ek. Stocte do uzlikl a kladte na plech vylozeny papirem na peceni
— uvedeny pocCet se vejde na 2 plechy.

Smotané uzliky potrete vejcem rozSlehanym se 2 IZicemi vody a nechte
jesté 20 minut trochu vykynout. Troubu zatim pfedehrejte na 190 stupna.
Vykynuté uzliky znovu potfete vejcem a vlozte do trouby. PecCte 15 minut,
az podstatné nabydou, zezlatnou a zpevni. Doporucuji péct jen jeden
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g utach oto
seni naV| C

kostiCky a mlchejte dokud se nerozpustl Vznikne husta medova
omacka kterou pak potrete upecene jidasky ihned po vyndani z trouby




JIDASKY

Ingredience:

259 Cerstveho drozdi
80g cukru krupice

300mI smetany

500g hladké mouky

49 soli

1/2 1zi€ky mleté kurkumy
1/2 bio citronu

3 vejce

85g masla

2 |1zice medu

Postup:

1.V misce vidliCkou vymichejte rozdrobené drozdi s 5 g cukru, prilijte 15
ml vlazné smetany. Pfidejte 10 g mouky a vSe promichejte. Nechte na
tepléem misté vzejit kvasek 10—-15 minut.

2. Do velké misy prosejte zbylou mouku, sul, kurkumu, Spetku
muskatového kvétu a pfisypte zbyly cukr a kiru z omytého citronu. Do
stfedu smési udélejte prstem dulek a nalijte 2 Zloutky, pfipraveny kvasek,
zbytek smetany a pfidejte 70 g mékkého, na kostiCky nakrajeného masla.
Tésto hnétte v robotu nebo vareCkou 20 minut na vlacné tésto, az bude
pruzné a hladké.

3. Pfipravené tésto v mise pfikryjte utérkou, dejte na teplé misto a nechte
60 minut kynout, az zdvojnasobi svuj objem.

4. Vykynuté tésto propracujte, abyste z néj vytlacili pfebyte¢ny vzduch, a
rozdélte na 24 kousku stejné velikosti. Rukama vytvofte 20 cm dlouhé
valecCky, které vytvarujte do libovolného tvaru a prendejte na plech
vylozeny pecicim papirem.

5. Potrete je zbylym rozSlehanym vajiCkem. Nechte 20 minut odpocinout
na plechu a pak vlozte do trouby pfedehfaté na 190 °C na 15 minut.

6. Mezitim si zahrejte med, pfidejte zbylé maslo a trochu citronové stavy
a vymichejte metlickou omacku. Po upecCeni jidasky potrete.
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MAZANEC |

Ingredience

500 g polohrubé mouky + trochu hladké mouky na popraseni tésta
100 g krupicového cukru + 1 Izice do kvasku

1/2 sacku vanilkového cukru

1/4 1zi¢ky soli

trochu nastrouhané kury z dobfe omytého citronu
Spetka muskatového kvétu

Spetka mleteho anyzu

1 balicek Cerstvého drozdi

200-250 ml vlazného mléka

150 g rozpusténého masla + trocha na pomazani
2-3 Zloutky

50 g pokrajenych oloupanych mandli

30 g vlasskych ofechu

50 g spafenych a oplachnutych rozinek

1-2 Izice rumu

1 vejce na potfeni

mouckovy cukr na popraseni
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MAZANECII

Ingredience:

400 ml vlazné mléko
200 g mékké maslo

60 g drozdi

1 baliCek vanilkovy cukr
1 kg polohruba mouka
Spetka soli

4 ks zloutek

200 g cukr krupice
vejce na potreni
mandle na ozdobu
mouckovy cukr na posypani

Postup:

NejdFive si pfipravime kvasek. Trochu mléka ohfejeme, pfidame IZiCku
cukru a drozdi. Nechame na teplém misté stat asi 15 minut a potom
kvasek prfidame k mouce, cukru, soli, vanilce. Potom pfidame zloutky,
zbylé mléko a rozpustené maslo. VSe spolu zpracujeme a nechame
kynout na teplém misté asi hodinu.

Po hodiné tésto rozdélime na polovinu a vytvarujeme bochanky, které
pfendame na papirem vylozeny
plech a nechame pod utérkou
kynout jeSté 15 minut.

Potom povrch potfeme
rozSlehanym vejcem a
posypeme mandlemi.

