Recepty ze Sklenaric

podkrkonosska kucharka

sesbirala a vyzkousela

Véra Branova




Salamoun

Material :

1 Hera
2 sklenicky cukru
0,5 sklenice vody

2 [IZice kakaa

Pracovni postup :

Vse dame do hrnce a pifi stalém michani nechame
rozpustit. Po rozpusSténi odlijeme jednu sklenicku
(18 polévkovych 1zic) této smési na polevu. Do zbytku
nasypeme : 1,5 sklenice polohrubé mouky

0,5 sklenice hladké mouky

1 prasek do peciva

4 celd vejce.
Zamichame, dame na vymazany a vysypany pekaé a
upeceme. Po upeceni nechame trochu vystydnout a
zamichanou polevu nalijeme na kolac. Dale posypeme
kokosem nebo mletymi ofechy.

Zdroj :

Recept poskytla pani Jana Fajfrova z Desné.



Mrkvové karbanatky

Material :

0,5 kg mrkve

2 vejce

5 IZic strouhanky
cibule

Cesnek
majoranka

kmin

sul

Pracovni postup :

Mrkev ocistime a nastrouhdme nahrubo. Pak ji podusime
na troSce vody a posolime. Nechame vychladnout. Pak
pfidame cibuli, cCesnek, majoranku, kmin, vejce a
strouhanku a nechame 10 minut odpocinout. Potom
utvotime karbanatky a usmaZzime je po obou stranéch.

Zdroj :

Recept poskytla pani Eva Patockové ze Sklenafic.



Velikonoc¢ni beranek

Material :

5 vajec

200 g Hery

200 g cukru

250 g polohrubé mouky
0,5 prasku do peciva

1 sacek vanilkového cukru
citronova kiira

50 g rozinek

50 g mandli

Pracovni postup :

Zloutky utfeme s cukrem, Herou a vanilkovym cukrem do
pény. Pfidame polovinu mouky, promichame a pak snih
z bilkd a po ¢astech zbylou mouku s praskem do peciva.
Nakonec smichat citronovou kiiru, rozinky a nasekané

mandle. Peceme ve vyhtaté troubé asi 40 minut.

PoznamKka :

Beranek podle tohoto receptu jsem poprvé pekla v roce

1996.



Kolac lity - rychly

Material :

30 dkg hladké mouky
15 dkg piskového cukru
2 celd vejce

1/8 masla

0,25 litru mléka

0,5 prasku do peciva
vanilkovy cukr

Pracovni postup :

Vse promichame, vylejeme na plech, rozetieme stérkou,
posypeme hodné strouhanymi jablky, skofici, cukrem,
navrch moucku.

Misto jablek mohou byt Svestky (kompot), ....

Zdroj :

Recept poskytla pani Lidmila Bucharova z Vysokého nad
Jizerou.



Lomnické suchary

Material :

1 kg mouky (0,8 kg hladké + 0,2 kg hrubé )
0,5 kg masla ( nerozpustené )

3 Zloutky

7 dkg drozdi - kvasek

8 dkg cukru

citronova kiira

vanilkovy cukr

muskatovy kvét

20 dkg liskovych oriskii ( polovinu nakrajet, druhou hrubé
rozstrouhat )

podle potieby vlazné mléko

Pracovni postup :

Udélame tuzsi tésto jako na vanocku a nechame
vykynout.Vykynuté té€sto rozdélime na 3 dily a nacpeme
do srn¢iho hibetu . Po upeceni vyklopime, druhy den
krdjime na platky, obalujeme v cukru (cukr moucka +
vanilkovy cukr), ddme na plech do trouby suSit. Troubu
zapneme na 50-100 °C, nechame ji pootevienou. SuSime
3/4 az 1 hodinu a znovu obalujeme v cukru.

Zdroj :

Tento recept poskytla pani Strnadkova z Vysokého n. Jiz.



Spekadky s cibuli na magi

Material :

500 g spekackii (burtii, klobas)

[ vétsi cibule

[ IZicka mleté sladké papriky

[ IZice magi

[ IZice kecupu

trochu vody nebo vyvaru

pripadneé siil

kdo ma rad pikantnéjsi prida [-3 feferonky

Pracovni postup :

Spekacky nakrajime na kolecka nebo pilkolecka. Na ohni
nahfejeme suchou panev (bez tuku, uzenina si pusti tuk
sama), dame nakrajené Spekacky a za castého michani
opékame dozlatova.

Pfiddme na tenka pullkolecka nakrdjenou cibuli, magi,
kecup, sladkou papriku, pepf, piipadné osolime (ale
musime vé&dét, jak je sland uzenina, vétSinou vSak
nesolime), zamichdme, chvili opékame (aby se vSe spojilo
a cibule zm¢kla) a pak mirné zalijeme pfipravenou vodou
(vyvarem) a michdme, az vznikne zahoustld Stava
(vytirame, je vyborna).

Zdroj :

Magazin Prava z 15. unora 1997



Buckova rolada

Material :

1000 g bucku

1-2 dcl mléka

4 [Zice solamylu

pepr

sul

horcice

100-150 g sunkového salamu
6 vajec

1 IZice tuku

Pracovni postup :

Maso umeleme (nejlépe 2x), osolime, opeptime, ptiddme
solamyl a mléko, fadn& rukama propracujeme a nechame
ulezet v ledni¢ce do druhého dne. Na alobalu (vodou
prokapaném igelitu) vyvalime z této smési placku, kterou
potieme hoicici a poklademe platky salamu. Na tuku
usmazime vejce a vychladld rozetfeme na plat z masa
nebo dame na Ctvrtky nakrajend natvrdo varena vejce (do
dvou pfebalil). Roladu sto¢ime a povrch jesté potieme
hot¢ici. A tuto rolddu bud’ ddme na pekac, podlijeme a
dame péct do trouby (remosky), nebo ji vlozime do
alobalem vyloZené plechové formy, pokryjeme 4 lupinky
masla a v t¢ formé dame péct do trouby na 35-40 minut.
Chutna 1 studena.

Zdroj :

Magazin Prava r.1996.



Buckova rolada 11

Material :

1 kg libovejsiho biicku

sul

koreni na mletd masa

0,25 [ mléka

3 vrchovaté [Zice solamylu

parek a vejce nebo veprova (kureci) jatra
1 [IZice polévkového koreni Klasik

Pracovni postup :

Maso umeleme, ptidame stl, kofeni, mléko a solamyl.
Smés vyslehame vidlickou a nechdme do druhého dne v
chladnicce. Pak na igelitu namoceném vodou upravime z
masa plat asi 1 cm silny a naplnime ho parkem a
vafenymi vejci nebo smési na cibulce dusSenych
vepfovych ¢i kufecich jater. S pomoci igelitu plat
srolujeme, dame do pekdce s vrstvou oleje a upravime.
Podlejeme 1 1Zici polévkového kotfeni Klasik a ptiklopené
asi 40 minut peceme. Podlévame vypeCenou Stavou,
ptipadné horkou vodou.

Zdroj :

Tydenik Kvéty (Véra Tihelkova z Pribrami)



Kolac (jablkovy nebo tvarohovy)

Material :

400-500 g polohrubé mouky
150 g mouckového cukru
150 g masla (Hery)

2 vejce

1/2 prasku do peciva

1-2 IZice mléka

1/2 sacku vanilkového cukru

Pracovni postup :

Zpracujeme tésto a rozdélime ho na dva dily. Jednu
polovinu rozvéalime pfimo na plechu (Iépe na alobal
potfeny tukem, uSetfi se myti plechu) a potfeme bud’
tvarohovou nadivkou (2 kostky tvarohu, 100 g cukru, 1/2
sacku vanilkového cukru, 1 wvejce - vSe dobie
rozmichame), nebo nastrouhanymi jablky posypanymi
skoficovym cukrem. Ptikryjeme rozvalenou druhou
polovinou tésta, okraje pfitiskneme a povrch potfeme
rozslehanym vejcem. Peceme v troubé pii stiedni teploté
asi 40 minut.

Zdroj :

Tydenik Kvéty (Helena Dudkova z Chebu).



Bublanina

Material :

5 Izic mléka

4 vejce

100 g mouckového cukru
120 g masla (Hery)

140 g polohrubé mouky
1/2 prasku do peciva

Pracovni postup :

V mise utfeme do pény Zloutky, cukr a méslo. Za stalého
michéani ptidavame prosatou mouku s praSkem do peciva
a mléko, nakonec vmichdme snih z bilkd. Tésto vlejeme
do vymazané¢ho a vysypaného pekacku a pokryjeme
ovocem (merunky, jahody, boriivky, atd.). Peceme v
troubé asi 30 minut.

Zdroj :

Tydenik Kvéty (Helena Dudkové z Chebu).



Vrstevni salat

Material :

1 sklenice celeru (steril.) - jemné platky

1 sklenice kukurice (steril.)

1/2 porku - jemna kolecka

1/3 sklenice Miracle Wipp

1 plechovka ananasu - malé kousky

6 platkii Sunky (12-15 dkg) - jemné platky
3 jablka - nastrouhat

5 vajec (na tvrdo varena) - platky

1/2 porku

2/3 sklenice Miracle Wipp

15-20 dkg syru emental - hrubéji nastrouhat

Pracovni postup :

Takto po jednotlivych vrstvach dat do misy, nemichat
dohromady !!!
1-2 dny nechat uleZet.



PomerancCovy dzus

Material :

2 celé pomerance vcetné kiiry
20 dkg mrkve

3/4 1 vody

Pracovni postup :

Vse rozkrajet a dat vafit do papinaku, po uvareni
rozmixovat. Svafit 5 1 vody s 0,5 kg cukru (ddvam 0,45) a
smichat dohromady. Do hotového piiddme 3,5 Izicky
kyseliny citronové. Precedime.



Rosténa s pikantni §t’avou

Material :

3 rosténky

2 [Zice oleje

2 [Zice sddla
2 lZice kecupu
2 cibule

sul

pepr

paprika

2 dkg slaniny

Pracovni postup :

Naklepané a po okrajich nafiznuté rosténky po obou
stranach prudce ope¢eme na rozpaleném olrji se sadlem.
Pak je vyjmeme a v oleji osmahneme drobné nakrdjenou
cibuli (jednu), pept a papriku, pak pfidame kecup, sil a
opecené roSténky, zalejeme trochou horké vody a za
obcasného podlévani dusime do mekka.

Druhou cibuli a slaninu nakrdjime na drobné kosticky,
usmazime do ruzova a pii podavani pielijeme pies
roSténky, které mizeme jesté ozdobit kyselou okurkou.



Hrabéndiny rezy

Material :

400 g polohrubé mouky
150 g krupicového cukru
1 smetol (rostlinny tuk)
4 zloutky

1 prasek do peciva

1 tvaroh

3/4 kg jablek

rozinky

rum

Pracovni postup :

Z mouky, cukru, prasku, tuku a dvou Zzloutki uhnéteme
tésto. Ttetinu tésta dame do chladnicky nebo do chladna a
ze dvou tfetin vyvalime na vymastény a vysypany plech.
Na tésto dame vrstvu tvarohu, uslehané¢ho se zloutky,
cukrem a rozinkami, na tvaroh nastrouhdme vrstvu jablek,
kterou pokapeme rumem. Na jablka ddme snih ze Ctyf
bilki a cukru. Zbytek tésta z ledniCky nastrouhame na
snih a dame péct na 20 az 30 minut pfi 150°C. Mouénik
nakrajime na fezy a podavame jeste vlahy.

Pracovni postup :

Z mouky, cukru, prasku, tuku a dvou Zloutki uhnéteme
tésto. Ttetinu tésta ddme do chladnicky nebo do chladna a
ze dvou tfetin vyvalime na vymastény a vysypany plech.
Na tésto dame vrstvu tvarohu, uslehaného se Zzloutky,
cukrem a rozinkami, na tvaroh nastrouhdme vrstvu jablek,



kterou pokapeme rumem. Na jablka ddme snih ze Ctyf
bilkli a cukru. Zbytek tésta z lednicky nastrouhdme na
snih a dame péct na 20 az 30 minut pti 150°C. Moucnik
nakrajime na fezy a podavame jesté vlahy.



JableCnik

(na 2 plechy 3 davky)

Material :

300 g hladké mouky

100 g masla

30 g veprového sddla

60 g praskového cukru

2 Zloutky

2 [Zice sladké smetany nebo mléka
1 [IZice rumu

Pracovni postup :

Maslo postrouhame, ptidame veprové sadlo, mouku, cukr,
Zloutky, smetanu, rum, Stipec soli a vSechno lehce
promichdme. Nechame na 2 hodiny odpocinout. Té&sto
rozdélime na dva dily. Jeden dil rozvalime a ddme na
plech. Pokryjeme jej ocCiSt€énymi nastrouhanymi jablky,
posypeme hrozinkami, mletou skofici, praskovym cukrem
(poptipadé¢ mletymi ofisky). Ptilozime druhy rozvaleny
dil, potteme jej zloutkem a posypeme jemné sekanymi
ofiSky. (Nebo potieme  rozpusStétnym  maslem).
Nezapomenout  propichat  vidlickou!  Upeceny
posypeme mouckovym cukrem.



Zralo¢i ploutve

Material :

Z kotlety nebo kyty - 6-8 libovych platkii, naklepat, osolit,
opeprit a opaprikovat.

Marinada :

2 vejce

5 IZic oleje

1 [Zice solamylu

1/2 IZicky soli

1 IZicka pepre

1 IZicka palivé papriky
1 IZicka sladké papriky
1 IZicka cukru

1 [Zice sojové omacky

Pracovni postup :

Piisady rozsSlehame v porcelanové mise a do zhoustlé
omacky pak ponotfime platek po platku. - Maso vydrzi
nalozené v lednici a zakryté az 7 dni. Pak peceme odkryté
na oleji jako minutky.



Zeleninovy salat

Material :

2,5 kg bilého zeli

1 kg cervené papriky
0,5 kg mrkve

0,5 kg cibule

0,25 kg cukru

2 dcl oleje

0,5l octa

1 Deko

Pracovni postup :

Olej, ocet, Deko a cukr svafime a nechame vychladnout,
vychladlé promichdme s nakrajenou zeleninou a nechdme
do druhého dne stat. Naskladame do sklenic a sterilujeme.
(Také se nemust).



Papriky v oleji

Material :

1,5 | vody

0,25 | octa

0,1 kg cukru

1 Deko

2 dcl oleje
2,5-3 kg paprik

Pracovni postup :

Vse svafime a do variciho na n€kolik minut (2-3) vlozime
vydlabané a ptilené papriky. Vyjmeme a naskladame do
sklenic, zalijeme a kratce sterilujeme.



Cesnekova polévka

Pracovni postup :

Cesnek oloupeme, bily nebo tmavy chléb nakrajime na
kosticky. Olivovy olej rozehfejeme v hrnci a chléb v ném
dozlatova opeceme. Potom na chléb prolisujeme cesnek.
Okotenime soli, pepfem a paprikou a zalijeme masovym
vyvarem. Uvedeme do varu a nechame asi 20 minut na
mirném ohni vafit.

Troubu piedehiejeme na 200°C. Cesnekovou polévku
ptelejeme do 4 keramickych misek a do kazdé z nich
nabérackou opatrné dame rozklepnuté vejce. Podle
potteby jesté dochutime pepiem ¢i soli. Misky vlozime do
trouby a zapé¢kadme 10 minut.

Bagetu rozieZeme na krajicky. Na panvi rozehiejeme olej
a krajicky na ném osmazime dozlatova. Podavame k
hotové polévce.

Zdroj :

Casopis Nejlepsi recepty.



Merunkovy moucnik

Material :

4 vejce

250 g mouckového cukru
150 g tuku

100 g orechii

1 IZice kakaa

1/2 IZicky jedlé sody

1/2 IZicky mleté skorice
380 g polohrubé mouky

0,7 [ merunkového kompotu

Pracovni postup :

Vejce s cukrem utfeme, pfidame rozpustény vychladly
tuk, mleté ofechy, kakao, sodu,skofici, mouku a nakonec i
meruitkovy kompot spolu se S$téavou. VSe dobie
umichdme, vlejeme na vymazany a vysypany plech a
thned peceme. JeSt€¢ vlazny moucnik polejeme
¢okoladovou polevou a ozdobime Slehackou.

Zdroj :

Tydenik Kvéty (Jana Metlikovd z Dubu nad Moravou)



Koblihy

Material :

0,5 kg polohrubé mouky
4 dkg cukru

4 dkg tuku

3 dkg drozdi

2 [Zice rumu

0,25 [ mléka

4 Zloutky

Pracovni postup :

Cukr, tuk a zloutky uslehat, pfidat mouku a kvasek.

Zdroj :

Marenka Habova ze Sklenafic.



Pernik

Material :

60 dkg hladké mouky
30 dkg cukru

25 dkg tuku

2 vajicka - (delam z bilkii snih)
kakao

pernikovy prasek

3/8 | mléka

orechy, rozinky
kandované ovoce
trosSku skorice

kdo co chce

Zdroj :

Marenka Habova ze Sklenafic.



Bramborovy kola¢

Material :

25 dkg varenych brambor
25 dkg polohrubé mouky
10 dkg cukru

6 dkg cukru

1 vejce

1 zvedaci prasek

jablka

mak
Zdroj :

Marenka Habova ze Sklenafic.



Dibelské tousty

Material :

1 veprova konzerva

1 hovezi konzerva

1 lansmit

1 kg paprik

1 kg rajcat

12 ks feferonek

4 stredni cibule

3 palice cesneku

1/2 balicku Deka

1 dcl oleje nebo sadla

Pracovni postup :

Vse se umele a vafi asi 1 hodinu. Pak dame do sklenic a
20 minut sterilujeme.



