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

Jirikova Adriana

Karvankova Barbora

Kodytkova Ela
Krausova Ella
Kfizova Dominika
Kfizalova Veronika
Kubrova Anna

Mala Lucie

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

Vackova Karolina

Vondrackova Katerina



DYNOVY KREM
Ingredience:

1 dyné Hokaido

1 Cervena paprika

1 cibule

2 stfedni mrkve

1 litr vody

troSku masla na orestovani
smetana podle chuti

pepf, chilli, 3 bobkove listy, 1 bujon
dynova seminka

olivovy olej

Postup:

Dyni a papriky si omyjeme a mrkev s cibuli oloupeme. VSechnu zeleninu
nakrajime na kostky dame dyni, mrkev a papriku. Po chvilce pfidame
bobkové listy. Kdyz se zelenina orestuje, nalijeme vodu. Nechame vafrit
do zméknuti dyné. Mezitim, co se zelenina bude vafit, tak na troSce
olivového oleje oprazime dynova seminka. Kdyz se zelenina uvafri, tak
vyndame bobkove listy a
pripravime si tyCovy mixer. Do
rozmixovaného krému pridame
smetanu a dochutime. P¥i
podavani pfidame navrch
troSku oprazenych seminek.




HRASKOVA POLEVKA

Ingredience:

1 IZice masla

1 vétsi cibule

1 stfedné velka brambora
1 | zeleninového vyvaru
400 g mrazeného hrasku
sul, pepf

Postup:

Na rozpusténém masle osmahneme nadrobno nakrajenou cibulku,
pfidame nadrobno nakrajenou bramboru, chvilku restujeme a zalijeme

vyvarem.

Varime, dokud brambora nezmékne. Poté pfidame hrasek a povafime
jesté tfi minuty.

Polévku rozmixujeme ponornym mixérem. Osolime, opepfime, miuzeme
zjemnit dvéma Izicemi smetany.

Hraskovou polévku podavame s krutony. Krutony mizeme také
osmahnout na panvi¢ce spolecné s bylinkami.

witidf




BRAMBORACKA

Ingredience:

2 ks brambor

1/2 celeru

3 strouzky Cesneku
1/2 mrkve

1/2 petrzele

1,5 | vody

2-3 Izice hrubé mouky
1 cm masla

hrst suSenych hub
majoranka

1/2 1Zi€ky soli

Postup:

Houby namoc¢ime na 10 minut do vody.

Z masla a mouky usmazime jiSku a zalijeme vodou. Uvedeme do varu,
pridame houby a vafime 10 min. Pak do toho vlozime na kosticky
nakrajené brambory a nastrouhanou zbylou zeleninu,

namackany Cesnek a osolime.

Vafime dalSich 10 minut. Nakonec povrch poprasime majorankou.




HOVEZI POLEVKA

Ingredience:

hovézi maso

2 mrkve,

1 petrzel

kousek celeru
polévkové nudlicky
zelena petrzelka

Postup:

Maso se zeleninou, kofeni a sul varte hodinu v papifidaku a pak precedte
do druhého hrnce.

Maso a mrkev nakrajejte na kousky a vratte do polévky. Poté do polévky
nasypejte nudlicky a varte dalSich 5 minut. Nakonec pfidejte zelenou
petrzelku.




BURTGULAS

Ingredience:

uzenina (vétsi klobaska, toCeny salam, parky, bufty - co kdo rad)
6 vétSich brambor

2 stfedni cibule olej

2 strouzky ¢esneku sul

pepr

sladka mleta paprika

paliva mleta paprika

majoranka

250 ml smetany na vareni, hladka mouka

Postup:

Uzeninu nakrajime na menSi kostky, brambory oloupeme, omyjeme a
nakrajime také na mensi kostky. Cibulku oloupeme a nakrajime si
nadrobno.

Ve vétSim hrnci na oleji zpénime cibulku, az je sklovita, pfidame uzeninu,
osolime, opepfime. Nechame opéct, aby nebyla v gulasi rozvarena.
Mezitim do varné konvice mizeme dat vafit vodu a rozetfit Cesnek se
soli. Kdyz je uzenina pé€kné opecCena, zasypeme sladkou i palivou
paprikou.

Promichame a béhem par vtefin zalijeme vafici vodou.

Pfidame nakrajené brambory a rozetfeny Cesnek, zasypeme trochou
majoranky. Takto varime pfiblizné 10-15 minut, dokud nejsou brambory
mékkeé.

V hrnku vody rozSlehame hladkou
mouku, aby vznikla husta tekutina,
pomalu pfilévame do gulase a takto
ho zahustime. Posléze zalijeme
celou smetanou a nechame provarit.
Gulas dochutime podle toho, jak
potfebujeme. Pro tmavsi barvu
muUzeme pridat papriku, dosolit,
nebo jesté vice zjemnit

smetanou. U nas vitézi

jemna, a presto pikantni

chut. Podavame s chlebem.