PeCeme na 200 stupnd 10
minut, potom teplotu stahneme
na 150 a dopékame dalSich 30-
40 minut.
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MAZANEC I

Ingredience

350g hladké mouky
150mI miéka

859 rozpusténého miéka
70g cukru krupice

309 rozinek

459 platkovych mandli
20g Cerstvého drozdi
3 Zloutky

1 vanilkovy cukr

1 1ZiCka citronové kary
vejce na potieni, sal

Postup:

Do misy robota dejte mouku, cukr, vanilkovy cukr a Spetku soli.
Promichejte a ve stfedu vytvoite dllek. Pridejte asi polovinu miéka a
rozdrobte drozdi. Rozmichejte a zapracujte ¢ast mouky, abyste vytvorili
ridké tésticko. Zakryjte a nechte kvasek vzejit — asi 15 az 20 minut.
Kvasek zvétsi objem a bude mit v sobé spoustu bublinek.

Ke kvasku a mouce pridejte zbylé mléko. Pfidejte i Zloutky, rozpusténé
maslo a citronovou kuaru. Vlozte hak na hnéteni a hnétte v robotu 7
minut. Pridejte rozinky, 30 g platkovanych mandli a jesté chvili prohnétte.
Tésto by mélo byt hezky hladké a mélo by se odlepovat od stény misy.
Tésto dejte do misy, zakryjte folii a nechte 60 minut vyzrat. Vykynuté
tésto vyklopte na pracovni desku a sto¢te do pékného kulatého
bochnicku. Dejte na plech vystlany peCicim papirem, zakryjte a nechte
kynout zhruba 90 minut. Mazanec by mél mezitim pékné znasobit objem.
Nespéchejte na néj a klidné pridejte Cas navic.

Troubu si mezitim pfedehfejte na 160 °C. Jakmile je mazanec vykynuty,
potrete jej rozSlehanym vejcem a zasypte mandlemi. Dejte do trouby a
pozvolna pecte asi 45 minut. Mazanec muzete otestovat vpichem Spejle,
ktera by po vytazeni méla byt sucha. Pokud je mazanec na povrchu
hnédy, ale jeSté potrebujete péct dal, zakryjte ho kouskem alobalu.
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MAZANEC/IV

Ingredience

230 g hladké mouky
100 g polohrubé mouky
70 g masla

60 g cukru

20 g Cerstvého drozdi
120 ml miéka

40 g nasekanych loupanych mandli

1 vejce do tésta a 1 rozSlehané na pomazani
nastrouhana kdra z 1 citronu

4 g soli

Postup:

Tento recept se snadno déla s kuchynskym robotem.

Pfiprava tésta: v mise robotu smichame hladkou a polohrubou mouku,
udélame v ni dulek, do néj nalijeme dvé tfetiny mléka a rozdrobime
drozdi. Ze stran do né&j po troSkach vmichame mouku, dokud nevznikne
téstiCko husté asi jako na livance. Povrch zaprasime hladkou moukou a
nechame na teplém misté asi tak 30 minut.

V rendliku na mensim ohni rozpustime maslo. Do misy s téstem pfidame
zbylé mléko, maslo, cukr, sul, najemno nastrouhanou citronovou kiru a
vejce a v robotu s nastavcem béhem 10 minut vypracujeme hladké
nelepivé tésto. Nakonec do tésta zapracujeme mandle. Tésto nechame
30 minut odpocCinout na teplém misté.

Odpocinuté tésto skulime do bochanku, aby pfi kynuti a pe€eni drzelo
tvar, polozime na plech vylozeny pecicim papirem a nechame na teplém
misté minimalné 1 hodinu nakynout.

Troubu rozehfejeme na 160 °C. Vykynuty mazanec potfeme
rozSlehanym vejcem, posypeme mandlemi a nakonec ho navrchu
profizneme do kfize. Vlozime do rozehrateé trouby a peCeme 40-50
minut dozlatova.
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MANDLOVY MAZANEC

Ingredience

500 g polohrubé a trocha hladké mouky
200 — 250 ml vlazného miléka

1 kostka Cerstvého drozdi

125 g krupicového cukru

50 g mletych loupanych mandli, namocCenych aspon na 30 minut do
horké vody

140 g zméklého masla, nakrajeného
Ctvrt 1ziCky soli

nastrouhana kdra z %% citronu

3 Zloutky a 1 vejce \
50 g rozinek \

1 proslehané vejce na potreni

mouckovy cukr na popraseni

Postup:

Mouku prosejte do misy, udélejte v ni
dulek, vlijte180 — 200 ml vlazného
mléka, rozdrobte do néj drozdi, posypte
moukou a nechte vzejit klasek. Pak
pridejte cukr, Zloutky, vejce, mleté mandle, maslo, sul a citronovou kuru.
Rukama Ci vareCkou vypracujte vlacné, ale pruzné a pevne tésto. Tésto
poradné propracujte a pak pfidejte vétSinu krajenych mandli a dikladné
prohnétte.