Salat ze zeli

Material :

1 stredni hlavicka zeli (nebo kysané)
2 vetsi mrkve

1 velka cibule

2 vetsi jablka

3 sladkokyselé okurky
pepr

sul

cukr

olej

ocet

mlety kmin

Pracovni postup :

Ud¢lat neyjméné hodinu pred konzumaci.

Zdroj :

Mirka Kopalové z Drzkova.



PisSkot se Slehackou

Material :

4 vejce

1 sklenicka cukru

1 sklenicka solamylu

2 IZicky prasku do peciva

Pracovni postup :

Bilky u$lehdme do sn¢hu, po troSkach vesSlehdme cukr,
pfidame Zloutky, pfesdtou mouku s praSkem a smichame
lehce 1zici.

Po upecCeni ptekrojime, pokapeme vodou, natieme
Slehackou, poklademe ovocem, piikryjeme vrchni piilkou,
potieme Slehackou a posypeme ¢okoladou.

Zdroj :

Mirka kopalova z Drzkova.



Orechové nanukové rezy

Material a pracovni postup :

30 dkg cukru, 4 Zloutky, 10 lzic studené vody dobie
uslehat, potom se piida 10 dkg mletych ofecht, 20 dkg
polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva, snih ze 4 bilkd,
tésto peCeme na pekaci.

Krém - Uvafit tuhy pudink vanilkovy, 20 dkg masla, 10
dkg cukru utfit a namazat placku.

Poleva - 10 dkg masla se rozpusti s ¢okoladou na vareni a
rozette se na studeny krém a posype ofechy.

(Siroky pekac - 11/2 az 2 pudinky)

Zdroj :

Teta Lidka Habova ze Sklenafic.



Merunkovy kola¢

Material :

4 vejce

25 dkg cukru krupicka
0,11 oleje

0,1 ] mléka

30 dkg polohrubé mouky
1 vanilkovy cukr

1/2 kypriciho prasku
citronova kiira

Pracovni postup :

Toto se zamichd a upefe na pekdaci. Navrch dame
merunkovy kompot (nebo jiny). Merunky se namazou
(nakladou) na upecenou plochu.

Stavu z kompotu dolejeme na 3/4 1 vodou, 3 Izice cukru,
2 vanilkové pudinky, uvaftit a dat navrch na merunky. Pak
nechat ztuhnout.

Zdroj :

Teta Irena Novakova z Jablonce nad Jizerou.



Babovka

Material :

5 zloutku 4 zloutky

0,25 kg cukru 0,2 kg cukru

1 vanilkovy cukr 0,8 vanilkového cukru

0,25 kg Hery 0,2 kg Hery

10 Izic mléka 8 IZic mléka

0,32 kg mouky 0,256 kg (0,085 hladka + 0,171
polohr.)

snih z 5 bilku snih ze 4 bilku

1 IZicka kypriciho prasku

Pracovni postup :

Heru a vejce nechame alesponi piill dne mimo lednici.
Vymazeme formu maslem a vysypeme hrubou moukou.
Smichame zloutky, cukr, Heru a vanilkovy cukr,
rozslehame Slehacem.

Smichame si dva druhy mouky a kypftici prasek.
Moucnou smés a mléko postupné piiddvame do
rozSlehané smeési a promichame.

Posledni pomalu vmichdvame uslehany snih, nejlepsi ve
Slehaci. Lzici snéhu ponechame na kakaové tésto.

Svétlé tésto dame do formy, cca 1/3 proménime na
kakaové tésto, kakao vmichame radsi ptes sitko a pfidame
snih. Kakaové tésto pridame do formy.

Peceme za cca 170°C.

Zdroj :

Recept poskytla pani Polakova ze Sklenafic.



Bramborové tésto

Material :

80 dkg brambor

20 dkg polohrubé mouky
10 dkg krupice

sul

1 - 2 vajicka

2 lZice octa

trocha oleje

Zdroj :

Marenka Habova ze Sklenafic.



Bramborové knedliky

Material :

1 kg varenych brambor - teplych
60 dkg hrubé mouky

2 vejce

sul

Pracovni postup :

Udélame tésto, asi 3 Sisky a vaiime 20 minut.

Zdroj :

Lidmila Bucharové z Vysokého nad Jizerou.



VénecCky

Material a pracovni postup :

0,25 | vody
9 dkg Hery
trochu soli
14 dkg hrubé mouky

Vodu, Heru a siil svafime, utvofime odpalované tésto,
nechdme vychladit a pfidame 4 celd vejce (postupné a
dobie promichame vareckou).

Na dobfe vymastény plech tvofime vénecky (minimalné
40 ks), peCeme ve vyhtaté troub¢ asi 220°C, asi 20 minut
(10 minut nesmime oteviit troubu).

Teplé rozkrojime.

Krém :

1 maslo

18 dkg cukru moucka

2 Zloutky

4 [Zice rumu

vanilkovy cukr

20 minut §lehame a pak pfidame studenou kasi.
KaSe :

0,25 | mléka

2 [Zice polohrubé mouky

svafime na kasi (nesmi byt hrudky)

Zdroj :

Lidmila Bucharové z Vysokého nad Jizerou.



Suchary

Material :

1 kg polohrubé mouky (vybérové)
4 vejce

30 dkg Hery

8 dkg drozdi

1/2 IZicky soli

10 dkg cukru

15 dkg oriski

citronova kiira

0,25 | mléka

cukr pudr na obaleni + vanilkovy cukr

Pracovni postup :

Ofisky na sucho oprazit, rozsekat na hrubo. Z drozdi
pripravit kvasek, ze surovin vypracovat tuzsi tésto, pridat
ofisky. Té&sto rozd¢lit na 2 dily, kazdy dil na 7 dalSich.

Z vykynutého tésta ud€lat malé veky, dat na plech,
pomazat vejcem nebo sladkou vodou, upéci. Upecené
veky rozkrajet na platky Siroké asi 1 cm, po obou straniach
je obalit v prosatém cukru pudru, srovname na plech a
dame do trouby zapéci, az platky pékné zrtizovi.

Shrneme je z plechu a znovu obalime v cukru.

Zdroj :

Jana Fajfrova z Desné.



Hovézi platky na ¢erném pivé

Material a pracovni postup :

4 platky hoveziho
2 [Zice sadla

naklepat, prosolit, opepfit, opéct na sadle, maso vyndat.

1 IZicka hladké mouky

1 IZicka cukru

2 IZicky cukru

1 IZicky tymidnu

1 bobkovy list

3 kulicky nového koreni
2 dcl cerného piva
trochu vody

Zdroj :

Placata cepice.



Ovocny kola¢ s rosolem

Material :

13 dkg cukru

13 dkg Hery

2 vejce

25 dkg hladké mouky
1/2 prasku do peciva
vanilkovy cukr
citronovda kiira

Pracovni postup :

Vejce, Heru a cukr usSlehdme a pak vSe smichame
dohromady. Tésto rozetfeme na 2 dortové formy. (Spatné
se roztira). UpecCené potfeme zavatfeninou, poklademe
ovocem (rybiz, jahody) a polijeme rosolem.

Rosol - piiprava :

Obsah sacku rozmichame se 2 polévkovymi IZicemi cukru
(50 gramil) a vmichame do 3/8 [ vody nebo ovocné stavy a
za michani pfivedeme do varu, 1 minutu vafime a 5-8
minut nechame chladnout. LzZicemi rozd€lujeme pies
ovoce na kolaci, dame do lednice ztuhnout a za 20 minut
muzeme krajet.

Zdroj :

Lidmila Bucharové z Vysokého nad Jizerou.



PiSkotova rolada

Material :

5 vajec

14 dkg cukru

14 dkg polohrubé mouky

Pracovni postup :

Utiit zloutky s cukrem, vmichat mouku, opatrné Izici
vmichat uslehané bilky.

Peceme na plechu s papirem nebo alobalem - namazany a
vysypany moukou. Po upeceni zabalit do vlhké utérky.

Krém :
| masio
| pudink - uvatit z necelého pullitru + 2 vrchovaté Izice

cukru
utfit a moZno pfidat Zloutek, trochu Slehacky.

Zdroj :

Mirka Kopalova z Drzkova.



Aspik

Material a pracovni postup :

Nalev :

3/4 1 vody

3 - 4 kulicky pepre

3 - 4 kulicky nové koreni

1-2 bobkové listy

Spetka tymianu

sul

vSe asi 10 minut vaiime

pak ptidame 7 1/2 sacku Zelatiny namocené v trosce vody
a nechame znovu pfejit varem - michat!

Asina 15 minut dame vychladit ven do sn¢hu. Na pekac
davame sbérackou pfe sitko.

Salat :

zelenina (scedit)

asi 1/2 kg slabé nakrajené Sunky nebo Sunkového salamu
nakrajime na nudlicky

hrasek

majolka

bily jogurt

Zdroj :

Lidmila Bucharové z Vysokého nad Jizerou.



Orechové hvézdicky

Material :

200 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
100 g rozemletych orechi

2 lZice kakaa

2 [Zice rozemleté skorice

2 [Zice rozemletého hrebicku
180 g masla

orechy

Pracovni postup :

Z mouky, cukru, mletych ofechii, kakaa, skofice, htebicku
a masla vypracujeme kiehké tésto a nechame ho asi 1
hodinu v chladnu. Odpocinuté tésto rozvalime, vykrajime
hvézdicky a upeCeme je na suchém plechu. Vychladnuté
hvézdi€ky potieme rozpusténou cokoladou a ptizdobime
pulkou vlasského ofechu.

Zdroj :

Pohled neznamého piivodu (psany slovensky).



Ovocné kostky

Material :

400 g michaného suseného ovoce (rozinky, fiky, svestky,
merunky, datle apod.)

kiira z 1 citronu

4 [Zice rumu

2 cela vejce

80 g cukru

80 g hladké mouky

100 g nahrubo posekanych orechii

cokolada

mandle

Pracovni postup :

SuSené ovoce nakrdjime na drobné kostky a promichdme
je s citronovou kiirou a rumem. Vejce s cukrem uSlehame
do husté pény, vmichdme mouku, ofechy a ovocnou smes.
Tésto rozetteme na silné vymastény plech, zvolna
upeceme a jesté teplé rozkrajime.

Vychladlé¢ kostky ozdobime cokolddou a loupanymi
mandlemi.

Zdroj :

Pohled neznamého ptivodu.



Bramborové knedliky 11

Material :

1 kg brambor

30 dkg hrubé mouky
1-2 vejce

3 dkg krupice

2 [Zice solamylu
kousek tvarohu

Pracovni postup :

18-20 minut.



Domaci griotka

Material a pracovni postup :

Slitrovou lahev od okurek naplnime do 3/4 plné
vyzralymi visnémi bez stopek. Nejlépe Vackova morela
nebo Osthelmska.

Nahoru nasypeme 1/2 az 3/4 kg piskového cukru a hrdlo
zavazeme celofanem a ulozime na teplé misto. Po pusténi
stavy dolejeme 1/2 litru rumu nebo Zitné. Po 14 dnech
zcedime a pridame 1-2 zelené viasské orechy nebo malou
IZicku oFechové tresti. Trochu pravé malinové Stdavy. Po
zcezeni visné pouzit na dorty, pudinky a jiné. V dobie
uzaviené lahvi se nekazi.



VajeCny konak

Material a pracovni postup :

10 zloutku
1 plechovka slazeného mléka
1 vanilkovy cukr

rozmixovat a pridat 1/2 [ svarené smetany (studené) a
podle chuti korak.
Zdroj :

J. Bachtikova z Vysokého nad Jizerou.



Malé kolacky

Material :

25 dkg masla (preskvarené 15 dkg)
25 dkg cukru

4 Zloutky

1 kg polohrubé mouky

7 dkg kvasnic

Izicka soli

citronovda kiira

vanilkovy cukr

Zdroj :

J. Bachtikové z Vysokého nad Jizerou.



Bvlinkovy ¢aj

Material :

2 | vody
4 jablka
2 hrusky
20 sipki
20 rozinek
20 jerabin

Pracovni postup :

Vafit 1/4 hodiny. Dvakrat vyvéret.

Zdroj :

J. Bachtikové z Vysokého nad Jizerou.



Babovka z tvarohu

Material :

3 vejce

1 balicek tvarohu

1 sklenka cukru

2 sklenky hladké mouky
1 prasek

1 vanilka

1/2 sklenky oleje (7 IZic)

Pracovni postup :

Vse uslehame v Slehaci a zvolna upeceme.



Z.akladni maslovy krém

Material a pracovni postup :

400 g suseného plnotucného mléka, 5 dcl vody, 60 ¢
pudinkového prasku vanilkového, 120 g cukru, 500 g
masla. Polovinu vody ddme vafit s polovicni davkou
cukru. V druhé poloviné vody (studené¢) rozmichame
suSené mléko a pudinkovy prasek, to pomalu za stalého
michani vlijeme do vafici se vody, stidle michdme a
nechame asi 3 minuty vafit. Uvafeny pudink dame
vystydnout, obfas s nim vSak zamichame, aby se
nevytvoril Skraloup. Zatim si dame do Slehac¢e vymichat
zméklé maéslo se zbylym cukrem. Vychladly pudink
prolisujeme do misky pies cednik, abychom neméli krém
hrudkovaty a po €astech jej pfiddvame a zaslehavame do
masla. Priddvame-li pudink malo vychlazeny, mize se
krém srazit. To napravime tim, Ze bud’ vymichame trochu
dalSiho maésla a srazeny krém do ného postupné
zaslehavame, nebo dame srazeny krém do lednice na
chvili vychladit a znovu Slehame. (Nesmi ndm vSak v
lednici uplné ztuhnout).

Z této davky bychom méli mit asi 1 kg krému.



Orechovy krém

Material a pracovni postup :

Ziskame ho, odebereme-li si 250 g zakladniho méslového
krému a vmichame do ného 150 g rozemletych nebo
nastrouhanych ofechil.

Cokoladovy krém

Material a pracovni postup :

Do 250 g zakladniho méslového krému za stalého slehani
pfidavame tenkym praminkem 100 g rozehiaté Cokolady.

Krém s kokosovou griliazi

Material a pracovni postup :

100 g cukru ddme na suchou péanev roztavit do zlatova,
vsypeme 50 g strouhaného kokosu, nechdme mirné
oprazit a prelijeme na vymastény plech. Po vychladnuti
grilidZ rozldameme a roztlu¢eme v hmozdifi a ptiddme do
250 g zakladniho maslového krému.



Kolac s tvarohem

Material a pracovni postup :

40 dkg hladké mouky

1 Hera

3 dkg kakaa (1,5 IZicky)
3 IZice mléka

1 prasek do peciva

Spojit dohromady, dat do ledni¢ky nechat ztuhnout.
Polovinu tésta nastrouhat na hodné vymastény plech a
potfit tvarohovou smeési :

1 kg tvarohu

30 dkg mouckového cukru
4 Zloutky

1 vanilkovy cukr

1 IZice Solamylu

rozinky

snih ze 4 bilki

Druha polovina tésta se nastrouhd navrch a peceme 1/2
hodiny.

Zdroj :

Eva Votoc¢kova z Vrchlabi.



Nekynuté kolacky

Material :

23 dkg masla

18 dkg hrubé mouky
15 dkg hladké mouky
1 vejce

citronova kiira

Kvasek :
3 kostky cukru

3 dkg drozdi
3 [Zice mléka

Zdroj :

Iva Johnova z Rokytnice nad Jizerou.



Pomazanka

Material a pracovni postup :

5 IZic oleje

2 [IZice horcice

2 [Zice kecupu

2 lZice worchestru (az dost)

1/2 kg mekkého salamu

2 vejce natvrdo

2 okurky toto v§echno rozstrouhdme
1 cibule
2 majolky

Po rozmichéani nechame vychladnout.



Salamova pomazanka

Material a pracovni postup :

Na masovém strojku jemné semeleme na tvrdo varend
vejce a uzeninu. Do kotliku dame taveny syr, madslo,
umleté suroviny a vyslehame do pény za ptidani mléka.
Nakonec vmichame nastrouhanou kyselou okurku nebo
rozsekanou nakladanou zeleninu. Podle chuti dosolime.
Podévame s dalaméanky nebo chlebem.

Zdroj :

Recept je z novin.



Pomazanka

Material a pracovni postup :

20 dkg salamu
1 cibule nastrouhame —smichdme

2 majolky

1 IZici octa

1 IZici worchestru
1 IZici kecupu — dame do kastrolku a svafime
1 [Zici horcice

Potom vSe za studena smichame.

Zdroj :

Tetka Irena Novakova z Jablonce nad Jizerou.



Med z pampeliSek

Material a pracovni postup :

Za slune¢ného pocasi nasbirat 250-300 pampeliskovych
kvetii a dame je do 1,5 | vody. Pfidame 1 na drobno
nakrdjeny citron a smés nechame deset minut povarit a
pak 24 hodin vyluhovat. Nato pampelisky pfecedime pies
platno a vymackame - priddme [ pripadneé 2 kg
krystalového cukru a vafime az do zhoustnuti. Vafime ve
vétsim hrnei, aby ndm znacné pénici smes nevytekla.

Zdroj :
Babicka.

Material a pracovni postup :

200 pampeliskovych kvetii vypereme, prelijeme 1 litrem
vody. Pfidame citron nakrajeny na kolecka a 15 minut
povatime. Nechame stat do druhého dne. Pak ke zcezené
tekutin€ pfidame 1 kg cukru a vafime do zhoustnuti.

Zdroj :

Casopis Teletip.