ZELENINOVY SALAT 'S KURECIM MASEM

Ingredience:

1x kureci prso

sul, pepf

grilovaci koreni

trochu masla (pfiblizné tfi 1Zice)

ledovy salat (libovolné Spenat, polnicek..)
libovolna zelenina (rajCe, paprika, okurka..)
bylinkovy dresink (muzete pouzit, ale nemusite)

Postup:

Kureci prso oCistime a nakrgjime na malé kousky.

Na panvi si rozehrejeme olej a maso dame smazit, maso osolime,
opeprime a pfidame trochu grilovaciho koreni.

Maso smazime pfiblizné 10- 15 minut (dokud nebude mékké).

KdyZ je maso hotové, do talife nakrajime zeleninu a ledovy salat,
nakonec pfidame hotové maso, dodatecné muzete salat jesté dokorenit
a pfidat dresink.




DOMACI PIZZA

Ingredience:

listové tésto (uz rozvalené na pecicim papife)
cesnekova omacka

platkovy syr

sunka

Zampiony

rukola

Postup:

Nejprve si rozdélame listové tésto, které malinko propichame vidlickou.
Na tésto dame Cesnekovou omacku a na to dame Sunku a syr. Poté si
nakrajime zampiony na platky a rozprostfeme je po tésté a nakonec

dame trochu rukoly. Dame péct do trouby na 170° zhruba na 20 minut.




SMAZENY SYR (4 PORCE)

Ingredience:

8 brambor

2 x 300g eidamu (30%)
tatarka

hladka mouka

vejce

strouhanka

Postup:

Oloupeme brambory a dame je vafrit.

Syr rozkrajime na porce a obalime v mouce, ve vaji¢ku a ve strouhance.
Na panev dame olej a osmazime syr do zlatova.

Pak uz jen naservirujeme na talif, dobrou chut!
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LOSOS-S'BRAMBOROVYMI PLATKY,
DUSENOU ZELENINOU A’AVOKADEM

Ingredience:

platek lososa
zmrazena zelenina
avokado

brambory

citron

Postup:

Nejprve si do hrnce nasypeme zmrazenou zeleninu, ke které pfidame
jesté trochu masla a osolime. Nechame zeleninu podusit, dokud nebude
mékka. Pfipravime si panev, na které budeme

smazit lososa. Dame do ni trochu oleje a nechame rozpalit. Lososa
usuSime papirovou utérkou a posolime. Dame lososa na panev kizi
dolu, po chvili stdhneme plamen na mensi. Pfedehiejeme si troubu na
180 stupnu. Nakrajime brambory na slabé platky, na plech si dame
pecici papir a vyskladame bramborové platky. Nalejeme na né trochu
oleje a posolime, dame do trouby asi na 20 minut. Nesmime
zapomenout otocit lososa a promichat zeleninu. Mezitim si nakrajime
avokado a citron. Pak uz staci jen poCkat, nez bude vSe udélané a
muzeme servirovat.

@O REDMINOTE 9%
O AGUSA®
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TESTOVINY S RESTOVANYMI' HRIBKY

Ingredience:

20 g Cerstve petrzele

1 strouzek Cesneku

50 g olivového oleje

100 g hfibkl Cerstvych, nakrajenych na platky, nebo 30 g susSenych,
namocenych v mléce

1 a Ctvrt Cajové Izicky soli

300 g téstovin

Spetka pepre.

Postup:

Nasekame petrzel. 1 polévkovou IZici dame stranou. Na panvi
rozehiejeme olivovy olej, pfidame Cesnek a restujeme 3 minuty. Pfidame
hfibky a sul a restujeme asi 20 minut. Mezitim uvafime

téstoviny. Uvarené téstoviny promichame s restovanymi hfibky a
odlozenou petrzeli, pfidame pepf. Pokrm muzeme podavat se
strouhanym parmezanem.
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ZAPECENE TESTOVINY.

Ingredience:

1 baliCek téstovin
6 Spekacku

100g slaniny

3 strouzky Cesneku
1 velka cibule
majoranka

5 vajec

sul, pepf

Postup:

Na panvi na oleji osmahneme nakrajenou cibuli, pfidame nadrobno
nakrajenou slaninu a nahrubo nastrouhané Spekacky, opepfime,
osolime, pfidame majoranku a zamichame rozmackany ¢esnek. VSe
osmahneme. V hrnci uvafime v osolené vodé téstoviny. Poté vse
smichame, zalijeme rozSlehanymi vejci a dame do pekace. Pekac se
smeési vlozime do trouby cca na 200 stupfii a nechame 20 minut zapéct.
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RAZITKOVE SUSENKY

Ingredience:

250g masla

160g mouckového cukru

2 |1Zicky vanilkového extraktu
1 vejce

4509 hladké mouky

1/2 1ZiCky soli

Postup:

RozSlehejte maslo, cukr a vanilkovy extrakt.