Tésto popraste moukou a nechte ho v mise zakryté Cistou utérkou
vykynout aspon na dvojnasobek (1,5-3 hodiny).

Vykynuté tésto prohnétte, zapracujte rozinky a vytvarujte 1-2 bochanky.
Dejte je na plech pokryty pecCicim papirem a nechte opét kynout nejmené
30 minut, ale klidné i hodinu. Mezitim zahfejte troubu na 180 °C.

Pak bochanek/bochanky potrete vejcem a nasledné nafiznéte do kfize,
chcete-li, posypte krajenymi mandlemi.
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BERANEK |

Ingredience

0,5 hrnku olej

2ks vejce

2 |1zice rum

2,5 hrnku polohruba mouka
Spetka soli

Spetka citronova kudra

1 baliCek vanilkovy cukr

1 baliCek cukr krupice

1 hrnek cukr krupice

2 hrnek mléko

Postup:

VajiCka si rozmichame v mléce, poté si smichame mouku s kypficim
praskem, soli, vanilkovym a krupicovym cukrem a pfidame citronovou
kru. Mléko s vajicky naliieme do sypké smési a pfilejeme olej a rum,
poté utfeme hladkeé tésto. Poté, co vymazeme formu a vysypeme ji,
nalijeme tésto. Vlozime do predehraté formy na 180°C a pec¢eme do té
doby, dokud beranek neni zlatavy. Po vyjmuti beranka z trouby ho
nechame
vychladnout. Po
vychladnuti
beranka
vyklopime,
pocukrujeme a
muizeme mu na
krk uvazat stuhu.
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BERANEKII

Ingredience:

120g masla

4 vejce

200g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

200 ml mléka

300g polohrubé mouky
1 prasek do peciva
trochu stavy z citronu

POSTUP:

Maslo, zloutky a cukr utfeme do pény. Postupne prfidavame mléko a
mouku smichanou s praskem do peciva. Pokapeme Stavou z citronu a
nakonec pomalu vmichame snih z bilkd. Vymazeme formu, vysypeme
hrubou moukou a pe¢eme v pfedehraté troubé asi pul az tfi Ctvrté
hodiny.
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VELIKONOCNI BERANEK

Ingredience:

120 g masla

4 vejce

200 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

200 ml mléka

300 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva
trochu stavy z citronu
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VELIKONOCNI BERANEK
(BEZ LEPKU)

Ingredience:

2,5 hrnku bezlepkové mouky

0,5 hrnku oleje

Spetka soli

2ks vejce

4 |zice rumu

1 hrnek mléka (nejlépe plinotucné)

1 balicek prasku do peciva bez lepku
1 hrnek cukru krupice

1 bali€ek vanilkoveého cukru
citronova kdra

tuk na vymazani a mouku na vysypani

Postup:

V mise si rozSlehame mléko s vejci. Mouku smichame s kypficim
praskem, soli, citronovou karou, krupicovym a vanilkovym cukrem.
Ridkou smés nalijeme do sypké, pfilejeme olej, rum a utfeme hladké
tésto. Do tésta muzeme pfidat i rozinky namocené v rumu dle chuti.
Hladké tésto nalejeme do =
vymazané a vysypané formy. L mm—— i
Dame do trouby na 180 stupiia | \
na 40-50 minut. Poté nechame |
beranka fadné vychladnout a "
vyklopime. Beranka muzeme

potrit Cokoladou Ci promazat
krémem.




VELIKONOCNI ZAJIC

Ingredience

6 vajec

20 dkg masla

20 dkg cukru krupice

30 dkg polohrubé mouky
pul pytliku prasku do peciva
1 ks vanilkovy cukr

POSTUP:

Smichame Zloutky, maslo a cukr.
V jiné mise smichame mouku, prasek do peciva a vanilkovy cukr.
Obé misy smichame dohromady.

VySlehame snih z bilka.

Potom k smési opatrné zamichame snih.

Peceme pfi 150°C-160°C cca 40 min.
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