Montrealské rezy

Material :

35 dkg hladké mouky

5 dkg masla

10 dkg cukru

4 IZice kakaa

8 IZic mléka (i vice)

1 vejce

1 vanilka

1 prasek do peciva (nebo 1 lZicka cukr. kvasnic)
citronova kiira

Pracovni postup :

Upeceme 2 placky (skoro na cely plech). PeCeme jen 5
minut.

Krém :

Do 1,5 [ mléka vmichame 2 [Zice vanilkového pudinku, K
tomu 4 [Zice hrubé mouky, da se vafit , micha se do
zhoustnuti. Po vychladnuti vmichdme 20 dkg rozetreného
masla a 20 dkg praskového cukru a 2 zloutky. Hodné
promichame.

Na jednu placku namazeme polovinu krému, ddme kulaté
piskoty, jeden vedle druhého, které lehce smacime v
rumu. Na to dame zbytek krému a poloZime druhou
placku. Uvafime cokoladovou polevu.a polijeme na
povrchu.



Ryvbiz a la brusinky

Material a pracovni postup :

2kgovoce |
1/2 | vody 10 minut vaiime

IZicku skovice - rozsekat
5 hiebicky - rozsekat 0 minut vafime
1,6 kg cukru

1/8 rumu



Osm dalamanku drive za 1 K¢s

Material :

100 g strouhanky z tvrdého chleba
200 g hladké mouky

sul

drceny kmin

20 az 30 dkg drozdi

Pracovni postup :

Ze strouhanky, mouky, soli, kminu, kvasku a vlazné vody
vypracujeme tuz$i tésto. Kdyz vykyne, vyvalimo ho na
valecky a peCeme ve vyhtaté troube na 200°C pil hodiny.
Vysledkem je 8 vytecnych dalamankd, které by nés diive
piiSly asina 1 K& vSechny.

Zdroj :

J. Tachovska z Holoubkova.



Bolonské Spagety

Material :

250 g spaget

sul

1 cibule

3 IZice oleje

300 g hoveziho nebo veprového masa
70 g rajského protlaku

strouzek cesneku

Spetka pepre

[Zice masla

70 g tvrdého syra

Pracovni postup :

Spagety piipravime podle ndvodu. Na rozpaleném oleji
osmahneme cibulku, mladé hoveézi nebo libové veptové
maso nakrdjime na tenké platky a pfidame k cibulce.
Utteme strouzek Cesneku a spolu s rajskym protlakem
pfiddme na panvicku. Znovu dusime do mekka.

Podlévame vyvarem nebo vodou.

Uvarené Spagety promichame se syrovym maslem a
polozime na talif. Stfed talife vyplnime duSenym masem.

Spagety posypeme strouhanym syrem.



Letni pomazanka

Material :

200 g masla

50 g sardelové pasty

1 krabicka olejovek

1 taveny syr

2 vajicka

1 mensi cibule

1 Zerve

100 g sterilovaného celeru
1/2 citronu

sul

Pracovni postup :

Maslo, Zervé, sardelovou pastu a taveny syr utfeme na
jemnou pomazanku. Pfidame nadrobno nakrajenou
cibulku, natvrdo vafena vajicka, ktera jsme nastrouhali na
jemném struhadle, nadrobno rozsekany celer a nakonec
dobfe rozetfené sardinky. Smés dobfe promichdme,
pfidame podle chuti stl a citronovou stavu. Poddvame

ozdobené rajcetem.



Kola¢ s ovocem

Material :

100 g polohrubé mouky

250 g masla

2 zloutky

1 vejce

130 g cukru

1 balicek vanilkového cukru
1 balicek prasku do peciva
100 g dzemu

150 g kompotovaného ovoce
50 g Zelatiny

80 g cukru

citronova stava

citronovd kiira

Pracovni postup :

Na val prosejeme mouku, pridame zméklé maslo, piskovy
cukr, Zloutky, vajicko, vanilkovy cukr, praSek do peciva a
citronovou kiru. Pfipravené suroviny propracujeme v
tésto a nechame 1 hodinu odpocinout. Tésto rozdélime a
dame na plech do dortového tvofitka tak, Ze jeden plat
pomazeme dZemem, piikryjeme druhym platem, u
kterého zvysSime okraj a pomazeme jej zloutkem. Zvolna
peceme v troubé asi 40 minut. Po odstranéni dortového
tvofitka vychladly kold¢ na povrchu poklademe
kompotovym ovocem a zalijeme Zelatinovym prelivem.



Makaronova misa

Material :

30 dkg makaronii

5 dkg slaniny

30 dkg gothajského salamu
3 dkg masla

3 [Zice rajcatového protlaku
1,5 dcl vody

koudek masoxu

kousek celeru, mrkve, petrzele
4 [Zice strouhaného syra
sul

pepr

kari koreni

zelend petrzelka

Pracovni postup :

Slaninu nakrdjime na nudlicky a rozpustime. Pfiddme na
jemné nudlicky nakrajenou mrkev, celer a petrzel a
osmazime do rizova. Vmichdme rajcatovy protlak a na
tenké nudlicky nakrajeny saldm a znovu osmazime.
Zalijeme trochou vody, pfidame masox, stl a kofeni a
podusime 20 minut. Makardny uvatime v osolené vodé¢ do
mekka, scedime, proplachneme vodou a nechame kratce
okapat. Promastime maslem a urovndme na nahiatou
misu. Makarony pielijeme pfipravenou omackou a
posypeme strouhanym syrem a drobn¢ nakrijenou
petrzelkou.



Bramborovy gulas

Material :

1,6 kg brambor
8 dkg slaniny

8 dkg sadla

30 dkg cibule
sladka paprika
[Zice octa

sul

kmin

vyvar

30 dkg salamu

Pracovni postup :

Slaninu na kousky - rozskvafit na rozpaleném sadle, na
tom osmazit do svétlozluta drobné krajenou cibuli,
pfidame papriku, ocet, oloupané rozstvrcené brambory,
osolime, pokminujeme, podlijeme vyvarem, aby byly
brambory potopeny a dusime, az jsou brambory me&kké.

Saldm pted pridanim brambor na cibulce kratce oprazime.



Zelenina do polévky

Material :

1 kg mrkve

1 kg petrzele

0,5 kg cibule

0,5 kg kvétaku nebo porku
0,25 kg celeru

0,25 kg kapusty

0,25 kg kedlubny

0,15 kg naté petrzele kaderavé
0,15 kg naté petrzelové
0,10 kg naté celerové

0,05 kg cesneku

0,75 kg soli

1 IZice pepre

Pracovni postup :

Ocisténa, Cisté omyta a oschla zelenina se rychle nakréji a
nastrouhd a promicha se dobfe se soli. Pak se naplni do
sklenic a hodné¢ umackd (az vyjde voda na povrch).
Zelenina se neSkrabe, ani neokrajuje, myje se jen

kartacem.

Recept sestaven dle kuchafe panti z Rohanu a ptednosti
je, ze jde nejen o kombinaci vyborné vonici a chutnou, ale
hlavn¢ neobycejné trvanlivou - viibec se nekazi, i kdyz se
tteba sklenice nedopatfenim nepiikryjije. Vydrzi nejméné

3 roky.

Zdroj :

Jana Gratkova z Vysokého nad Jizerou.



Sekana peCené velikonoéni

Material :

35 dkg hoveziho masa zadniho liboveho nebo masa z
predni pulky kralika

25 dkg prorostlého veprového masa

1 vejce

2 Zemle

0,25 [ mléka

5 dkg slaniny

sul

trocha mletého pepre a majordnky

5 dkg mladych kopriv nebo listkit mladého Spendtu
3 dkg cibule

8 dkg sadla

2 [Zice vody

3 dkg strouhanky

6 natvrdo uvarenych vajec

6 kyselych okurek

bilek na potreni

2 dkg masla

trochu vyvaru z masa nebo z kostky masoxu

Pracovni postup :

Ocisténé a omyté maso umeleme dvakrat na strojku, ddme
do misy, pfiddme k nému stl, kofeni a vodu a dobie
propracujeme. Pak pfiddme rozStvrcené, v mléce
namocené, dobfe vymackané a na strojku umleté Zzemle,
vejce, na kosticky nakrajenou slaninu, jemné usekanou a
na sadle osmazenou cibuli, usekané kopiivy (Spenat) a



smes dikladn€¢ promichdme. Je-li masitd smés Tidsi
konzistence, zahustime ji podle potfeby strouhankou.
Ptipravenou masitou smés rozdélime na dve dily a kazdy
dil rozetfeme na prkénku posypaném strouhankou na
silngjsi obdélnik. Spicky uvafenyvh vajec z obou stran
trochu skrojime a skrojena vejce podél vzdy po tiech za
sebou polozime do stfedu pfipravenych obdélnikl. Vedle
vajec polozime polozime oloupané a podélné rozkrojené
kyselé okurky. VSe zabalime do masité smési, upravime
do tvaru SiSek a na povrchu je potieme bilkem. V pekaci
rozpalime zbylé sadlo (6 dkg), do n¢ho vlozime plnéné
Sisky sekané a v troubé zvolna peceme asi 1 hodinu. Pfi
peceni je obcas polévame vypecenou Stavou a podle
potfeby pfilévame ke §tavé vyvar. Upecenou sekanou
rozkréjime na porce, urovname je na misu a ozdobime je
hlavkovym salatem. Ze $tavy sebereme tuk, ke zbylé
stave prilijeme trochu vyvaru, osolime, kratce povatime,
zjemnime maslem, procedime a podavame k peceni.
Ptiloha bramborova kase, vafené nebo opecené brambory,
duSené zeli nebo Spenat, salat ze syrové zeleniny, kompot
atd.

Zdroj :

Vystiizek z novin - Specialita mistra Vrabce.



Buchty

Material a pracovni postup :

1 kg hladké mouky

6 dkg drozdi

1 Zloutek

8 dkg rozpusteného masla

0,5 | mléka

sul

citronova kiira

trochu muskatové kulicky - nastrouhat
20 dkg cukru

Pracovni postup :

Mouku prosit, udelat dulek, nalit vlazné mléko, trochu
cukru, drozdi a udélame kvasek, kdyZz vykyne, dame stl
(ale smisit s moukou), rozpusténé maslo, kiiru, muskat,
zloutek, zbytek mléka a zbytek cukru a vymichame
hladké t&sto. Nechame vykynout, na vale rozdélime,
udélame placky, naplnime nadivkou, zavineme a kledeme
do pekace. Kazdy zavin zvlast' omastime, aby se buchty
neslepily. Malou chvili (5-10 minut nechdme jesté
kynout) a na dvojce peceme. Asi 2x v peceni, kdyz uz
vrSek rizovi potieme slazenou vodou. A hotové téz
muzeme potfit.

Mak :

Jemné umlety méak vlozime do tak trochu vafici krupicné
kaSe (voda s krupici - nesmi byt moc husta), zamichdme
dame cukr, radéji vic, podle chuti - trochu vanilkového
cukru, citronovou kuru, rum, ptichut z pernikového
prasku.

Zdroj : Babicka.



Houby v kyselém nalevu

Material a pracovni postup :

Vycisténé houby jesté v den sbéru predvarime ve veétSim
mnozstvi vody, do které piidame na 1 litr 20 g soli, 6
kulicek pepre, 2 kulicky nového koreni, 1 bobkovy list a
pripadné  korenovou zeleninu. Podle tuhosti hub
predvaiime 10-20 minut, hlivu Gstfi¢nou az 1 hodinu. Po
celou dobu varu sbirdame vzkypélou pénu a piipadné
necistoty.

Nalev :

0,25 | octa (8%)

0,75 | vody

20 g soli

50 g cukru

4 tablety spolarinu S (3 tablety diasponu 110 T)
1 bobkovy list

1 hrrebicek

5 kulicek nového koreni

15 kulicek pepre

1,5 [Zicky horcicného seminka
0,5 IZicky koriandru

Vse nechame 5 minut povafit, pfecedime, koteni
rovnomérne rozdélime do sklenic. Houby nechdme dobie
okapat z prevareciho nalevu a plnime spolu s cerstvou
zeleninou - cibuli, celerem, mrkvi, kvétakem, koprem
nebo paprikou do sklenic. Neplnim je az po okraj, aby
zustalo dost mista na nalev, kterym houby zalijeme. Do



kazdé sklenice muzeme piidat malicky kousek feferonky.
Po uzavteni sterilizujeme 25 minut pii 100°C.

Zdroj:

Ptemysl Zelinka z Vysokého nad Jizerou.



Gulasova polévka s Dunajskou
klobasou

Material :

250 g cibule

1 strouzek cesneku
500 g predniho hoveziho masa
50 g sddla

1,5 | vody

1 [Zice soli

1 [Zice sladké papriky
1/2 IZicky kminu

1/2 IZicky majoranky
2 papriky

2-3 vétsi rajcata

2-3 vetsi brambory

2 dunajske klobasy

Pracovni postup :

Na rozpusténém sadle zpé€nime nadrobno nakrajenou
cibuli a Cesnek. Pfidame maso pokrajené na kostky a po
vSech stranach do zlatova opefeme. Zalijeme vafici
vodou, okofenime a na mirném ohni pod pokli¢kou
vafime asi 1 hodinu. Papriky pokrajime na prouzky,
rajCata spafime vaftici vodou, sloupneme a pokrajime na
kostky, brambory na kosti¢ky, vlozime do polévky a jesté
30 minut vafime. Ke konci varu pfidame na drobno
nakrajenou klobasu.

Zdroj :
Casopis UM.



Gulasova polévka po mad’arsku

Material :

500 g hovezi klisky na gulas
150 uzené slaniny

500 g cibule

250 g brambor

250 g mrkve

250 g rajcat (i nakladanych)
1,5 | vody

2 stouzky cesneku

1 IZicka tymianu

2 bobkové listy

2 IZice sladkeé mleté papriky
200 ml kysané smetany
Spetka cukru

sul

Pracovni postup :

Maso a slaninu nakrajime na vétsi kousky a v kastrolu
(nejlépe se silnym dnem) po vSech strandch opeceme.
Ptidame cibuli nakrajenou na kostky. Zeleninu nakrajime
na mensi kostky, pfiddme k masu a cibuli a vSe spolecné
podusime. Nakonec ptfiddme podrceny cesnek, zalijeme
1,5 1 vody a vSe asi 60 minut vafime pod pokli¢kou na
mirném ohni. Jakmile maso zmékne, polévvku dochutime
a zjemnime kysanou smetanou. (Uz nevaiime).

Zdroj : Casopis UM.



Mamincina cibulacka

Material :

6 velkych cibuli

60 g masla

30 g hladké mouky

na spicku kulatého noze kminu
125 g syra goudy

3 IZice neslazeného kondenz.mléka
pepr

sul

Pracovni postup :

Cibuli nadrobno nakréjet, zpénime na masle a za stalého
michéni ji nechdme zeZloutnout, pfidime kmin a mouku a
spolecné kratce podusime. Zalijeme vyvarem a 20 minut
na mirném plameni vafime. Odstavime z ohné, pfidame
strouhany syr a kondenzované mléko, dochutime cerstvé
namletym pepfem (z mlynku) a podle chuti soli.

Zdroj :

Casopis UM.



Stridl

Material a pracovni postup :

0,5 kg hladkeé mouky
0,25 kg Hery

2 Zloutky

2 [Zice octa

10 IZzic vody

Nechat 1 hodinu odpocinout.
Zdroj :

Pani Kristanova ze Sklenafic.



Babovka s tvarohem

Material :

0,25 kg polohrubé mouky
0,25 kg Hery

0,25 kg cukru

0,25 kg tvarohu

1 prasek do peciva

3 vajicka

kakao

posekané orisky

Zdroj :

Pani TurpiSova ze Sklenafic.



Dort z jablek

Material a pracovni postup :

1 kg jablek-oloupat, vyjadfit a nakrajet na kousky——
6 [zic cukru
piil sklenice vody |

nechame rozvarit
(nechat kousky)

1/2 sklenice vody

2,5 vanilkového pudink. prasku

pomichat - vafit

Dortovou formu vyplachnout studenou vodou.
- kase

- piskoty

Navrch piSkoty ploskama navrch

Zdroj :

Pani Vankova z Jablonecka.



Dort za studena

Material :

2 balicky piskot

3 kysané smetany-a 3,60 Kcs
1 slehacka (uslehat)

2 vanilky

ovoce-kompot

Pracovni postup :

VSe zamichat a ddme do vymazané dortové formy,
nechame ztuhnout , mizeme ozdobit §lehackou.

Zdroj :

Tetka Irena Novakova z Jablonecka.



Viamska cibula¢ka

Material :

500 g cibule
250 g porku
80 g masla
1 [ hovéziho vyvaru
200 g brambor
sul
pepr

Pracovni postup :

Oloupanou cibuli a ocistény a oprany pérek nahrubo
nakrajime a na masle zpénime, zalijeme vyvarem a
hodinu vafime na malém ohni. Brambory oloupdme,
pokrajime na kostky a opét vafime dalsi hodinu. VSechna
zelenina se musi doslova rozvafit. Nakonec okofenime
soli a pepiem.

Zdroj :

Casopis UM.



Vyvary

Pracovni postup :

Maso $t’avnaté - do mensiho mnozstvi vatici vody
Maso uzené - dostatecné mnozstvi vody, 2 x slijeme

Maso zmrazené - nerozmrazené do vafici vody
(povrchova ¢ast masa se srazi a §t'ava nevytéka)

Masovy vyvar - obarvime pifidanim dozlatova opecené
cibule. Tmavsi barvy vyvaru dosdhneme také povarenim
susenych hub, nebo pifidanim sladké papriky, kterou
rozpustime na kousku masla.

Zdroj :

Casopis UM.