Pridejte vejce a znovu velmi dobfe promicheijte.

Pfidejte mouku a sul a michejte, dokud nevytvorite soudrzné tésto.
Nechejte alesport 30 minut v chladu.

Vytvarujte suSenky a dejte na plech do trouby na cca 165° C, pecte asi
10 - 12 minut.
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JABLECNY-STRUDL Z LISTOVEHO TESTA

Ingredience:

listoveé tésto
jablka
skoficovy cukr
skorice

cukr krystal
rozinky
strouhanka
vejce

Postup:

Listové tésto rozbalime a roztahneme na pracovni plochu. Posypeme
strouhankou.

Jablka oloupeme a nastrouhame nahrubo. Jemné vymackame Stavu a
dame na listové tésto. Pfidame rozinky a posypeme cukrem, skofici a
skoficovym cukrem.

Stradl zamotame a ddme na plech s pe&icim papirem. Potfeme
rozSlehanym vejcem a dame péct do vyhraté trouby na 190°C. Peeme
dozlatova a po upeceni posypeme mouckovym cukrem.
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BABOVKA

Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru krupice

3 vajiCka

2 Izice kakao

1 sklenka oleje

1 baliCek vanilkového cukru
1 baliCek kypficiho prasku
1 hrnek teplé vody

Postup:

Rozklepneme vejce a oddélime Zloutky od bilku.

VSechny sypké ingredience smichame v mise.

Pridame tfi Zloutky, sklenici oleje a hrnek teplé vody a vSe zamichame.
Z bilkd uSlehame snih a vmichame do tésta.

Asi 2/3 tésta nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy.

Do zbhylé tretiny tésta pfidame 2 1Zice kakaa, zamichame a nalijeme na
svétlé tésto do formy.

Babovku vkladame do predehraté trouby a peCeme prvnich 20 minut na
150 -160 °C. Potom pfidame na 180 °C a dopékame asi 20 - 30 minut.
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TVAROHO-BANANOVA BABOVKA

Ingredience:

2 vejce

250g tvarohu

1 baliCek vanilkovy cukr

1 hrnek cukr krystal

hrnek miéka

2 Banany

2 hrnky polohrubé mouky
50g kokosu

Y2 hrnku oleje

1 balicek prasku do peciva
1 balicek vanilkovy pudink

Postup:

Tvaroh vySlehame ruénim mixérem, pfidame vejce, mléko a ole;j.

Banan rozmackame vidlickou a pfidame ho do tvarohové smési.
Promichame.

Mouku prosejeme s pudinkovym praskem, kokosem, praskem do peciva
a cukrem a vanilkovym cukrem.

Tvarohovou smés pfidame do prosaté smési a dikladné vse
promichame.

Do vymazané a vysypané babovkové formy nalijeme tésto a vliozime do
vyhrateé trouby. Tvarohovo-
bananovou babovku peceme na
175 °C asi 40 minut. ZkouSime
vpichnutim Spejle.

Upecenou babovku nechame na
mriZce vychladnout. Pocukrujeme
mouckovym cukrem, nakrajime a
mulzeme podavat.
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BEZLEPKOVA ROLADA

Ingredience:

5 vajec

120 g mouckového cukru

1/2 bali¢ku vanilkového cukru

1/2 bali¢ku ztuzovace Slehacky

1 kelimek smetany ke Slehani

2 Izice kakaa

papir na peceni

jahody (nebo jiné ovoce, co nam chutna)
tuk

Postup:

Na velky mélky plech poloZime papir na pec€eni, papir dikladné
vymazeme tukem (Herou). V mise vySlehame Zloutky, mouckovy cukr a
kakao. Z bilki uSlehame tuhy snih a opatrné ho vmichame ke smési v
mise. Hmotu rozetfeme na plech s vymazanym papirem a dame do
trouby horké na 180°C. PeCeme 8 - 10 minut. Po osmi az deseti
minutach okamzité vyndame a sundame papir s piskotem z plechu.
Nechame zchladnout. Mezitim si uSlehame smetanu se ztuzovacem a
vanilkovym cukrem, roladu potfeme a na krém naskladame jahody, poté
ji sto€ime a dame ztuhnout do lednice. Tento dezert je velmi rychly,
jednoduchy a lehky.
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BUBLANINA

Ingredience:

3 vejce

1 hrnek cukru krupice

2 hrnky polohrubé mouky
1 kypfici prasek do peciva
215 ml smetany

500 g ovoce

Zmolenka

Postup:

VSechny ingredience smichame a uSlehame. Nalijeme na pfedem
vymazany plech a pfidame ovoce podle chuti. PeCeme na 180°C asi 30
minut.
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JABLECNY STRUDL

Ingredience:

2 baleni listového tésta

8-10 jablek (zalezi na velikosti jablek)
2 |zicky skofice

4 1zice cukru krystal

1 vajicko na potreni

Postup:

Pokud mate listové tésto mrazené, jako prvni je potfeba vyndat ho na
rozmrazeni, a to aspon 30 minut pfed samotnym zaCatkem pfipravy.
Pokud mate tésto chlazené, mizete se rovnou pustit do

pfipravy. Na zacatek je potfeba dukladné omyt a oloupat jablka a
nasledné je zbavit Stopek. Dale je nastrouhame na struhadle do misy.
Poté je musime zbavit prebyteéné vody, stadi vymadkanim rukou. Stavu
z jablek doporucuji nevylévat, ale vypit, je vyborna a moc zdrava. Do
misy s jablky poté pfidame skofici a cukr. Rozvalime si listové tésto
valeCkem na lince posypané moukou, mouku naneste i na valeCek. Poté
muzeme na tésto vlozit pfipravenou smés a zabalit. Pfedehfejeme
troubu na 170°C. Striidly po 15 minutach pedeni potfeme vajickem a
poté nechame péct dalSich 20 minut.
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DOMACI MEDOVNIK

Ingredience:

450 g hladké mouky

180 g mouckového cukru

180 g masla

1 vejce

1,5 1ziCky jedlé sody

6 zarovnanych Izic medu

4 |Zice smetany

1 1ZiCka kakaa (kvuli obarveni tésta, jinak nemusi byt)
krém (je tfeba pfipravit den pfedem)

70 g umletych vlaSskych ofechu

200 g masla

400 ml sladkého zahusténého kondenzovaného miéka
sirup

2,5 Izice cukru krystal

150 ml prevafené vody

50 ml rumu

Postup:

Den pfed peCenim medovniku si uvafim uzavienou plechovku
zahusténého kondenzovaného miéka. Délam to tak, ze ji ponofim do
hrnce s vodou a vafim 2 hodiny, nebo 1 hodinu v papifiaku. Tim vznikne
zkaramelizované miléko. Nikdy ho neoteviram jesté teplé, hrozilo by
opareni. Nechavam vzdy uzaviené vystydnout do druhého dne.

V den peceni si nad parou v kovové misce vySleham krém z masla,
cukru, vejce, medu a smetany. Trva to asi 5 minut. V dalSi mise si
smicham mouku a jedlou sodu a pfidam teply krém - vznikne tak
polotuhé tésto. Pfikryju a necham 5-10 minut odpocCinout a ztuhnout.
Nedavam do lednice!

Tésto rozdélim na 5 stejnych dilu a na pecicim papife si vyvalim 2-3 mm
silnou placku a vykrojim kolo o praméru pfiblizné 20-22 cm. Tésto si
muUZzu podsypavat a kdyby bylo hodné Fidké, staci kdyz ho necham déle
odpocdivat. Zbytky tésta nevyhazuiji, upecCu si je nakonec a pouziju na
POSyp.
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Predehfeju si troubu na 180 °C. Kazdé vykrojené kolecko z tésta si
prenesu i s papirem na plech a pecCu pfiblizné 4 minuty. UpeCené si je
necham vystydnout na papife, Iépe se mi s nimi potom

manipuluje. Timto zplsobem upecu vSechny medové platy.

Pfipravim si krém. Smicham vSechny suroviny na krém
(zkaramelizované mléko, ofechy, maslo) a utfu do krémové konzistence.
Pfi michani nenecham moc ztuhnout, protoze se mi pak krém Spatné
roztira a stahuje vrek tésta. Krém si rozdélim na 5 dilG, abych méla v
kazdé vrstvé stejné mnozstvi a zastal mi i na potfeni celého dortu.
Smicham si ingredience na sirup a potfu jim jemné spodni plat
medovniku (na kazdou natiranou plochu cca 20 ml sirupu), navrstvim
krém a nez pfilozim dalSi plat korpusu, tak jej potfu rumovym sirupem
zespodu a po pfiloZzeni i zeshora. Sirup doda dortu vihkost a vlaénost a
platy se tak hezky propoji s krémem. Kdyz to bude malo namazané
sirupem, bude medovnik tuzsi a sussi.

Takhle dam na sebe 5 upecenych platd. Krém mi pfi natirani obCas
stahuje vrsek z tésta, ale to nevadi. Stahnuté kousky rozetfu i s krémem.
Cely dort i ze stran pomazu patym dilem krému. Nakonec si jesté
nasekam 30 g vlasskych ofechll a 50 g z upe€enych zbytkl z platu a tim
posypu strany a vrSek medovniku. Takhle pfipraveny medovnik necham
uleZet do druhého dne v lednici.

o,

ey
B
o —y
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PALACINKY

Ingredience:

500 ml mléka

1-2 vejce trocha cukru krupice
olej

Spetka soli

hladka mouka

nutella

Postup:

Do misy si nalijeme mléko a rozklepneme vejce, zamichame, pak
pfidame Spetku soli a trochu cukru krupice. Do smési za stalého michani
budeme pfisypavat mouku, dokud tésto lehce nezhoustne. Do panve
nalijeme trochu oleje, ktery rozpalime. Potom muzeme zacit péct.
Opecené pala¢inky namazeme nutellou, ozdobime cukrem, ¢okoladovou
polevou a muzeme pridat i Cerstvé ovoce.
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KAVOVI-ANDELE

Ingredience:

Pernik na strouhani (tvrda pernikova) — 1 ks
silna kava (espresso) — staCi maly Salek
bila Cokolada — 200 g (2 tabulky)

rostlinny tuk 100% — polévkova Izice

kokos — na obalovani

Postup:

Rozpustime si Cokoladu s rostlinnym tukem ve vodni lazni (maly hrnec
vlozime do vétSiho hrnce a do vétSiho hrnce dame vodu a pfivedeme k
varu).

Pernik nakrajime na platky 0,5 cm a jeSté dale pokrajime na

3 — 4 kousky.

Kousky perniku pokapeme kavou,
aby byl pernik vlacny.

Co nejdrive obalujeme v
rozpusténeé cokolade, aby se
navlhceny pernik nerozpadl.

Ihned obalujeme v kokosu. Na
plechu vyloZzeném pecicim papirem
nechame vychladnout. Poté
ulozime do papirové krabice a
dame do chladu (napf. balkon), aby
bylo cukrovi krasné viacné.
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OPILI-CERTI

Ingredience:

pernik na strouhani (tvrda pernikova) — 1ks
rum tuzemsky — stacCi maly Salek

Horka Cokolada na vareni — 200 g (2tabulky)
rostlinny tuk 100% — polévkova Izice

kokos — na obalovani

Postup:

Rozpustime si Cokoladu s rostlinnym tukem ve vodni lazni (maly hrnec
vlozime do vétSiho hrnce a do vétSiho hrnce dame vodu a pfivedeme k
varu).

Pernik nakrajime na platky 0,5 cm a jeSté dale pokrajime

na 3 — 4 kousky.

Kousky perniku pokapeme rumem, aby byl pernik viacny.

Co nejdfive obalujeme v rozpusténé Cokoladé, aby se navlheny pernik
nerozpadl.

Ihned obalujeme v kokosu.

Na plechu vyloZzeném pecicim papirem nechame vychladnout.

Poté uloZzime do papirové krabice a dame do chladu (napf. balkon), aby
bylo cukrovi krasnée viacné.
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ZDRAVE PRACNY

Ingredience:

120 g celozrnné mouky (Spaldové)

40 g vlasskych ofech

30 g kokosového oleje

30 g medu

1 1zicka mleté skofice

1 IZice kakaa navareni

sladidlo erythritol nebo cukr moucka na obaleni

Postup:

VSechny ingredience dame do misy, dukladné propracujeme a vytvofime
kompaktni tésto.

Tésto zabalime do potravinové folie a nechame ho cca 1 hodinu odlezet
v lednici.

Vychlazené tésto vyndame z lednice a pfedehiejeme si troubu na180°C.
Nachystame si plech a formicky na pracny. Do kazdé formiCky vtlacime
kousek tésta a vytvarujeme ho tak, abychom rovnhomérné vyplnili celou
formi¢ku. Nasledné vytvofime prsty jemnou prohluben, aby se tésto ve
formiCce lépe upeklo. Takto pfipravené formicky s téstem skladame na
plech.

Plech dame do trouby a pe€eme 10-15 minut pfi170-180°C.

Po upeceni
vyklopime pracny z
formiCek a jesté teplé
obalime v erythritolu
nebo v mouckovém
cukru.

Hotové pracny
nechame vychladnout
a podavame.
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KAKAOVE /ORECHY*

Ingredience:

Tésto:

10 dkg cukru moucky
12,5 dkg masla

12,5 dkg kakaa

2 Izice olivového oleje
20 dkg hladké mouky
lvejce

Napln:

1 salko karamel

1 maslo (250 dkg)

Postup:
Tésto:

Veskeré ingredience smichame v mise a vypracujeme tésto, které pak
vkladame do formicek na ofechy vymazané olejem. Dame do prfedehraté
trouby a peCeme 12-16 minut pfiblizné na 170 stupniu.

Napln:

Ingredience vySlehame do jemného krému a nechame trochu ztuhnout v

chladu. Nakonec plnime ofechy do pulky skofapek a pfiklopime druhou.
Uchovavame v lednici.
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LINECKE - KOSICKY

Ingredience:

mandle

instantni Cokoladova poleva
Tésto:

20 dkg polohrubé mouky

10 dkg masla

15 dkg cukru krupice 1 celé vejce
Napln:

1 salko karamel

1 maslo (250 dkg)

Postup:

Ze surovin na tésto vypracujeme linecke tésto a mensi

kousky vymackame do mensSich formiCek. Vytlacime do okraju

pomérné dotenka. PeCeme v mirné troubé do svétle rizova(cca 160-170
stupnu asi 10minut).