Svestkové rezy

Material :
Linecké tésto :

25 dkg hladké mouky

8 dkg mouckového cukru

16 dkg Visy

[ Zloutek

citronovda kiira

vanilkovy cukr

Spetka kypriciho prasku

1 sklenice svestkového kompotu

Piskotové tésto :

4 vejce

8 dkg cukru

3 dkg masla

6 dkg hladké mouky

Pracovni postup :

Linecké tésto :

Do hladké mouky prosaté s kypticim praskem na val
rozsekdme pokrmovy tuk, kratce je promneme, piidame
mouckovy cukr a citronovou karu a rychle zpracujeme
tésto. Rozvalime na plat vysoky 3-4 mm, pfeneseme na
plech a nechdme v chladu odpocinout. Po pilhoding jej
kratce zapeCeme ve stfedné vyhtaté troubé,pak jej
poklademe pllkami dobfe okapanych Svestek a na né



rozetteme piskotové tésto. Vlozime jej do stfedné vyhraté
trouby a upeCeme. Vychladly kola¢ pocukrujeme a
nakrajime na fezy.

Piskotové tésto :
Z bilkl uslehame snih, ptfidame cukr a dale Slehame, az je

snih hodn¢ tuhy. Pak lehce vmichame zloutky, rozpusténé
maslo a prosatou mouku.

Zdroj :

Rezy jsem poprvé upekla dle receptu z asopisu, babicce
chutnaly, proto recept opsala.



Koblihy

Material :

1 sacek smési Ceské buchty v prasku Vitana
4 dkg drozdi

4 dl viazného mléka

1 IZice cukru

3 zloutky

2 [Zice rumu

3 IZice masla
citronova kura
merunkova zavarenina
olej na smazeni
vanilkovy cukr

Pracovni postup :

V mise utfeme maslo se Zloutky, cukr, strouhanou
citronovou kuru, vanilkovy cukr a rum. Pfiddme obsah
sacku Ceské buchty v prasku Vitana, vykynuty kvasek a
mléko a vypracujeme vlacné té€sto. Dame je vykynout a z
néj rozvalime na vale plat silny asi 1 cm. Vykrdjime
kolecka, do prostied kazdého druhého dame maly kousek
merunkové zavafeniny, piikryjeme suchym koleckem,
okraje dobfe pfitiskneme a koblizku znovu koleckem
okrojime, aby byla pékné kulatd. Na prkénku posypaném
hladkou moukou nechdme koblizky ptikryté ubrouskem
vykynout. Pfitom je jednou obratime, aby vykynuly obé¢
strany. Koblizky pak smazime na panvi v rozpaleném
oleji, kterym nasmime Setfit. Koblihy pfi smaZeni musi v
oleji plavat.



Segedinsky gulas

Material :

500 g veprove plece

50 g sddla

300 g sterilovaného zeli
2 [Zice hladké mouky
mensi cibule

Salek smetany

mleta paprika

Cesnek

kmin

sul

Pracovni postup :

Drobné nakréajenou cibuli usmazime do Zluta na poloviné
sadla, vmichdme papriku, zalijeme né€kolika 1Zicemi horkeé
vody, pfidame na kosticky nakrajené maso, kmin, sil a
dusime do polom¢kka. Pak pifiddme vymackané a
ptekrajené sterilované zeli a svétlou jiSku pipravenou ze
sddla a mouky, dobfe rozmichame, podlijeme trochou
vody a dusime do mékka. kratce pfed koncem duSeni
pfidame do gulaSe smetanu a duSeny Cesnek. Podavame s

knedliky.

Zdroj :

Vystiizek z novin.



Moucnik s povidly

Material :

15 dkg cukru
15 dkg povidel [ utiit
2 vejce

a pridat

2 IZice kakaa

5 IZic oleje

1 vanilkovy cukr

30 dkg polohrubé mouky
1,5 [IZicky jedlé sody

Pracovni postup :

Dame na vymyzany a moukou vysypany peka¢ a peCeme
ve stfedné vyhraté troumé. MiZeme vylepsit krémem ¢i
polevou dle vlastni chuti.

Zdroj :

Pani Jarmila Hanykova z Jablonce nad Jizerou.



Jahodové pohary se Slehackou

Material :

500 g cerstvych jahod

5 dcl smetany

1 Sibirka nebo zmrazeny smetanovy krém
4 [Zice mouckového cukru

Pracovni postup :

Jahody oplachneme, zbavime stopek a listkii a nakrajime
na platky. Vlozime je do mixéru, zalijeme 4 dcl smetany,
pfidame Sibirku, nebo mraZeny smetanovy krém a
uSlehame na hladkou pénu. Rozdélime ji do pohard a
ozdobime S§lehaCkou pfipravenou ze zbytku smetany
stuzené cukrem.

Zdroj :

Vysttizek z Casopisu Kvéty.



Zastirena vejce s kifenovou
omackou

Material :

4 Cerstva vejce

100 g majolky

1 dcl smetany ke slehani
3 [Zice strouhaného kienu
pepr

cukr

citronova stava

ocet

sul

Na ozdobu : kousek cerstvé nebo sterilované kapie, nebo
2 redkvicky, paZitka.

Pracovni postup :

Do vafici osolené a okyselené vody postupné
rozklepneme vejce a vafime je mirnym varem asi 3
minuty. Pak je rybi 1zici vyjmeme a ponofime na chvilku
do studené vody. Majolku smichame s uslehanou
smetanou, dvéma 1Zicemi strouhaného kienu, podle chuti
pfidame pepft, cukr, citronovou §tavu a stl a urovname do
4 sklenénych misek. Na omacku polozime osuSend
zastfend vejce, posypeme je strouhanym kienem a jemné
nakrdjenou pazitkou a prouzky kapie nebo platky
tedkvicek. Thned podadvame.

Zdroj :

Vysttizek z novin.



Koci¢i ocasky se zelnvm salatem

Material :

60 dkg brambor

2 mleté parky

2 vejce

10 dkg krupice

10 dkg hrubé mouky
strouhanka

10 dkg tuku na smazeni
zelenina na salat

Pracovni postup :

Z varenych strouhanych brambor, krupice, mouky, vejce a
soli vypracujeme tésto, rozdélime na 4 dily, vyvalime
dlouhé valecky, do kazdého vsuneme 1/2 parku, dobie
zakulatime, obalime v rozSlehaném vejci a strouhance a
do ¢ervena smazime. Poddvame se zeleninovym salatem.

Zdroj :

Recept opsany z né¢jakého Casopisu.



Buchta ze SlehacCky

Material :

1 Slehacka

3 vejce

30 dkg polohrubé mouky

15 dkg cukru

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

5 dkg masla - rozkréjet na kousky
nebo ptidat : kakao, mleté orisky

Pracovni postup :

Ve spojit v té€sto a vylit do formy.

Zdroj :

Ucnice ze SOUz Vysoké nad Jizerou.



Kraple

Material :

9 dkg 100% tuku

1 sklenka vody

14 dkg polohrubé mouky
4 celd vejce

Pracovni postup :

Tuk s vodou nechame rozpustit, nesmi se vafit, odstavime
z kamen a hned do teplého nasypeme mouku a
vymichame tésto. Za¢neme piidavat po jednom vajicku,
vzdy dobfe vypracujeme do tésta a potom piidame dalsi
vajicko. Na plech vymastény 100% tukem z tésta tvoiime
pytlikem vénecky nebo vétrniCky. Peceme v dobie
vyhtaté troubé asi 15 minut. Troubu nesmime otvirat.
Vychladlé rozkrojime naptl a plnime krémem.

Krém :

14 dkg mdsla—4‘7
20 dkg cukru moucka tteme ve Slehaci

1 hrnecek mléka
2,5 [Zice polohrubé mouky —— uvaiime a studené
postupné pridavame
do utfené¢ho masla.
Nakonec ptidame asi 3 1Zice rumu.
MuzZeme dat 1 kakao.

Zdroj :
Ivana Johnové z Rokytnice nad Jizerou.



Tvarohovy kola¢

Material a pracovni postup:

Spodni tésto :

30 dkg polohrubé mouky
12 dkg Hery

10 dkg cukru

1 vejce

2 IZice kakaa

1/2 prasku do peciva

5 IZic mléka nebo vody

Tésto vypracujeme (j& pouziji robotu), vyvalime a
pfenddme na plech

Tvarohova napli :

3/4 kg tvarohu

1 Zloutek

25 dkg cukru
rozinky

1 vanilkovy cukr
citronovd kiira

Vrchni tésto :

15 dkg cukru

1/2 sklenky oleje
3 Zloutky

5 IZic horkeé vody
snih



20 dkg polohrubé mouky
1/2 prasku do peciva

Tésto nalijeme na kola¢ a peGeme asi 45 minut.

Zdroj:

Prvni verze : pani SOUz Vysoké nad Jizerou Marie
Doubalikova, vychovatelka.
Druhd verze : autor neznamy



Kure v syrovém obalu

Material a pracovni postup :

Kure rozporcovat, syr nastrouhat, smichat s malym
mnozstvim strouhanky. Porce kufete osolit, potfit
rostlinnym tukem a obalit ve smési. Obalené smazime z
jedné strany pomalu - pod poklickou, potom z druhé
strany rychle dosmazime.



Zmrzlina merunkova

Material :

1/4 litru smetany
2 vejce

70 g cukru

100 g merunek
skorice

Pracovni postup :

V mise nebo v kotliku rozmichame vejce s cukrem a
Spetkou skorice, zalijeme horkou smetanou, a za stalého
michani nahfivime ve vodni lazni nebo nad parou do
zhoustnuti. Nesmime smés vafit, aby se nesrazila! Potom
precedime, nechame vychladnout, do studené ptidame
umyté, nastrouhané nebo prolisované zralé¢ merunky a
zmrzlinu michame ve zmrzlinovém strojku do stuhnuti,
nebo ji nalijeme do malych misek a nechame ji stuhnout v
lednici za obCasného michani.

Zdroj :

Magazin Pochodné.



Zmrzlina rybizova

Material :

1/2 litru mléka

40 g pudinkového prasku (vanilkovy)
100 g cukru

100 g rybizového dzemu

Pracovni postup :

Do 3 dcl mléka vsypeme cukr a ptivedeme do varu.Ve
zbylém mléce rozmichame pudinkovy prdsek a vlejeme
do vafictho mléka.Chvili povafime a nechame
vychladnout. Do studené smési zamichame rybizovy dzem
a zmrzlinu mrazime ve strojku nebo na miskidch v
mrazéaku.

Zdroj :

Magazin Pochodné.



Zmrzlina orechova rumova

Material :

4 dcl smetany

2 dcl mléka

5 zloutkt

200 g cukru

1 proutek vanilky nebo vanilkovy cukr
100 g jader vlaSskych ofechi

5cl rumu

Pracovni postup :

Zloutky rozmichame s cukrem za stalého michani
prilijeme mléko a smetanu,ptidame vanilku, smeés
nahfivdme nad parou a stidle michdme. Teprve aZ sm¢s
zhoustne, odstavime ji z ohné€ a do vlazné vmichame ¢ast
orechovych jader rozdrcenych na kasi a ¢ast hrubé
nastrouhanych. Zmrzlinu dédme mrazit obvyklym
zpiisobem. Po ¢aste€ném zmrazeni pfiddme rum. Likér do
zmrzliny davadme aZ kdyZ je zmraZend, aby netidla.

Zdroj :

Magazin Pochodné.



Broskvovy a zmrzlinovy pohar
( pro 4 osoby)

Material :

2 veétsi broskve

4 porce orechové zmrzliny
1 dcl vajecného likéru
150 g uslehané smetany
cokolada

oplatky

Pracovni postup:

Broskve omyjeme ¢ast nakrajime na kosticky a zbytek na
platky. Na dno poharu vlozime kosticky broskvi,
navi§ime zmrzlinu, pokapeme vajecnym likérem,
ozdobime slazenou sSmetanou, navrch nastrohame
cokoladu, zapichneme platky broskvi a oplatku. Pro déti a
fidice pred jizdou pfipravujeme pohary bez likéru a bez
obav, ze nebudou chutnat.

Zdroj :

Magazin Pochodné.



O zmrzliné

Ponévadz v ledni¢ce zmrzlinu pii chlazeni nemozno
michat jako ve strojich na vyrobu zmrzliny, uziva se na
pripravu zmrzlinové hmoty specialni tekutina.

Na pripravu specidlni tekutiny mozno pouzit zahusténé
mléko, smetanu a vajeéné bilky. Slehanim se v nich
vytvoii jemné vzduchové bublinky, které pfi mrznuti
zabrani vzniku ledovych krystalti.

Cim rychleji krém mrzne, tim jemné&jsi je jeho struktura.
Mrznuti urychlime tak, ze do hmoty ddme mén¢ cukru, ze
mrazime men$i mnozstvi hmoty naraz a ze dbame, aby
miska dobfte pfiléhala na dno vyparniku.

Na vyrobu zmrzliny pouzivime misku na ledy, v
sklenénych miskach by bylo mrznuti velmi pomalé. Pti
vyrobé zmrzliny regulacni pfepinac¢ postavime na MAX.
Po skonceni prace piepina¢ postavime do normalni
polohy.

KdyZ na pfipravu zmrzliny pouzivame mléko, hotovou
hmotu zahustime odpafovanim na mirném ohni nebo lepsi
v horké vod¢ 15 az 30 minut.Pfi vafeni na prudkém ohni
by se vaje¢nd hmota srazila. Snih z vajecnych bilkd se
pfidava do hmoty-zahusténej v studené vodé ochlazene;j-
aZ na konec pred zmrazenim.

Na pfipravu zmrzlin se doporucuje pouzivat jemny
krystalovy cukr. Pfi vybirdni zmrzliny ohfejeme dno
preklopné misky teplym utérakem.

Zdroj :

Opis na stroji



Zmrzlina citronova

Material a postup:

1/4 mléka s jemné ostrouhanou citronovou kiirou se
pomalu ptfivede do varu. Rozetfou se dva Zloutky a 70 g
cukru, postupné se ptidava precezené mléko a smés se na
ohni michd a zahusti. Po vychladnuti se pfida stdva z
jednoho citronu a jeden uslehany bilek.

Mrazi se 5-8 hodin

Zdroj :

Opis na stroji.



Zmrzlina jahodova

Material a postup :

1/4 kg Cerstvych a nebo zavaienych jahod pfecedime pies
jemné sitko, pfidame Stdvu z 1/4 citronu a osladime podle
chuti. Zamichame asi do 1/4 | natuho uslehané smetany.
Mrazime 5-8 hodin.

Zdroj :

Opis na stroji.



Zmrzlina kavova

Material :

1/2 salku dobré kavy
2 zloutky

90 g cukru

1/4 litru mléka

Pracovni postup :

Cukr se rozmicha se Zloutky, postupné se piidava studena
kdava a mléko, na mirném ohni se zahusti a po vychladnuti
se rozmicha se snéhem z jednoho bilku.

Zdroj :

Opis na stroji.



Zmrzlina karamelova

Material a postup :

50 g cukru navlh¢ime 1zici vody a upalime do hnéda na
zelezné panvi. Dva  Zloutky umichame s 25 g cukru.
Upaleny cukr smichame s 1/4 litru mléka a na mirném
ohni vSecko uSlehame na tuhy krém. Po vychladnuti
pridame jeste uslehany bilek.

Zdroj :

Opis na stroji.



Tvarohova pochoutka

Material :

25 dkg cukr pudr
25 dkg hladké mouky
1 prasek do peciva

1 vejce

4 dkg kaka

2 dcl viazného mléka

— Nalijeme na vymastény a
moukou vysypany plech
a upecme

6 dkg masla

Priprava krému :

2 pInotucné tvarohy
1/4 kg masla

| Uslehame

20 dkg cukru pudru

Polijeme polevou :

1/8 100% tuku
4 dkg kaka

Zdroj :

Opis na stroji.



Ryvbiz a la brusinky

Material a pracovni postup :

2 kg ovoce

1/2 litru vody - 10 minut vafit
IZicku skorice - rozsekat

5 hiebicki - rozsekat

1,6 kg cukru - 10 ninut vafit
1/8 litru rumu

Zdroj :

Opis na stroji.



Propadla buchta

Material a pracovni postup :

3 celé vejce
1 hrnicek cukru

chvili jen trochu potftit, potom piidame :
1/2 hrnicku studené vody

1/2 hrnicku oleje

5 IZic kakaa

Vsechno dohromady utfit. Déle pfidame :

2 hrnicky polohrubé mouky
1 kyprici prasek (promichany v mouce)

Tésto vylijeme na pekac¢ (velky), navrch :
11/2 tvarohu

1 vajicko
cukr

Zdroj :

Pravdépodobné pani Marie Madérova ze Sklenafic.



Dort za studena Il

Material a pracovni postup :

3/4 kg jablek svatit s 2 sklenicemi (od horcice) vody
2 sklenice vody + 2 vanilkové pudingy

1 vanilkovy cukr + 4 [Zice cukru + Stdava z I citronu
2 balicky piskotii

Zdroj :

Pani Hana Vartikové z Jablonce nad Jizerou.



Tvarohové koblihy

Material a pracovni postup :

1 tvaroh tucny

0,25 dkg polohruba mouka
5 IZic mléka

3 IZice cukru

3 vejce

[ prasek do peciva

1 IZice rumu

citronovda kiira

SmaZime ve ztuzeném tuku (néco pies 2).

Zdroj:

Pani Véra Ackermannovéa z Vysokého nad Jizerou.



Revenovy kola¢

Material a pracovni postup :

15 dkg cukru

12 dkg rozpusteného tuku
3 cela vejce

asi 6 IZic mléka

vanilka

Vsechny suroviny utfeme, potom ptfidame :

30 dkg plohrubé mouky
1/2 prasku do peciva

Vse smichat v tésto, vylit na pomazany a posypany plech,
polozit na to ovoce a posypat drobenkou.

Zdroj :

Recept poskytla pani BoZena Polakovéa ze Sklenafic.



Malé kolacky

Material a pracovni postup :

asi | kg hladké mouky

asi 20 dkg masla

asi 20 dkg (radeji 15 dkg) cukru
1 Zloutek

2 [Zice majolky

tésto zadélavat podmadslim (smetanou, slehackou)
kvasek mlékem - kvasnice 6 - 7 dkg.

Hodné propracovat, uvalet placku, vykrajet kolecka,
zpracovat jako na knedlik, potom 20 dkg zavazim
vytlacit, potfit rozslehanym vejcem.

Zdroj :

Recep poskytla pani Marie Madérova ze Sklenafic.



Kotlety po pratelsku

Material a pracovni postup :

Nejlépe krkovice, kolik osob, tolik kouski. Naklepeme
(bez kosti), mirn€ posolime na obou stranach. Do kostrolu
nebo na peka¢ dame trochu sadla a na to rozlozime maso.
Posypeme sladkou paprikou, trochu pepre, potieme
trochou sekaného cesneku. Na to narovname na kolecka
nakrajenou cibuli, ale cela kolecka. Davat jesté koleCka
mezi koleCka, na to nastrouhat syr na jemn&jSim
struhadle, na 4 krkovice 20 dkg syra (cervend, Zlutd
cihla). Rozrovname na maso .

1/4 | vody + 1 kostka MASOX uvafit a nalit na syr
stejnoméerné, prikryt poklici nebo pekacem a 1 hodinu
péci v troub¢ (do vyhtaté), pak sundat poklici a nechat 3/4
hodiny péci do Cervena. Nesmi se michat.

Rady na zavér : opravdu mado malinko posolit, je slany
MASOX. Nejlépe podebrat Spachtli, aby zlstala cibule a
syr navrchu a celé maso. Je psano vykosténd kotleta se
jemné naklepe. Lepsi je krkovice,je to Staviiatejsi.

Priloha : bramborova kase a kompot z jablek.

Kompot z jablek : po zaliti jablek vodu ptidat 1 [Zici
vitacitu citronového, je péknd barva a chut’.

Zdroj :

Recept poskytla pani Marie Madérova ze Sklenafic.



Vanoc¢ky

Material :

1/2 kg polohrubé mouky
1/2 kg hladké mouky

20 dkg cukru

20 dkg masla

6 dkg drozdi

trochu vanilkového cukru
1 172 balicku rozinek

2 Zloutky

Zdroj :

Recept poskytla pani Mila Bucharovd z Vysokého nad
Jizerou dne 18.12.19809.



Velikono¢ni bochanky

Material :

30 kg masla

7 dkg drozdi

38 dkg cukru

2 vanilkové cukry

1 kg polohrubé mouky
50 dkg hladké mouky
3 Zloutky

15 dkg rozinek

3/4 | mléka

2 [zicky soli

mandle

Z tohoto mnoZstvi jsem upekla 4 bochanky (r. 1986).



Hubnik a houbova polévka

Material a pracovni postup :

Susené houby se namoci do studené vody, potom uvarit.
Po uvareni pfecedit, vodu rozdélit na dva dily (na
polévku a hubnik).

Hubnik :

Varené houby nakrjet, ptidame trochu vody, trochu
mléka, 2 - 3 vejce, Cesnek, pept, nakrajeny rohlik, trosku
krupice. Na pekaci roztavime piiméteny kousek ztuzeného
tuku a kousek masla (chutné kordbky). Promichané
suroviny nalijeme na pekac a peceme.

Houbova polévka :

Druhy dil vody z uvarenych hub, ptidame vodu, trochu
viocek, ja ptidavam trosku krdjenych uvarenych hub,
pepr, utieny Cesnek dle chuti, sul. Zahustime moukou
rozkvedlanou v mléce, Do hotové polévky davam kousek
mdsla.

Zdroj : Babicka



Dunajské viny

Material a pracovni postup :

35 dkg rozmeklé HERY
35 dkg cukru krupice

tuk s cukrem utfeme, pak 5 celych vajec jedno po druhém
zaslehame do zpénéni.
Pak ptidame:

40 dkg hladké mouky
1 zvedaci prasek tadn€ v mouce rozmichany
asi 1 horcicova sklenicka viazného mléka

V3se fadné promichame. Polovinu tésta vylit na vymastény
a moukou vysypany pekac, rozettit stérkou po celé ploSe
rovnomérne. Do druhé poloviny tésta zamichat 3 velke
IZice kakaa, promichat a rovhomérné polit a rozetfit na to
svétlé tésto.

Pak zlehka (netlacit ke dnu) narovnat fezem dolil
zavarené pulky merunék (rad€ji malé a tvrdé) 1 - 2 velke
sklenice.

Dét péci do vytopené (né moc !) trouby, zvolna péci.

Na studené natiit krém, na to cokolddu a posypat
kokosem.

Krém :

1 rozmekle maslo
20 dkg cukr pudr



Do hladka vymichdme a nastavime bud vanilkovym
pudingem vaifenym v 1/2 | mléka nebo kaSi uvafit z
mouky.

Po 1zicich vlahounké do masla ptidavat, do hladka uslehat

Cokolada :

20 dkg masla
20 dkg cukr pudr

4 [Zice kakaa

Do kastrolku dat maslo, do teplého dat cukr a kakao,
sundat z plotny a fadné vSe promichat do hladka, pak
ptidat 3 [Zice varici vody a znovu do hladka utfit. Studené
vylit na krém do prostiedka po celé délce pekacem
pohybovat, aby se roztekla po celém pekaci.

Kokos sypeme navrch az trosku ¢okolada zaschne, aby se
nedal do mokré ¢okolady, nebylo by ho vidét.

Zdroj :
Recept poskytla pani Marie Madérova ze Sklenafic.

Krém dle L. Bucharové:

1 maslo + 20 dkg cukr moucka + 2 Zloutky + 3 - 4 [Zice
rumu + vanilkovy cukr Slehat 20 minut ve Slehaci.

Krém nastavuje kasi : 1/4 | mléka + 2-3 IZice polohrubé
mouky (aby byla dostate¢né husta), studenou kasi ptidavat
po castech k uslehanému krému.



Jablkové rezy

Material a pracovni postup :

1 cela rozmékld Hera
2 cela vejce
Tuk a vejce trochu promichat, pak ptidat :

8 IZic viazného mléka
Zase zamichat, pak pridat :

50 dkg polohrubé mouky
1 zvedaci prasek fadn€ v mouce promichat

Zamichat tésto, vyndat na val, ptidat trosku mouky a délat
tésto. Na vale rozd¢lit na 2 dily. 1 dil rozvalet a dat na
vymastény pekac velky do elektr. trouby. Pienést valkem,
troSku posypanym moukou stoCit na valek a roztoCit na
pekac. Ptipravit druhy dil, rozvélet a nechat na vale zase
posypany moukou (stocit aZ je potieba predat).

Jablkova napli :

Navazit pied loupanim jest¢ ve slupce 1,5 kg jablek,
oloupat, rozstrouhat na hrubém (na zeleninu) struhadle.
Ptidat : 2 vanilkové pudingy, 2 vanilkové cukry, 1 sacek
vypranych rozinek, 5 1zic cukru.

Rukama promichat a honem rozloZit na celé plose az ke
krajim. Natocit druhy dil rozvalené¢ho tésta a pfenést na
jablka, pekné kraje umackat, pottit rozpuSténym mdslem a
dat péci do vyhtaté trouby do rizova.

Krajet az to je Upln€ studené na libovolné fezy. Sypat
pudr cukr.

Zdro] : recept poskytla pani Marie Madérova ze
Sklenafic.




Z.avin s drozdim

Material :

30 dkg polohrubé mouky

2 dkg rozdrobit drozdi

15 dkg tuku rozdrobit

1 vejce

7 IZic mléka (v tom 2 [Zice octa)

Zdroj :

Recept poskytla teta Mana Votockova z Vrchlabi
(zaznamenala babicka).



Koka rezy

Material a pracovni postup :

6 zloutkii

14 dkg cukru

14 dkg polohrubé mouky
6 bilki

Zloutky s cukrem utfit do pény, pak ptidame ze 6ti bilka
tuhy snih a mouku.

Napln :

1 krabice susenek KOKA - rozvalet a smichat s 1 tekutou
Slehackou.

20 dkg masla a 10 dkg cukru utfit a zamichat do kase ze
suSenek.

Navrch ¢okoladova poleva.

Zdroj :

Recept poskytla tetka Irena Novakovd z Jablonce nad
Jizerou.



Specialita Kolace

Material a pracovni postup :

Cibulku osmazime do zlatova.

Pfidame doklamoru rozStouchané burské orisky a
zalijeme korkou (Whisky). Pokapeme citronem , ptidame
vejce a kecup.

Zdroj :

Jarda ptezdivany ,,Kolac*.



Malé kolacky 11

Material :

1/2 kg polohrubé mouky
15 dkg masla

3 Zloutky

8 dkg cukru

5 dkg drozdi

Zdroj :

N¢jaka pani z Roprachtic.



Rvychlé tvarohové smazenky

Material a pracovni postup :

1 x tvaroh

4 vejce

[ hrnecek hladké mouky
1 prasek do peciva

Vsechny suroviny smichat , 1zici vykrajovat bochanky a

smazit na panvic¢ce na oleji. Teplé obalit ve vanilkovém
cukru smichaném s mouckovym cukrem.

Zdroj :

Recept poskytla pani Kvéta Schmizlerovd, Slune¢nd
1600/37, 405 02 Dé&cin 4 - rok 1992.



Precliky

Material a pracovni postup :

Puvodni rozpis materialu od babicky :

1 kg hladké mouky
1/2 kg masla

sul

8 dkg drozdi

mak

asi 1/2 | mléka

Rozpis materialu z roku 1987 :

1 kg hladké mouky

10 dkg drozdi

1/4 kg sadla

1/4 kg masla

172 | mléeka

2 IZice soli

na kvasek 2 [Zice cukru

Zdroj :

Recept poskytla babicka.



PekacC pani Novakové

Material a pracovni postup :

Nerozmrazené filety mirn€ osolime a poklademe do
pekace. Pridame pfedem do zlatova osmahnutou cibulku,
sterilované ¢i cCerstvé podusené Zampiony a rajcatovy
protlak. Peka¢ zalijeme Ssmetanou a navrch poklademe
platky tvrdého syra. ZapeCeme ve stiedné vyhtaté troubé
cca 30 minut.

Zdroj :

Recept z obalu mrazeného filé.



Specialita pana Novaka

Material a pracovni postup :

Nerozmrazené filety mirn€ osolime a poklademe do
pekace. Piidame rajska jablicka, papriky, cibuli a
nastrouhany syr. Zapeceme ve stfedné vyhraté troubé cca
30 minut. Filety mozno doplnit pro zpestfeni chuti i
platky anglické slaniny ci Sunky.

Zdroj :

Recept z obalu mrazeného filé.



Koblihy - dobré - Vrchlabi

Material a pracovni postup :

60 dkg hladké mouky
trochu cukru
citronova kura

1 vanilkovy cukr
trochu soli

Vsechno smichat

1 majolka

3 Zloutky

2 [Zice rumu
Kvasek :

1/4 | mléka

trochu cukru

5 dkg drozdi

Nechat vykynout a dat do ostatniho a utfit - pak nechat
vSe vykynout.

Koblihy pfi tvofeni ihned postupné smazit.

Zdroj :

Recept zaznamenala na zaklad¢ ustniho podani tety Mani
Votockové z Vrchlabi babicka.



Houskovy knedlik

Material a pracovni postup :

1 kg hrubé mouky
3,5 dkg kvasnic

2 vejce

0,65 | mléka

3 rohliky

sul

Varfit 10 minut, otocit a vafit zase 10 minut.
Zdroj :
Recept poskytla pani Véra Ackermannova z Vysokého

nad Jizerou, kterd ho ziskala od kuchafe pana Romana
Mattauschovitze.



Kynuté knedliky

Material a pracovni postup :

50 dkg hrubé mouky

2 dkg rozpusténého masla
sul

1 celé vejce

Kvasek :

1/4 | mléka
1 dkg drozdi
malinko cukru

Vykynuty kvasek pfidame k mouce, vSe zamichame a
vypracujeme tuhé tésto, posypeme moukou a nechame
kynout. Potom vyvalet knedliky a nechat jesté kynout.
Tésto jsme pouzila na ovocné knedliky . Knedliky vafit ve
vrouci vodé pod poklickou asi 5 minut (zaleZi na velikosti
knedlikli). Obratime je a vafime odkryté jesté asi 3 minut.
Po vyjmuti knedliky propichneme vidli¢kou, aby z nich
vysla péra.

Zdroj :

Rozpis materidlu pravdépodobné od Natasi.  Postup
(vafeni) opsan z HrniCkové kuchaiky ,,Vaiime a peeme
bez vazeni ,, - strana €. 97.



Ovocny kola¢

Material a pracovni postup :

20 Izic polohrubé mouky
1 prasek do peciva

5 IZic cukru

25 IZic mléka se 2 Zloutky
10 dkg masla

Spetka soli

Vypracovat v tésto, rozetfit na plech, rozlozit na to ovoce,
posypat mouckou a upéci.

Zdroj :

Recept poskytla babicka.



Kure jako posvicenska husa

Material a pracovni postup :

Kure posolit, pokminovat, podlit asi 1,5 dcl vody - dat do
rozpalené remosky - asi 20 minut - kufe se nafoukne.
Potom podlijeme /2 [ ¢erného piva a kazdych 10 minut
tou Stavou podlévame. Nejdiive kufe na zadech, po
zCervenani na bficho a potom zase zpét. Na zavér [Zicku
masla (rostlinného tuku) do $tavy.

Piiloha : knedliky + zeli.

Zdroj :

Zaznamenala jsem dle Receptafe z televize. Tento recept
se umistil na prvnim misté v soutézi divaka - rok 1996.



Bublanina

Material a pracovni postup :

25 dkg cukru
20 dkg tuku
4 Zloutky

Vsechny suroviny utieme, potom piidame :

1/4 | mléka

1/2 kg mouky

1 prasek do peciva
snih ze 4 bilkii

Zdroj :

Recept poskytla pani Véra Ackermannova z Vysokého
nad Jizerou.



Veprové platky s kirenem

Material a pracovni postup :

veprova pecené

kren

Sunka

porek

zampiony - 1épe Cerstvé

hladka mouka - na §tavu

anglicka slanina - na ozdobeni - nakrajet na kousky a
osmahnout

Veptovou peceni rozkrajet: jeden platek nedokrojit, druhy
teprve dokrojit. Pofddné naklepat, posolit, popepfit, potfit
rozstrouhanym kienem, platek Sunky, poklast zampiony,
pulmésickem porku (rozkrojit a potom teprve platky),
zaviit jako kapsu - délame jako minutku.

Zdroj :

Recept jsme zaznamenala dle Radia Frekvence - r. 1996.



Pomazanka z olejovek

Material a pracovni postup :

1 tvaroh

1 olejovky vcetné oleje

cibule

trochu jogurtu - aby se pomazanka p&kné délala

Zdroj :

Stela Zazvorkova - v radiu.



Cina

Material a pracovni postup :

1 nakrajenou cibuli

1 [Zice kecupu

[ IZice worcestru

1 IZice magi

2 [Zice sojové omacky

4 [Zice oleje

1 IZicka obycejné horcice
1 IZicka papriky palivé

1 IZicka papriky nepadlivé
sul

pepr

indické koreni (nebo kari)

Zamichat do masa rozkrajeného na kosticky.
1 den nechat odleZzet.
Podlit trochou vody a dusit (asi 5 minut).



Cina II

Material a pracovni postup :

1 kg veprového masa
5 vajec rozslehat

1 172 IZicky soli

1 [Zicka kminu drceného
1 IZicka kecupu

1 [Zicka horcice

1 IZicka papriky

1 IZicka vegety

1 IZicka kari

2 IZi¢ky worcestru

1 IZicka pepre

1 IZicka majoranky

Obalit to a zbytek nalit navrch, nechat v lednicce odlezet
nejmén¢ 24 hodin. Pak péct po obou stranach 5 minut.



Cina III

Material a pracovni postup :

30 dkg veprové kyty (kure)

2 Zloutky

2 polévkove lZice oleje

1 polévkova lZice magi

2 kavové Izicky worcestru

1 kavova IZicka soli

1 kavova lzicka cukru

1 polévkova [IZice solamylu

1 polévkova lZice kari koreni

1 - 2 feferonky - paprika

Maso nakrajet na nudle, zamichat a dat na 24 hodin do
lednice
Potom péci na oleji (asi 5 minut) do mékka.



Jablkovy kola¢

Material .

20 Izic polohrubé mouky
10 IZic piskového cukru
10 [Zic rozpusteného tuku
17 Izic mléka

1 kyprici prasek

2 vejce

Pracovni postup :

Vse smichat dohromady, vyleje se na vymastény pekac,
posype rozstrouhanymi jablky a posype drobenkou.
V predehraté troubé se peCe asi dvacet minut.



Medové rezy

Material a pracovni postup :

60 dkg hladké mouky
3 IZice medu

4 [Zice teplého mléka
18 dkg masla

3 celd vejce

1 1/2 Izicky jedlé sody

Zpracovat té€sto a rozdé¢lit na 3 dily, do jednoho dat kakao,
vyvalet placky a upéci.