Napln:

Ingredience vysSlehame do
jemného krému a nechame
trochu ztuhnout v chladu. Do
kazdého kosSicku dame pulku
loupané mandle a nastfikame
karamelovy krém. Nechame v
chladu zatuhnout, polijeme
c¢okoladovou polevou a
posypeme krajenymi mandlemi.
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LINECKE-CUKROVI

Ingredience:

500 g hladké mouky
250 g masla

1 Zloutek

15 g cukru

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

1 sklenice marmelady

Postup

Do misky vlozime mouku, cukr, vanilkovy cukr, prasek do peciva, na
malé kousky nakrajené maslo a Zloutek. Vypracujeme hladké nelepivé
tésto, které zabalime do potravinové félie a nechame ho v

lednici do druhého dne.

Poté tésto vyjmeme z folie, rozvalime ho na plat a vykrajujeme libovolné
tvary (nékteré tvary mohou mit uprostfed napf. dirku) a poté vyskladame
na plech, ktery mame vylozeny pecicim papirem.

Linecké cukrovi peCeme v rozehraté troubé pfi teploté 180 °C dozlatova.
Po vychladnuti kousky cukrovi namazeme marmeladou (popfipadé
¢okoladou) a spojujeme. Slepované linecké cukrovi mizeme posypat
mouckovym cukrem a uchovavame ho v chladu a suchu alesporn14 dni,
aby bylo cukrovi kifehké.
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ORECHY

Ingredience

Tésto:

350 g hladké mouky
150 g cukru moucka
120 g vlasskych ofechu
250 g masla

Krém:

100 g cukru krystal

100 g vlasskych ofechu
100 g masla

1 1zice rumu

Postup

Nez se pustime do pfipravy tésta, musime nechat maslo trochu
zméknout. Poté muzeme vSechny ingredience smichat. Dbame na to,
aby orfechy byly dukladné rozdrceny na malé kousky. Mdze nam zde
pomoct hnétac na tésto, rucné to jde ale velmi snadno. Tésto klademe
do formi€ek na ofechy a davame do trouby prfedehfaté na 150° na dobu
10 =15 minut. Po vyndani z trouby nechame vychladnout.

PokraCujeme pfipravou naplné. Tady plati to stejné. Maslo nechame
zméknout a ofechy musime mit rozdrcené na mensi kousky. VSechny
ingredience smichame v mise. Smeés poté muzeme na chvili ponechat v
lednici. Nakonec
postupujeme tak, Ze na
kousek ofechu vzdy davame
trochu smési IziCkou a
prikladame na néj dalsi jeho
kousek neboli pulku. Tim
nam vzniknou celé ofechy.
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PERNICKY |

Ingredience:

50 g masla

lvejce

100 g cukru moucka

1 a 1/2 Izicky kakaa
1IziCka pernikového koreni
1/2 1Zicky jedlé sody

2 Izice medu

200 g hladké mouky
lvejce na potfeni (davam i trochu kakaa)
mouka na plech

poleva (z obchodu)

Postup:

Vejce vyslenhame spoleCné s cukrem a maslo rozpustime a pfidame k
tomu med.

VSechny suché suroviny smichame postupné dohromady (mouku prosejeme)
a vSechno to smichame s vyslehanym vejcem.

Tésto uhnéteme a potom dame chladit na hodinu do lednice.

Tésto rozvalime asi na 4mm a pomoci formicek do tésta vytiskame tvary a
zaCneme je davat na plech na pecici papir.

Troubu pfedehiejeme nal80
stupnu a pernicky peCeme asi 10 '
minut. Po vytaZeni z trouby !
pernicky potfeme rozSlehanym
vejcem a nechame chvili
vychladnout. Potom uz je jen
ozdobime.
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PERNICKY Il

Ingredience:

400 g hladké mouky

140 g cukru moucka

50 g masla

2 vejce

2 Izice dobrého tekutého medu
1 1ziCka jedlé sody

1 1zicka pernikoveého kofeni

1 zloutek na potfeni

bilkova poleva na ozdobeni

Postup:

Smichejte vSechny suché pfisady v misce, pfidejte ostatni ingredience a
rucné zpracujte na mekkeé tésto.

Hotoveé tésto je mékkeé a poddajné asi jako pruzna plastelina. Zabalte ho
do mikrotenové folie a nechte pfes noc odlezet v lednici.

Troubu pfedehfejte na 160°C a plechy na pec€eni vylozZte tim spravnym
papirem. V malé misce vidlickou rozmichejte Zloutek s jednou IZici vody
z kohoutku. Odlezelé tésto vyvalejte na
pomoucnéném vale na tloustku asi 0,5
cm, vykrajejte tvary a skladejte je na
plech.