Napln :

3/4 I mléka

2 vanilkové pudingy
1/2 vanilkového cukru
18 dkg cukru

25 dkg masla

rum - dle chuti

Do vychladlého uvafené¢ho pudingu vmichdme utfené
maslo s cukrem, zloutky a rum.

Napli se dava mezi placky, které pokapeme rumem.Miize
ho byt dost.

Poleva :

10 dkg ztuzeného tuku

14 dkg cukru pudru

3 dkg kakaka

kakaovy puding a 4 IZice mléka



Dobte se promicha a nasype do rozpusténého tuku, ale ne
jiz do horkého, zaroven se smési se pridava mléko. Celé
se posype strouhanymi ofechy nebo kakaem.



Material :

1 kg hladké mouky

1 kg polohrubé mouky
asi 40 dkg masla

asi 40 dkg cukru
citronova kiira

sul

2 Zloutky

20 dkg kvasnic
rozinky

oloupané nasekané mandle
asi 1 1/2 | mléka

Tésto dodélano polohrubou moukou, potom vyvalovat v
hladké.

Z tohoto mnozstvi se udélaji 3 vanocky ? ....7

1 dil na véanocku rozdélime na 8 stejnych casti a
jednotlivé vypracujeme hnétenim v mouce buchticky -
jako na nudle. Potom vypracujeme valeCky a zapleteme
je. Spodni se déla ze 4 buchticek (valecki), prostfedni ze
tii a vrchni z jedné, kterou rozpulime a vypracujeme 2
valecCky, které potom zakroutime.

Spodni dil zac¢iname plést z pravé strany - pramen jde
vrchem. Levy pramen jde vzdy dospodu. Na upletenou
housku polozime vélek na nudle - vytvofi se tim Zldbecek,
kam potom posadime druhy copanek. Opét to zatizime
valkem a navrch posadime valecek upleteny ze dvou
nudli.



Do takové hotové vanocky zapichneme Spejle, aby se
nesesunula, pomazeme zloutkem - rozkvedlame celé
vejce - a dame péci do vyhfaté trouby.
Podle Spejli pozname, jak je véanocka upecCena uvnitt.
Dobfte upecend - na $pejli se nic nelepi.

Zdroj :

Recept a popis pracovniho postupu poskytla babicka.



Cokoladova babovka

Material :

6 vajec

370 g praskového cukru
200 g masla

450 g hrubé mouky

1/4 litru mléka
citronovd stava

100 g cokolady

Pracovni postup :

Zloutky, cukr a mdslo michame 1/2 hodiny, piidiame
prosetou mouku, mléko a citréonovou $tavu a vsechno
zamichame. Z bilkii uSlehdme tuhy snih a lehce ho
pfimichame k téstu. Tésto rozdélime na dva dily. Do
jednoho dame strouhanou Ccokolddu a zamichame.
Babovkovou formu potteme mdslem,vysypeme moukou
nalejeme svétlé té€sto a na né tésto s cokoladou. Peceme
pomalu ve vyhiaté troubé.

Zdroj :

Nova domaci kucharka - Jana Bfizova.



Mramorova babovka

Material :

3 vejce

120 g masla

240 g praskového cukru
1/8 litru mléka

240 g hrubé mouky

1 balicek prasku do peciva
15 g kakaa

Pracovni postup :

Zloutky, mdslo a cukr michame 1/4 hodiny, piidame
mléko, mouku, prasek do peciva a z bilki uslehany tuhy
snih. Tésto lehce promichdme a rozdélime na dva dily.

Do jednoho dilu pfimichame proseté kakao. Babovkovou
formu potfteme mdslem vysypeme prosetou strouhanou
houskou a 1zici stfidavé davame do formy svétlé a tmavé
tésto. PeCeme v mirné vyhtaté troubé asi 1 hodinu.

Zdroj :

Nova domaéci kucharka - Jana Bfizova.



Koblihy jednoduché

Material :

30 g masla

30 g cukru

3 zloutky

1/3 I mléka

30 g drozdi

500 g hladké nebo polohrubé mouky
Spetka soli

citronova kiira

2 [zicky rumu

200 g zavareniny (na napli)

1,5 kostky bilého ztuzeného tuku nebo olej

Pracovni postup :

Tuk s cukrem utfeme do pény a postupné pridame Zloutky.
Mezitim ddme vykynout kvasek z Casti mléka, drozdi,
trosky cukru a mouky. Kvasek pfidame ke zloutkové
péné, ptimichame mouku stiidavé se zbylym vlahym
mlékem.

Dale ptidame su/ , nastrouhanou citronovou kiru a rum.
Dobfe zpracujeme vlacéné tésto, zakryjeme je utérkou a
dame na teplo asi na pil az tfi¢tvrté hodiny kynout.
Nakynuté tésto dame na val, lehce je valeCkem rozvalime
na placku tlustou asi 2 centimetry, ze které vykrajujeme
formickou nebo sklenickou kolecka. Na polovinu kolecek
dame kousek merunikové nebo malinové zavareniny
druhym prazdnym koleckem ho pokryjeme, okraje dokola
dobte pfitisneme a znovu koblihu koleckem vykrojime.
PInéné¢ koblihy klademe vrchni stranou doli na



pomoucenou utérku, druhou nahfdtou utérkou je
zakryjeme a nechdme asi 30 minut kynout. Behem kynuti
je obratime .Klademe je do horkého tuku a smazime.

Z tohoto mnozstvi je 20-25 kust.

Zdroj .

Nova domaci kucharka - Jana Bfizova



Ovocny pernikovy chlebicek

Material :

1/2 balicku domaciho perniku v prasku

4-5 1zic oleje nebo rozpusténého pokrmového tuku
sklenku od hoi¢ice vody

1 Izice kakaa

100 g ofechovych jader

150 g kondenzovaného ovoce

tuk a mouka na formu

Poleva :

100 g mouckového cukru
citronova stava

trochu vody

Pracovni postup :

Z poloviny obsahu saCku ptipravime podle navodu na
obalu tésto, namichame do n¢j kakao, usekané ofisky a
na nudli¢ky nakrajené ovoce. Hmotu upeceme zvolna na
vymazané a moukou vysypané chlebickové formé.
Vyklopeny chlebicek polijeme citronovou, rumovou nebo
cokoladdovou polevou. Ztuhly krajime na platky.

Zdroj :

Nova domaéci kucharka - Jana Bfizova.



VajeCny rizek oblozeny
zeleninou

Material :

Strouhanka

4 vejce

sul

pepr

pikantni (i plnotucna horcice )
zelenina na oblohu

mozno ochutit i kecupem

Pracovni postup :

Vezmeme mélky talif stfedni velikosti. Na n¢j nasypeme
strouhanku ve vyssi vrstve.

Opatrné rozklepneme vajicko, aby nam zlstal Zloutek
pohromadé¢ a drZel se radgji vice ke stfedu bilku. Zloutek i
s bilkem osolime a opeprime a po povrchu znovu
posypeme strouhankou.

Takto pripravené vejce se strouhankou piesuneme na
péanev s rozpalenym olejem a smazime po obou stranich
dozlatova. Musime hlidat, aby strouhanka nezatvrdla.
Nejdiive smazime Zloutkem nahoru, potom obratime - je
zajimavé, Ze takto popsany ukon vypada slozité, ale ve
skutecnosti jde obraceni vajec bez problém1.

Chleba namazeme hor<cici, na to ddme osmazeny fizek a
oblozime zeleninou ( rajcata, papriky, okurky apod. )
Muzeme jesté dochutit kecupem.

Zdroj :

Magazin Prava 22.3.1997



Kureci rolada se svrem a Sunkou

Material :

1 vykostené kure
sul

pepr
hoféice:'\ nemuseji byt

150g Sunky nebo sunkového salamu
1 balicek platkoveho syra

Pracovni postup :

Plat vykosténého kurete rozprostieme, maso na prsickach
a na stehnech rozkrojime a rozprostieme na mista, kde
maso u kiize chybi. Posolime, miZzeme mirné opeprit a
potfit plnotucnou hor<cici.

Cely plat pokryjeme Sunkou ¢i Sunkovym salamem a
poklademe platky syra. Stocime v roladu a zavazeme
reznou niti. PeCeme ve vyhiaté troubé hodinu a ctvrt,
podlévame teplou vodou nebo vyvarem a ptidame kousek
masla. Polovinu nutné doby peceme fezem nahoru, potom
roladu obritime a dopeceme. Vynikajici 1 jako studeny
pfedkrm s platky veky, nebo jako studend vecefe s
pecivem a vekou.

Priloha :

Nejlepsi je bramborova kaSe, kterou prelévame
vype€enou St'avou, vafené ¢i opékané brambory, zkusit
muzeme 1 ryzi.

Zdroj : Magazin Prava 22.3.1997.



Margot rezy

Material a pracovni postup :

1 ¢okolada Margot - nastrouhat
1/2 | mouky pol. vyber

1/4 1 cukru

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

2 celé vejce

1 Slehacka

1/2 sklenicky oleje

1/2 sklenicky mléka - v§e smichat
Nalit na vymazany pekac.

Poleva :

10 dkg masla
10 dkg cukru
2 IZice kakaa — vSe utfit ve vodni lazni
2 lZice rumu

1 Zloutek

1 vanilkovy cukr

Zdroj :

Recept poskytla Maruska z prodejny.



Bramborovy zavin se salamem

Material :

1 kg brambor

25 dkg hrubé mouky

1 vejce

sul

1/8 masla

1 cibule

20 dkg Parizského salamu
strouhanka

Pracovni postup :

Varené brambory nastrouhame, pfidame mouku, vejce,
still, vypracujeme té€sto a na pomouceném vale vyvalime
placku obdélnikovou. Placku posypeme cibuli osmazenou
na masle, salamem nakrajenym na kostiCky a trochou
strouhanky. Sto¢ime jako zavin a peCeme v dobie vyhiaté
troubé. Upeceny krajime na fezy, pokapeme rozpuSténym
maslem. Podavame se Spenatem nebo duSenou mrkvi s
hraskem, se salatem z kysaného zeli, mrkvovym saldtem
dle vlastni chuti.

Zdroj neuveden.



Maslové cukrovinky
( kynuté pod vodou )

Material :

10 dkg hladké mouky

10 dkg polohrubé mouky
15 dkg masla

3 IZice mléka

2 dkg drozdi

citronova kiira

Zdroj :

Pani Liba VeselouSova z Jablonce nad Jizerou.



Rvychly masovy nakyp s
brambory

Material :

1/2 [ mléka

5 [IZic krupice

5 IZic strouhanky

4 vejce

sul

15 dkg Sunkového salamu
1,50 kg brambor

10 dkg masla

Pracovni postup :

Do 1/2 | mléka rozkvedlame cela vejce, strouhanku,
krupici, sil, usekany salam nebo spekdcky nebo maso z
uzenych uvarenych Zebirek a ddme na vymastény pekacek
péci do zlatova.

Je to vyborné, syté. Jako ptilohu poddvame brambory
nebo bramborovou kasi, duSenou zeleninu, nebo
zeleninovy ¢i bramborovy salat.

Zdroj neuveden.



Kure ( prv na utery )

Material a pracovni postup :

Kure rozdélime na 4 dily, ddme na pekd¢ a na n¢j
nakrajime na kolecka mrkev, petrzel, celer a 2 jablka na
platky. Pfidame s/ a trochu tymidnu. Navrch dame z 1 kg
syr. brambor nakrajenych na kostiCky a smichanych s
olejem ( asi 2 lzice ) 1 1zice horcice, 4 strouzka cesneku
utfen¢ho a §t'avy ze 2 citronu. PeCeme dohromady a pted
dopecenim posypeme strouhanym syrem. ( peceni asi 1

1/2 hod. )
Podavame s hlavkovym salatem.

Zdroj :

Teta Irena ziskala z Blesku.



Rolada

Material a pracovni postup :

10 dkg masla
10 dkg kokosu
10 dkg cukru pudr

Toto se zpracuje v tésto a necha se stat.
2. Tésto :

10 dkg piskot se rozemele nebo rozdrti
pul deci silné cerné kavy

10 dkg cukru pudr

1/2 dkg kakaa
dle chuti trochu rumu.

Udé¢lame placku z tmavého tésta, na to dame placku z
bilého tésta, srolujeme v roladu, kterou obalime v kokosu

a dame ztuhnout.

Zdroj neznamy.



Vvborné zeli s ki'enem

Material a pracovni postup :

2 a 1/2 kg hlavkového zeli nakrdjime nadrobno. K nému
piidame 15 dkg strouhaného kienu, 2 velké cibule, 10 dkg
cukru, 1 Pikantu ( smés na nakladani ), / sklenicku oleje,
1/2 sklenice vody a 1 sklenici octa. VSe dukladné
promichame a nechdme 24 hodin prolezet. Potom plnime
do sklenic a chvili sterilujeme.



Sm¢és na toasty

Material a pracovni postup :

Umeleme 1/2 kg rajcat, 1 kg paprik, 4 cibule, 1 hlavicku
Cesneku a 1 feferonku. Smés vatfime do zhoustnuti asi 30
minut. Nakonec ji naplnime sklenicky a sterilizujeme.

Zdroj :

Vystiizek z novin.



Vvborny salat ze zeli

Material :

2,5 kg zeli ( kteréhokoliv )

1 kg paprik

1/2 kg mrkve

1/2 kg cibule

1/2 | octa

40 dkg cukru ( na bilé mozna mén¢ )
1/2 | oleje

1 deko

Pracovni postup :

VSe promichat a nechat do druhého dne stat, pak naplnit
do sklenic a 20 min zavaret pii teploté 80 stupnd.

Zdroj :

Pani Mila Bucharova z Vysokého nad Jizerou.



Smazeny salam v svrovém
téstiCku

Material :

8 kolecek patizského salamu

2 vejce

5 dkg hladké mouky

2 dkg masla

5 dkg strouhaného moravského bochniku
sul

1 dl mléka

olej na smazeni

Pracovni postup :

Kolecka saldmu oloupame a okraje nafizneme na 4
mistech. Hladkou mouku rozlehame s miékem, soli,
Zloutky, strouhanym syrem a rozpusténym mdslem a lehce
vmichame snih ze dvou bilki. V tomto téstiCku smacime
kolecka salamu, ihned je vkladame do rozehiatého oleje a
po obou stranach usmazime do riuzova. Podavame s
bramborovou kasi a zeleninovym salitem nebo s
tatarskou omdackou - koupime ji hotovou v prodejné
Pramen - a s opecenymi brambory.

Zdroj :

Vysttizek z novin.



Svatebni kolacCe

Material :

0.40 dkg mouka hladka
0,10 dkg mouka polohruba
12 dkg cukru

15 dkg masla

3 - 4 zloutky

3 - 4 dkg drozdi

1/2 dkg soli

2 lZice rumu

1/4 | mléka

citronova kiira

1 vanilka

Pracovni postup :

Udélame kvasek, zad€élame tésto, nechame trochu vzejit a
tvofime kolacky, které nechame na plechu jesté kynout.

Zdroj :

Pani Mila Bucharova z Vysokého nad Jizerou.



Kolac z jogurtu

Material :

2 x bily jogurt

1 172 kelimku cukru

1 172 kelimku polohrubé mouky
1 prasek do peciva

3 vajicka

Pracovni postup :

Vymazat peka¢, vysypat, nalit tésto, navrch ovoce
(jablka,Svestky, kompot). Posypat hodné drobenkou.

Zdroj :

Neznamy.



Kokosky

Material a pracovni postup :

uslehat 5 bilkii

1/4 kg kokosu

20 dkg pudru

kopecky na plech ( susit )

Zdroj :

Pani H. Slavikova z Vysokého nad Jizerou.



Utopenci trochu jinak

Material a pracovni postup:

1/2 kg uzenek ( toceny salam atd.)
2 vetsi cibule - nakrajet tfeba na vétsi kousky
3-4 kys. okurky - rozkrajet

Zv14ast’ udélat :

1 IZice horcice

2 [Zice octa

2 [Zice stolniho oleje
2 lZice kecupu

2 [Zice worchestr om.
Suil

pepr

Udé¢lat misSmas piidat k tomu 1/2 sklenky majolky -
promichat, v§e dat do kompotové sklenice.
2-3 dny nechat ulezet !!!

Zdroj :

Teta Irena z Jablonce nad Jizerou.



Kureci rolada

Material a pracovni postup :

Vykosténé kure posypeme trochou soli, peprem, potfeme
malo usmazenymi tfemi Vvejci, posypeme sterilovanym
hraskem, poklademe sSunkovym salamem, suSenymi
vafenymi houbami a roladu sto¢ime. Prevazeme silnou
niti ktizove.

Na peka¢ dame rostlinny tuk a Spejle, aby se rolada
nespalila ( asi 6 Spejli ).

Zdroj :

Teta Irena z Jablonce nad Jizerou.



Pomazanka

Material :
2x taveny syr
1x majolka

1x tvaroh
asi 5 cesneki ( strouzki )

Zdroj :

Neznamy.



Kaderabkova polévka se
smetanou

Material a pracovni postup :

Nakrajenou cibuli mirné¢ osmahneme na lzici oleje a
zalijeme 2 sklenicemi osolené vody. Ptidame 200 g
brambor nakrajenych na kosticky, 100 g nastrouhaného
celeru, 3 prolisované strouzky cesneku a vatfime 5 minut.
Odstavime z ohné a pfilijeme sklenici teplého mléka. 400
g kaderabkovych listii omyjeme, zbavime hrubé duzniny
Vv listech, nasekame na drobno a vlozime do polévky.
Zalijeme polovinou sklenice zakysané smetany a
prohifejeme. Ozdobime nasekanou pazitkou.

Zdroj :

Tydenik Kvéty.