Pecte 8 —10 minut a ihned po vytazeni
potfete horké kousky na horni strané
rozSlehanym zloutkem, aby dostaly
pékny lesk. Nechte je vychladnout na
mfizce a teprve pak zdobte polevou.
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Ingredience:

30 — 40 kusu

priprava - 1 hodina a 20 minut na odlezeni tésta a 10 minut peCeni
320 g hladké mouky

120 g mouckového cukru

1 I1ZiCka jedlé sody

2 1ziCky pernikového kofeni

100 g medu

100 g masla

1 vejce

Postup:

Mouku, cukr, sodu a pernikové kofeni nasypte do misy, promichejte a
poté je pres sito prosejte na pracovni plochu. Uprostifed udélejte vétsi
dulek, do néj vyklepnéte vejce, nalijte med a kolem dokola dulku dejte
kousky zméklého masla. Vidlickou pak odprostred zapracovavejte
tekuté suroviny do sypké smési. Pracujte vidliCkou, dokud to pujde, pak
pokraCujte rukama.

Smés zpracovavejte tak dlouho, dokud neziskate hladké a kompaktni
tésto. Vytvarujte ho do valecCku, zabalte do potravinové folie a nechte v
ledni¢ce ulezet do druhého dne.

Tésto vyndejte z ledni¢ky asi 30 minut pfed pfipravou perni¢kl, bude se
s nim pak lépe pracovat. Rozdélte ho na tretiny, vezméte kus tésta a
ruéneé jej lehce propracujte. Poté mirné pomoucnéte pracovni plochu a
tésto vyvalejte na placku asi 3 mm silnou (na pracovni plochu nesypte
zbyte€Cné moc mouky, ¢im vic mouky, tim tvrdSi pernicky).

Z tésta vykrajujte tvary a skladejte je na plech vylozeny pecicim papirem.
Zbylé tésto dejte stranou a dale pokracujte s novym kouskem. Zbytky
zpracujte az na zavér, je v nich vice mouky z podsypavani tésta.
Pernicky pecte v troubé pfedehfaté na 160 stupnu asi tak 8 az 10 minut,
zalezi na jejich velikosti. Upecené perni¢ky ihned sundejte z plechu.
Vychladlé pernicky ozdobte polevou.
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PERNICKY IV

Ingredience:

400 gramu hladké mouky

450 gramu mouckoveého cukru
50 gramU masla nebo Hery

2 vejce

2 Izice tekutého medu

1 1ziCka jedlé sody

1 1zicka pernikoveého kofeni
bilek na potfeni po upeceni

Ingredience na polevu na perni¢ky:

1 bilek
150 gramU mouckového cukru
par kapek citronové stavy

Ly
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PERNICKY V

Ingredience:

140 g mouckového cukru
3 vejce
100 g masla
3 polévkove Izice pernikového koreni
2 polévkove Izice medu
400 g hladké mouky
Cajova IziCka jedlé sody
rozsSlehané vejce na potreni
Zdobeni:
bilky
400 g mouckového cukru
1 €ajova IZiCka citronové Stavy
1 1zicka Skrobu

Postup:

Do misy vlozte mouckovy cukr, 2 vejce, maslo a Slehejte. Pridejte
pernikove korfeni, med a zamichejte. Pridejte mouku, sodu a hnétte.
Odlozte na 30 minut do lednice. Potom tésto rozvalejte na silngjsi plat a
vykrajujte libovolné tvary. Pfeneste na plech, vylozeny pecicim papirem
a potiete roz§lehanym vejcem. Pecte asi 8 minut na 180 stupnid.

Zdobeni:

Do nadoby vlozte
bilky a vyslehejte do
snéhu. Pridejte
mouckovy cukr,
bramborovy Skrob,
citronovou Stavu a
Slehejte. Zdobime
cukrarskym
sackem.
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PERNIKOVA CHALOUPKA

Ingredience:

700 g hladké mouky

250 g cukru krupice

1 kypfici prasek do perniku
1 1Zi¢ka jedlé sody

4 vejce

1/8 masla

4 |1zice medu

1 vanilkovy cukr

Postup

VSe smichat a den nechat v lednici ulezet, pote dat péct.
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RAFAELO KULICKY

Ingredience:

plechovka slazeného kondenzovaného miéka
250 g strouhaného kokosu
loupané mandle

Postup:

200 g kokosu smichame s kondenzovanym mlékem a nechame do
druhého dne v chladu nasaknout.

Druhy den pomoci IziCky z hmoty vytvarujeme kuliCky, do kazdé kulicky
dame mandli a celou kuliCku obalime v kokosu, ktery nam zbyl. A kuliCky
jsou hotové!
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VANILKOVE ROHLICKY

Ingredience:

hladka mouka 300 g

mouckovy cukr 40 g

mleta jadra vlasskych ofechu 100 g
maslo 200 g

Zloutek 2 ks

citronova klra

vanilkovy cukr 2 sacky

mouckovy cukr na obaleni

Postup:

Prosatou mouku, cukr, ofechy, maslo, Zloutky a citronovou karu
vypracujte na hladké a kompaktni tésto. Zabalte ho do félie a nechte
aspon 2 hodiny (nejlépe vSak pres noc) odpocinout v lednicce.

Pak z néj utvorte valeCek o priiméru asi 3 cm, ze kterého odkrajujte
stejné velké dilky. Ty poté rozvalejte na valecky, zahnéte je do tvaru
rohli¢ku a pecte na plechu pokrytém pecicim papirem pfi 180°C asi 10
minut (rohlicky by mély jen lehce zespoda zezlatnout).

Vyndejte z trouby, nechte asi 3 minuty odpocinout a pak obalujte ve
vanilkovém cukru.
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VANIEKOVE ROHLICKY (70 ks)

Ingredience:

hladka mouka 300 g

mouckovy cukr 40 g

mleta jadra vlasskych ofechu 100 g
maslo 200 g

Zloutek 2 ks

vanilkovy cukr 2 sacky

mouckovy cukr na obaleni

Postup:

Mouku, cukr, ofechy, maslo a zloutky vypracujeme na hladké, kompaktni
tésto.

Zabalime do folie a nechame ho na 2 hodiny odpocinout v lednici.

Pak z néj utvofime valeCek o priméru 3 cm a odkrajujeme stejné velké
dilky. Ty poté rozvalime na valeCky a zahneme do tvaru rohlicku.
PeCeme na plechu, pokrytém pecicim papirem pfi 180°C asi 10 minut.
Vyndame je z trouby, nechame 3 minuty odpocinout a poté je opatrné
obalime v mouckovém cukru.
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MAKOVE - CUKROVI

Ingredience:

170 g maku

300 g hladké mouky
100 g cukru

1 Zloutek

200 g tuku

Postup:

VSechny suroviny smichame a uhnéteme z nich tésto. Z tésta poté
vyvalime valec€ky, které zabalime do alobalu a nechame je do druhého
dne ztuhnout v lednici. Nasledujici den nakrajime valeCky na zhruba
pulcentimetrova kolecka, vykrajime, rozloZzime je na plech a peCeme v
troubé na 170° zhruba na 10 minut.
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VANOCNI SVATECNI TABULE

Jak spravné prostrit stul:

Ubrusy se na nasSich stolech neobjevuiji tak Casto, ale pro slavnostni
tabule se hodi bily nebo jemné pastelovy a na né&j vrchni, ozdobny ubrus
a ubrousky.

Papirovy ubrousek sloZeny do trojuhelniku se dava pod vidliCku, platény,
jednoduse prelozeny vievo od vidlicky.

MulZeme ubrousek i ozdobit a postavit ho doprostied talife.

Na slavnostni tabuli by k sobé& mély vSechny barvy ladit, jinak to zkazi
vysledny dojem.

Jak prostrit nadobi:

Je jedno, jestli jde o StédrovecCerni vecCefi nebo jinou slavnostni
prilezitost, ale nadobi na stole by mélo mit své spravné misto.

Méli bychom radgji zvolit jednobarevné, jednoduché, elegantni, napfiklad
porcelan.

Talife pfipravime podle potifeby. Bud pouze mélky, nebo mélky a hluboky
talif, ale nikdy se na stul nedavaji vice nez dva talife najednou.

Pribory se davaiji tak, ze vné budou pfibory, které budeme potrebovat
jako prvni, nejbliz u talife ty, které pfijdou na fadu nakonec.

Na pravou stranu davame pribory pro pravou ruku a naopak.

Sklenice na napoj k hlavnimu chodu stoji nad Spickou noze, skleni¢ka k
predkrmu stoji od ni vpravo, pfipadna tfeti sklenice stoji nad nimi.

Dekorace:

Na slavnostni stul patfi ty spravné dekorace, které dodaji tu pravou
vanoc¢ni atmosféru.

Muzeme vybrat tfeba zelené jehli¢naté vétvicky, vanocni koulicky,
svicny, adventni vénec a dalSi ozdoby.

Na stlj je umistime
tak, aby nemohlo
dojit k jejich rozbiti.
Pro vanocni tabuli
je vhodna vzdy
cervena, stfibrna
nebo zlata barva.
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SVATECNI TABULE

Na stole je prostreny bily ubrus a na ném jesté polozeny pas Sedého.
Jako ozdoba je pouzita vaza s kvétinou. Jako prvni na stole je polozeny
podkladovy talif, na némz je poloZzeny mélky talif ur€eny na hlavni chod.
Upln& na vrchu je talif na polévku. Na nich je poloZena rulicka prevazana
masli, ve které najdeme seznam podavaného menu. Nalevo od talifu je
vidlicka na hlavni chod. Vpravo na ¢erveném ubrousku blize k talifi se
nachazi niz na hlavni chod a vedle néj Izice na polévku. Nad talifi je
poloZzena moucnikova vidliCka a dezertni 1zicka. Po pravé ruce mame
dvé skleni¢ky, jednu na vodu a druhou s nozi¢kou na vino.
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