Bramborovy salat se zelim

Material a pracovni postup:

800 g brambor uvatime ve slupce a hotové oloupeme a
nakrdjime na platky. Mensi hlavku pekingského zeli
nakrdjime ( bez hrubych zeber ) na nudlicky. Oboji
vloZzime do misy a promichdme. Pul S$ilku vyvaru
Z hovéziho masa nebo kostky smichame se 2 1zicemi octa,
4 l1zicemi oleje, nadrobo nakrajenou cibulkou, hrubé
mletym peprem a strouzkem cesneku utfené¢ho se soli.
Tuto zalivku nalijeme na sal4t a nechdme pod poklickou
kratce prolezet. Podavame jako samostatny pokrm nebo
jako prilohu k teplé uzening.

Zdroj :

Tydenik Kvéty.



Pomazanka z plisnového svra se
salamem

Material :

10 dkg mékkého salamu
1 malou cibulku |__nadrobno nakrajet
2 okurky
sul

pepr

trochu oleje
[Zicku plnotucné horcice
10-20 dkg plisniového syra

Pracovni postup :

Syr rozetteme vidlickou s olejem a horcici. Ptidame
ostatni ptisady a promichame.

Zdroj :

Vysttizek z novin.



4 r

Pomazanka vajeCna

Material a pracovni postup :

Dv¢ az tii vejce uvafena natrvrdo nakrajime na kosticky,
pfiddme jemné usekanou paZitku, lzicku plnotucné
horcice, nadrobno nakrajenou cibulku.

Osolime, okotenime peprem a vse dobfe promichame
s jednou majolkou.

Zdroj :

Vystiizek z novin.



Pomazanka pasStikova s vejci

Material :

1 stredni cibulka

1 jatrova pastika ( vétsi)
2 vejce

pepr

sul

kari koreni

olej na smazeni

magi

Pracovni postup :

Cibulku zpénime, pfidame pastiku. Az se rozpusti,
vlijeme do smési 2 rozkvedlana osolena vejce a ochutime
ostatnimi pfisadami.

Michame dokud pomazénka neztuhne. Pak odstavime
z plotny. Vychladlou maZeme na pecivo.

Zdroj :

Recept do novin poskytla Hana Moravcova z Décina.



Nevarena st’ava z ¢erného
rybizu

Material a pracovni postup :

2,5 kg ocisténého rybizu opereme a nechame okapat. Pak
jej dame do kameninové nebo smaltované nadoby a
nalijeme na n¢&j 2 litry vafici vody. Do toho se ptidaji 2
dkg kyseliny citronové a nechame louhovat 24 hod.
Vv chladné¢ mistnosti. Potom dame roztok ptekapat pres
silonové sito. Duzinu nemackame. Ptekapanou $tavu
smichame s cukrem. Na 1 kg $tavy se da 1 kg cukru.
Obcas se zamichd, aby se rozpustil.

Zdroj :

Pani Kvéta Pluchova z Jablonce nad Jizerou.



Rosol z odpadu po nevarené
Staveé

Material a pracovni postup :

K tomuto rybizu jest¢ pridame rybiz natrhany, mnoZzstvi
libovolné a vSe umeleme na ovocném strojku. Na 1 kg
ovocné méli se da 80 dkg cukru. Nejprve se vafi 5 minut
bez cukru a potom 5 minut s cukrem. Na posledni var se
prida Petosa.

( takhle rosol délam ja )

Zdroj :

Pani Kvéta Pluchova z Jablonce nad Jizerou.



Vareny rosol z ¢erného ryvbizu

Material a pracovni postup:

Dobie oprané bobule i se stopkami rozemeleme na
ovocném strojku. Na 1 kg rosolu davame 1 kg cukru.
Nejdiive se vafi 10 minut bez cukru a jest¢ 5 minut
s cukrem. Naposled se piida tekuta Petosa v pomérech,
které jsou uvedeny na ldhvi a uz nevatime. Horky rosol
plnime do menSich sklenicek a provdZeme mokrym
celofanem, nebo zasroubujeme vickem.

Tenhle jsem jesté nedé€lala a jisté je i dobry. Ten co délam
J& po ty nevareny §tavé je uz vymoceny, tenhle je mozna
hodnotné;jsi.

Zdroj :

Pani Kvéta Pluchova z Jablonce nad Jizerou. Doslovné
opsano.



Houbové Sunkafleky

Material :

300 g flekii nebo sirokych nudli

300 g hub ( minimalné ) - nejlépe smési
3 vejce

1 dcl mléka

1 IZice masla

sadlo

sul

pepr

kmin

Pracovni postup :

Ocisténé houby pokrajejte na vétsi platky a poduste na
masle do poloméka. V pekaci rozehiejte sdadlo, ptidejte
uvafené a prochladlé nudle nebo fleky a promichejte
s dusenymi houbami. Osolte, opeprete, okminujte a pecte
v dobie vyhtaté troubé do zlervenani. Pak zalijte vejci
rozSlehanymi s mlékem a zapeCte jeSte asi 10 minut.
Velice chutna s nakladanou okurkou, kveétikem nebo
cibulkou.

Zdroj :

Vystiizek z tydeniku Rozhlas.



Klobasa strvéka Sama

Material :

4 vetsi nozicky prazského, libereckého nebo jiného
silnejsiho parku ( vynikajici je napriklad dribezi uzenka )
2 cibule

150 g tvrdého syra ( doporucuje se uzeny bok )

150 g slaniny

olej

Pracovni postup :

Parky nebo uzenky nafiznéte do spiraly po celé délce. Na
rozehtatém oleji ze vSech stran zprudka opecte. Vyjméte a
ostrym nozem opatrné obnovte zatezy, které se teplem
zatahly a stiidavé do nich vkladejte pulkolecko cibule,
platek syra a platek slaniny - platky upravte tak, aby
z nich vy¢nivala z naplnéné klobasy asi tietina. Gril nebo
troubu zahfejte ne maximum, klobasy naskladejte do
zapékaci misky snepatrnym mnozstvym oOleje a
zapékejte, dokud se neroztavi syr. Podavejte
s bramborovou kasi nebo jen s chlebem, event. kecupem a
zelnym saldtem ( viz nasledujici ptfedpis ( salatek co
k nému chutna pivecko )

Zdroj :

Vystiizek z tydeniku Rozhlas.



Salatek, co k nému chutna
piveéko (pro 6 osob )

Material :

1 mensi hlavka zeli

koren kirenu

ochuceny nebo vinny ocet
olej

1 malou cibuli

drceny kmin

pepr

sul

cukr

voda

Pracovni postup :

Zeli zbavené vrchnich listl a koSt'alu pokrajejte na Sirsi
nudlicky a vlozte do velké misy, pfidejte nadrobo
pokrajenou malou cibuli, okminujte a promichejte.
Oloupany k7en - mnoZstvi podle chuti, ale pamatujte, ze
se Vvsalatu p&kné€ rozlezi - nastrouhejte na hrubém
struhadle, a vmichejte do zeli s cibuli. Ocet smichejte
podle libosti strochou vody, piidejte par kapek oleje,
trochu soli a pepre, fajnSmekr nepohrdne ani nékolika
zrnicky ¢ili, a krystalovym nebo krupicovym cukrem do
jedlé podoby.

Nalijte na salat, dvéma lzicemi proti sobé& dikladné
promichejte a dejte odleZet do lednice, ¢im déle tim lip.
Ale v kazdém ptipadé dejte chladit nékolik lahvi piva

Zdroj : Vystiizek z tydeniku Rozhlas.



§pagetv Solferino (4 porce)

Material :

350 g Spaget

200 g anglické slaniny

100 g zampionii nebo hribi
100g masla

200 g rajcat

15 zelenych a cervenych oliv bez pecek
15 malych nakladanych cibulek
parmazan nebo jiny tvrdy syr
sul

pepr

kecup

Pracovni postup :

Spagety pfipravime podle navodu a po okapani je
promastime mdslem a promichame s kecupem. Anglickou
slaninu nakrajenou na drobné kosticky podusime spolu se
Zampiony nakrdjenymi na platky. Pfidame Ctvrtky rajcat,
pulené olivy a malé cibulky. Tuto smés dusime do
zmé&knuti, pfidame kecup a piipadné¢ dochutime soli a
pepiem. Spagety upravujeme na hlubokych talitich do
tvaru vénce a stfed vypliiujeme piipravenou smesi.

Povrch bohaté posypeme strouhanym tvrdym syrem.

Zdroj :

Vystiizek z krabice od Spaget.



Skeble

Material a pracovni postup :

25 dkg Hery ]
25 dkg hladké mouky zpracujeme tésto
trochu mléka nechame asi hodinu v

chladu
Vyvalime a udélame kolecka.

Napli :

20 dkg mletych oriski

10 dkg cukru

1 vejce

2 IZice rumu

2 [Zice strouhanky

Umichame, nanddme na kolecka, pfepilime a mirné
pritla¢ime ( pfi peceni se rozeviou jako Skeble ), davame
na vymazany plech a pe¢eme ve stiedné vyhtaté troubé.
Teplé obalime v cukru.

Zdroj :

Vystiizek z neznamych novin.



Salamounovi buchta

Material a pracovni postup :

1 Hera

40 dkg cukru pisku

2 IZice kakaa

2 dcl vody

Promichame, vaiime 5 minut. Cast hmoty ( 1 sklenicku )
dame stranou ( pouZijeme na polevu ) a do zbytku
vmichame 50 dkg polohrubé mouky, pul kavové [Zicky
sody bikarbony, 1 sacek vanilk. cukru a 4 celd vejce.
Uslehame, nalijeme na vymazany a moukou vysypany
plech, peCeme ve stfedné vyhiaté troubé 20 minut. Na
teplou buchtu nalejeme pfipravenou sklenicku hmoty a
posypeme kokosem nebo orisky.

Zdroj :

Vystiizek z neznamych novin.



Rolada

Material a pracovni postup :

6 Zloutku

6 [Zic cukru

1 IZice rumu nebo vody

Uslehdme, ptidame snih ze 6ti bilkii, 6 [Zic polohrubé
mouky, nalejeme na vymazany a vysypany plech a ve
sttedn¢ vyhtaté troubé upeceme. Teplé so¢ime do rolady.

Krém :

3 cela vejce , 12 dkg cukru uSlehame v patfe do husta a
nechdme vychladnout. 15 dkg Hery a 5 dkg ztuzeného
pokrmového tuku Kosmos ( zméklého ), 10 dkg cukru
uSlehdme, pfiddme po Castech vychladly krém, 2 [Zice
kakaa nebo 1 [Zici kdavy a rum. Roztoime roladu,
namazeme rybizovou marmeladou a krémem ( ¢ast krému
nechame navrch rolady ).

Poleva :

1 cokolada na vareni, 10 dkg Kosmosu - rozpustime
V pare, nechdme vychladnout a polejeme roladu.

Zdroj :

Vystiizek z neznamych novin.



Citronové cukrovi

Material a pracovni postup :

24 dkg hladké mouky

14 dkg masla

10 dkg cukru

2 Zloutky

Stava a kura z jednoho citronu

Mouku s cukrem piesejeme na val, ptiddme zmeklé mdslo,
Zloutky, kiru a Stavu z citronu, lehce vypracujeme tésto,
dame jej na chvilku do lednice vychladnout, potom z né¢ho
vyvalime placku asi 4 mm silnou, z které vypichujeme
malym tvofitkem rtzné tvary. Cukrovi peCeme na slabé
vymazaném plechu pii stfedni teploté. Vychladlé cukrovi
slepujeme citrénovym krémem a polévame citronovou
polevou.

Krém :

12 dkg masla

12 dkg cukru

1 Zloutek

Stava z jednoho citronu

Zmgeklé maslo utteme s cukrem a Zloutkem do pény a po
kapkéch ptidame stavu.



Poleva :

30 dkg mouckového cukru
Stava z jednoho citronu
3 - 4 [IZice horké vody

Do misy dame cukr, zakapeme stdvou a horkou vodou a
fadné¢ vymichame, az je poleva leskld. Potom v ni
namacéime slepené cukrovi ( jen po jedné strané¢ ) a
klademe na papir, kde jej nechame zaschnout.

Zdroj :

Vystiizek z neznymych novin.



Opilé rezy

Material a pracovni postup:

30 dkg hladké mouky —] wudg¢lat z tésta dveé placky a na
5 dkg masla dobie vymazaném a vysypa-
15 dkg cukru ném plechu upéci.

1 [Zice kakaa Z plechu sundat hned za

1 prasek do peciva tepla, jinak se placka lame.
1 vajicko

mléko dle potreby ———

Krém :

1/2 litru mléka

1 1/2 vanilkového pudingu| utfit na hustou kasi

2 Zloutky

Utrit zvlast :

25 dkg masla
25 dkg cukr pudr

1 vanilkovy cukr
1 Zloutek

Krém rozdélit na dvé stejné

poloviny, jednu placku

potfeme rozmichanym rumem s mlékem, na to dame
polovinu krému, poklademe 1 1/2 balicek piskotii,
pokapeme rumem smlékem a dame druhou polovinu
krému. Ptikryjeme druhou plackou.

Potfeme ji polevou :



16 dkg cukr pudr
4 dkg kakaa

3 IZice horke vody
5 dkg masla

2 lZice solamylu

Zdroj :

Pani Ivana Johnova z Rokytnice nad Jizerou



Stridl

Material a pracovni postup :

40 dkg polohrubé mouky
1 bily jogurt

1 Hera

Spetka soli

Zdroj :

Pani Ivana Johnova z Rokytnice nad Jizerou. Doslovné
opsano z cancu papiru.



Oko Sandokana

Material a pracovni postup :

Bila hmota :
1/2 100 % tuku rozpustit ve vodni lazni s 2 [Zicemi cukr
pudr a 4 IZicemi susené¢ho mléka.

Orechovy krém :
Umichame 10 dkg cukru s 5 dkg masla, pridame 2 [Zice
vanilkového cukru + 2 [Zice rumu + 2 dkg orechii i vice.

Cerna hmota :

1/2 100 % tuku dame rozpustit do vodni lazné, ptidame 5
dkg kakaa + 2 IZice cokolddového pudingu + 10 dkg cukr
pudr (staci 8 dkg).

Na dno formi¢ky dame 1 lentilku, na to bilou hmotu,

potom ofechovy krém a navrch ¢ernou hmotu. Nechame
ztuhnout.

Zdroj :

Pani Ivana Johnova z Rokytnice nad Jizerou.



Stradl - pivo

Material a pracovni postup :

1/2 kg polohrubé mouky
[ ztuzeny tuk Iva (nechdme v teple rozmeéknout)
1/2 lahve piva 10

Suroviny zpracujeme na t&sto, rozdélime na 4 dily,
z kazdého uvalime placku. Placku potfit olejem, posypat
kokosem, strouhanymi jablky, cukrem, skorici, rozinkami
a sekanymi orisky. Naplnénou placku stocime, potfeme
olejem a dame péci.

Zdroj :

Pani Lidmila Bucharova z Vysokého nad Jizerou.



Material :

5 kg paprik
2,5 kg rajcat
2,5 kg cibule
3/4 lahve oleje
2,5 [zice soli

Pracovni postup :

Cibuli nechat zesklovatét, ptidat nakrajené papriky, asi 10
minut dusit a pfidat rajcata ( nakrajend ) a jeste¢ chvili
dusime.
Dame do sklenic a sterilujeme.
Z tohoto mnoZstvi mame 7 ks velkych sklenic

2 ks malych sklenic

Zdroj :

Pani Sev¢ikova z Vysokého nad Jizerou.



Suroviny na vvrobu vina

Demizon (1) 60 25 15 5
Rybiz (1) 18 7,5 45 15
Cukr (kg) 156 6,5 3,9 1,3
Voda (1) 24 10 6 2
Kvasnice ( dkg) 3,6 1,5 0,9 0,3

Surovin celkem :

Rybiz 31,5 litru
Cukr 27,3 kg
Voda 42 litrd
Kvasnice 6,3 dkg

Zdroj :

Sesit receptll.



Zeleninovy salat

Material :

2,5 kg bilého zeli

1 kg cervenych paprik
1/4 kg cukru

1/2 kg mrkve

1/2 kg cibule

1 dcl oleje

1/ litru octa

1 deko

Pracovni postup :

Ocet, olej, deko, cukr svafit, nechat vychladnout,
rozmichat a nakrdjenou zeleninou a nechat do druhého
dne ulezet. Dat do sklenic, uzavrit. Nemusime sterilovat.

Zdroj :

Sesit receptt.



Jitrnice bila

Material :

4 housky

1 kg biicku

asi 10 dkg jater

pepr

sul

nové koreni

majoranka

Jjedna vétsi osmazenda cibule

Pracovni postup :

Biicek se povaii do mekka. Potom se umele. Melou se i
syrovd jdtra, namocené housky a smazend cibule. Housky
se maci ve vodeé ve které se vaftilo veprové maso. Ve se
dobfe promicha, okoreni a nacpe do stfev. Nacpané
jitrnice vatime je§té asi 20 minut na mirném ohni. Cerna
jitrnice se déla podobné. Jenom do hmoty piidame
veprové krve.

Zdroj :

Sesit receptll.



Tlacenka bila

Material :

bucek

libové veprové
kousek hoveziho
jatra

pajsl srdce apod.
koleno nebo hlavu
trochu Zelatiny
pepr siil atd....

Pracovni postup :

VSe povaiime, nakrdjime na kosticky a oSkrabky
semeleme. Po nacpani vatime asi 40 minut.
Pfidanim krve vznika tlacenka Cerna.

Zdroj :

Sesit receptll.



Uchovani kienu

Material a pracovni postup :

Kren............... 30 dkg
CuKr....covveenee. 1 1Zice
N7 1 1zice
Ocet ..uueverennnn, 1 1zice
(0] [-] [UPRTR 1 dcl

Vse umeleme a piidame trochu pievatrené vody.

Zdroj :

Pani Stépanova z Kokonina.



St’ava Z pomerancové kury

Material :

kiira z deviti pomerancii
4 dkg kyseliny citronové
2 kg cukru

Pracovni postup :

Pomerancovou kiiru povafime a rozmixujeme. V tfech
litrech pievafené vody rozpustime 4 dkg Kkyseliny
citronové a cukru. Smés jesté jednou nechame piejit

varem. Po 24 hodindch smés piecedime a sto¢ime do
lahvi.

Zdroj :

Sesit receptll.



Klobasy z kralika

Material :

1 kg biicku

1 ks vykuchaného kralika
2 namocena housky

0,5 I mléka

kiira z jednoho citronu
muskatovou kulicku

1 vejce

sul

pepr

Pracovni postup :

VSse za syrova 2x umeleme a nacpeme do stiev. Popiipadé
udélame bochanky které potom osmazime.

Zdroj :

Sesit receptll.



Zeleninovy salat
MORAVANKA

Material :

paprika 11%
okurky 24%
karotka 15%
feferony 3%
hrach 15%

Tlac¢enka vvzkouSeny recept

Material a pracovni postup :

1 kralik

2 kolena

3/4 kg bucku
pepr

sl
majoranka

Vse vatime do polomeka. Po nacpani jesté¢ 40 minut.

Zdroj :

Sesit receptll.



Domaci klobasy (vano¢ni)

Material :

1 kg veprového raminka
3/4 kg biicku

2 tvrdé housky

1/3 I mléka

sul

pepr

muskatovy orisek
citronovd kiira

Pracovni postup :

Syrové maso 2x umeleme. Rohliky rozmocime v mléku a
tak dlouho michdme az se utvofi svétly prejt. Udelame
karbanatky a nebo cpeme do stiivek.

Zdroj :

Sesit receptll.



Domaci klobasa

Material :

1 kg veprového

1 dkg cesneku

2 dkg soli

sladka paprika

Spetka praskového cukru
trochu kminu

pepr

1,5 litru vody

paliva paprika

Pracovni postup :

Maso nakrdjime nebo umeleme a cpeme do

stfev.

Mizeme pfidat maso krali¢i, skopové atd. Smés se téz

muze polovinou umlit a druhou nakrajet.

Zdroj :

Sesit receptt.



Precliky

Material :

1 kg hladké mouky

40 dkg masla

sul

8 dkg drozdi

mak

0,5 | mléka

2 polivkové [Zice cukru

Pracovni postup :

Mouku ( prosetou ) dame do misy, kde udélame dolik pro
vlazné miléko. Do mléka piidame 2 lzice cukru a
rozdrobime drozdi. Lehce promichame s trochou mouky a
nechame kvasit. Kvasek pii pokojové teploté je asi za 30
minut. Potom kvasek promichame a stdle pii michani
ptibirame mouku. Pfi michani pfidavame rozpusténé
maslo. Maslo nesmi byt teplé!!! Je-li tteba pfidame jesté
mléka. Tésto musi byt dobfe zpracované. Po umichani
nechame asi 30 minut kynout. Z tésta uvalime asi 1 cm
siln¢ tycky, které sto¢ime do preclikii. Jednu stranu
preclikli namocime do silného slaného roztoku a obalime
V maku. Pe¢eme v mirng vyhtaté troubé dozlatova.

Zdroj :

Sesit receptll.



Chut’ovka z hovéziho masa

Material :

30 dkg hoveziho masa
1 IZice oleje

1 IZice maggi

2 lZice vorchestru

1/2 IZicky cukru

1 IZicka solamylu

1 IZicka kari koreni

2 Zloutky

1 feferonka

Pracovni postup :

Maso nakrajime na nudlicky pfiddme vySe uvedené a
nechame 1 den lezet. Druhy den nakrajime dvé papriky (
nemusi byt ) pfidame 1 1Zici kecupu. Smés podusime na
cibulce podobné jako gulas. Potom podlijeme vodou a

nechame 45 minut vafrit.

Zdroj :

Sesit receptl



Nalev k naloZeni masa

Do soli ptimichame 2-3% chemicky cistého dusicnanu
draselného a 3% praskoveho cukru. To znamena, ze na 1
kg soli dame 3 dkg dusicnanu a 3 dkg cukru. Na 10kg
masa je tfeba asi 30 dkg solné smési.

Za tfi dny po osoleni a srovnani v hrnci zalijeme maso
lakem, ktery pfipravime z uvedené smési: Na 5 | vody
pouzijeme asi 50 dkg solné smési. Za 18-21 dnti je maso
prolezelé ( prosolené ). Pozname podle barvy v fezu
masa. Po vyndani maso ponofime asi na 30 min do teplé
vody. Zavésime a nechame okapat. Po okapani zavésime
do vyhraté udirny. Udime 2 hod jasnym plamenem.
Potom 6 hodin jenom koufem. Druha verse je od
prvopocatku udit jenom koufem.

Zdroj :

Sesit receptl



Domaci uzené klobasy

Material :

libové maso 65%, tucné maso 35%
pepr2g
treny cesnek 2,5 g
kmin mlety 1 g
majordanka 0,4 g
sul 20 g
dusicnan draselny 0,6 g
praskovy cukr 0,6 g
trochu sladké a palivée papriky
(vSe kofeni na 1 kg masa)
Pracovni postup :

Maso libové 1 tuéné nakrdjime oddelené na kostiCky asi
Ixlcm. U masa tuéného déldme kosticky mensi. Osolime
solnou smeési ( jedla sil s 3% dusi¢nanu draselného a s
3% praskového cukru). Na jeden kg masa dame asi 2 dkg
solné smési. Maso okofenime a dobfe kazdé zvlast
promichame. UloZime na 3 az 5 dni do nadob, kde je
lehce zatizime prkynkem. Po dokonalém prolezeni
vyjmeme odd€lené¢ maso a z libového asi 1/4 jemné 2x
umeleme, vloZzime do misy a zalijeme troskou vody ( asi
1/2 véhy mletého masa ) po propracovani vlozime zbylé
kosti¢ky libového masa. Nakonec pfidame kosticky masa
tuéného a znovu propracujeme. Nesmime tuéné maso moc
rozmackat. Naplnime do stfev a nechame uleZet do
druhého dne. Potom ddame do vyhtaté udirny a udime az
je klobésa (v fezu ) prouzena.

Zdroj : Sesit receptt



Zmrzlina vanilkova

Material :

1 I mléka

4 Zloutky

20 dkg cukru

2 dkg skrob. Moucky
1 vanilkovy cukr

Pracovni postup :

Umichame a ve dvojaté nadobé zahtivame do zhoustnuti.

Zdroj :

Sesit receptt.



Zmrzlina kakaova

Material :

1 I mléka

25 dkg cukru

1 vanilkovy cukr

4 zloutky

4 kg kakaa

2 dkg skrob. moucky

Pracovni postup :

Umichame a ve dvojaté nadobé zahtivame do zhoustnuti.
Zdroj :

Sesit receptt.



Slepice na viné s houbami

Material :

1 slepice

6 lZic oleje

2 IZice susenych hub

2 dcl cerveného vina

2 [Zice rajcatového protlaku
cibule

strouzek cesneku

pepr

sul

pul kostky slepiciho bujonu

Pracovni postup :

Susené houby namoc¢ime do studené vody. OCcisténou,
omytou a osusenou slepici naporcujeme, osolime,
opeprime a na rozehiatém oleji opeceme dozlatova.
Nabobtnalé¢ houby lehce vymackame a nakrajime na
nudlicky. K opecené slepici piilejeme asi 3 dcl vyvaru ze
slepictho bujonu nebo ze slepicich dribki, ptidame
drobn¢ nakrajenou cibuli, se soli utreny cesnek, houby,
rajcatovy protlak a vino. Za obcCasného prelévani a
podlévani vodou dusime pod poklickou maso i houby
domeékka. Porce slepice prelijeme $tavou a podavame

S ryzL.
Zdroj :

Sesit receptll - nalepeny vystiizek z tydeniku Kvéty.



Slepice na zampionech
S hraskem

Material :

1 slepice

30 g masla

2 IZice oleje

2 [Zice hub nebo 100 g sterilovanych zampionii
100 g sterilovaného hrasku
1 cibule

1 dcl rajcatové stavy

2 dcl smetany

IZice hladké mouky

pepr

sul

Pracovni postup :

Na masle a oleji zpénime drobné nakrajenou cibuli,
pifidame pifedem ovafené porce slepice, opeprime je,
podlijeme rajcatovou Stavou a dusime domékka. Pfi
duSeni slepici obracime, pielévame mastnou Stavou a
podle potieby podlévame vodou nebo vyvarem. Mekké
porce slepice vyjmeme, do stdvy piidame na platky
nakrajené Zampiony nebo pfedem namocené, nakrdjené
houby a podusime je domékka. Stdvu zahustime moukou
rozmichanou ve smetané. Nakonec ptidame sterilovany

hrasek a porce slepice. Pokrm podavame s noky.

Zdroj :SeSit recepti- nalepeny vystiizek z tydeniku

Kvéty.



Slepice s rvzi

Material :

300 g vareného slepiciho masa
250 g ryze

pul litru vyvaru ze slepice

50 g tuku

1 cibule

sul

pepr

100 g strouhaného syra

100 g sterilovaného hrasku
maslo na zapeceni

Pracovni postup :

Na tuku zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, pfidame
vypranou ryzi, sil, pepr, slepici vyvar, na Kkostky
nakrajené maso a sterilovany hrdsek. V troubé dusime asi
20 minut. Potom povrch ryZe posypeme strouhanym
syrem, doplnime vlo¢kami madsla a jesté¢ zapeCeme.
Podavame se zeleninovym salatem.

Zdroj :

Sesit receptl - nalepeny vystiizek z tydeniku Kvéty.



Salat ze slepice

Material :

400 g vareného slepiciho masa
1 majolka

2 sterilované okurky

100 g sterilovaného celeru

2 nakladané kapie

1 natvrdo varené vejce

6 lZic smetany

citronovd stava

ocet

sul

Pracovni postup :

Domeékka uvatené, vychladlé slepici maso, sterilované
okurky, kapii, celer a vejce nakrajime na Kkosticky,
ptidame majolku rozmichanou se smetanou a ochucenou
Stavou, osolime, promichame a dame vychladit. Salat
podavame s bilym pecivem.

Zdroj :

Sesit receptll - nalepeny vystfizek z tydeniku Kvéty.



Kureci salat

Material :

kure 400 g
mrkev 100 g
celer 80 g

cibule 50 g
majonéza 100 g
okurky kys. 100 g

stava z 1/2 citronu

Pracovni postup :

Kure uvatime v osolené vodé s mrkvi, celerem a cibuli do
mékka. Vykostime, nakrajime na nudlicky, pifidame
taktéz nakrajenou zeleninu. Osolime, promichame
S majonézou a pokapeme citronem.

Jako pftiloha je vhodny chléb nebo pecivo.

Zdroj :

Sesit receptll .



KralicCi klobasy

Material :

1 kg bucku

1 kg kralika

kavova IZicka pepre (rovnd )

2 polévkové IZice sladké papriky
10 strouzki treného cesneku

1 kavova [Zicka tluceného kminu
1 kavova lzicka mletého zdzvoru

1 dcl vody

Pracovni postup :

Je stejny jako u domadcich uzenych klobasi. Viz str. 195
V pocitaci.

Zdroj :

Sesit receptt.



Dzus mrkvovy

Material :

1 karotka

60 dkg cukru

60 dkg mrkve

Stava z jednoho citronu
kyselina citronova - 1 pol. [Zice
9 litrit vody

Pracovni postup :

Mrkev povafime a rozmixujeme, ptidame 1 karotku a vse
vyse uvedené. Dobie promichame a nalijeme do lahvi.

Zdroj :

Sesit receptt.



St’ava z ¢erného rvbizu
studenou cestou

Material :

2 1/2 kg rybizu

2 1/2 cukr krystal

2 dkg kyseliny citronové
1 1/2 litru vody

1 bal. Petolu

Pracovni postup :

Rybiz beze stopek dame do hlinéné nadoby,posypeme
kyselinou citronovou a zalijeme studenou vodou.
Zakrytou nadobu nechame 48 hodin stat za obcasného
promichéni. Potom plody piecedime dame pozor, aby se
nepomackaly. Do tohoto mnozstvi dame 2 1/2 kg cukru a
balicek Petolu. Po rozpusténi nalijeme do lahvi. Pouzité
plody jesté dale zpracujeme ( vino atd. )

Zdroj :

Sesit receptll.



Vino z ¢erného rvbizu

Material :

Na 5 litrQ je tfeba 1 1/2 litru cerného rybizu.
1,30 kg cukru
2 litry prevarené vody
0,3 dkg kvasnic

Pracovni postup :

Bobule nasypeme do vymytého demizénu a zalijeme
cukrovou vodou. Dalsi pievarenou vodu dolijeme dle
potieby.



Vino Sipkové

Na 5 litrovou lahev je tieba :
1 172 litru Sipku

1 1/2 kg cukru
3 litry vody

Zdroj :

Sesit recepttl.



St’ava malinova

Material :
1 litr malin
1 kg cukru
1/3 litru vody

Pracovni postup :

Na 1 litr malin dame 1/3 litru vody a rozmackame.
Nechame ulezet do pfisttho dne. Potom pies platno
promackdme a vaiime. Dilefité je sbirat pénu. Stavu
jesté teplou plnime do lahvi.

Zdroj :

Sesit receptt.



Uzeni

Uzeni je vlastn¢ nejstar$i zpusob konzervace masa a
masnych vyrobkli - koufem ziskanym nedokonalym
spalovanim dfeva ¢i dfevénych pilin. Postup usmrcuje
bakterie a vyrobkim doddva charakteristickou chut a
vini. Teplym koufem vyrobky soucasné¢ tepelné
upravujeme. Salamy, Spekacky i parky nejprve osuSime
bez koute pfi teplot¢ 75°C a pak udime pii 80-85°C
doporucenou dobu, pii niz nema dojit k pferuSeni topeni.
Pro zvlast dobrou chut’ vyrobkl se doporucuje na pocatku
ptilozit nckolik vétvi jalovce ( pozor! - v pfirodé je
chranén, lze pouzit dieva pouze z vlastni zahrady ),
jalovcové piliny nebo asponi dobie vyschlé jalivky (
plody ), které jsou k dostani v obchod¢. Spravné vyuzené
vyrobky mizeme s uspéchem ve vychladlé udirné susit a
zvysit tak jejich trvanlivost. Dbame pfitom, aby se
nedotykaly a nezvlhly. Proces v§ak musi probihat az 4
meésice, béhem kterych zapalujeme kazdy tyden na
nékolik hodin vlhké piliny.

Zdroj :

Sesit receptll - nalepeny vystiizek z novin.



Uzené SpekacCky

Material :

1 kg libového veprového masa ( nejlépe z kyty )
4 dkg soli

1 dkg mletého pepre

2 mleta zrnka nového koreni

2 dkg dusicnanu sodného nebo draselného

pul IZicky cukru

40 dkg neskvareného sadla

1- 1,5 dcl vody nebo svétlého piva

Pracovni postup :

Maso odblanime, pokrajime na kosticky, promichame se
soli a dusicnanem, natlaCime do kameninové misy nebo
smaltované nadoby a uloZime na 3 - 5 dnli do chladna.
(okolo 5°C ). Pak maso umeleme, sddlo pokrajime na
kosti¢ky velikosti hrasku a pfidame do kasoviny, kterou
rozslehame s cukrem, korenim a vodou nebo s pivem a
plnime do pfirodnich veprovych stiev, které vzdy po 5 cm
prevazujeme €1 hackujeme. Udime 6 - 8 dni.

Zdroj :

Sesit receptll - nalepeny vystiizek z novin.



Uzeny salam

Material :

2,5 kg veprové plece

2,5 kg veprového boku

2,5 kg hoveziho masa ( predni nebo zadni )
sul

[Zicka utFeného Cesneku

1/2 sacku mletého pepre

2,5 dkg mletého koriandru

2,5 dkg sladké mleté papriky

stievo na plnéni

jeden a pul litru vody

Pracovni postup :

Maso vykostime, odblanime, nakrajime na kostky a
nasolime. Nechame prolezet v chladnu asi 16 dni. Po
prolezeni hovezi maso jemné umeleme, veprové maso, tj.
plec a bok umeleme na hrubo ( kosticky asi 5x5 mm ).
Jemné umleté hovézi maso dikladné promichdme se
studenou vodou. Pak ptidame utfeny cesnek, mlety
koriandr a mletou sladkou papriku. Vse znovu dukladné
promichédme. Posléze pfidame na hrubo umleté veprové
maso ( plec a bok ) a znovu asi 15 minut michame. Voda
se ui nesmi piidavat!!! Takto ptipravenou sekanku
nardzime do vyciSténych, vyplachnutych stfev. Narazené
vyrobky ddme do vyhtéaté udirny. Po vyuzeni ( udime asi
12 - 16 dni ) salam podle potfeby mliZeme nechat v udirné
doschnouit.

Zdroj : Sesit recepti-nalepeny vysttizek z novin.



Cinzano

Material a pracovni postup :

3 1/2 litru vody——] _ svafrit
1 1/2 kg cukru

1/2 kg ryze

8 dkg drozdi

vanilka

13 hrebicku

1 citron- z né¢ho nastrouhat kiiru a dat do sklenice jenom
duzinu

5 kulicek nového koreni

1/4 IZicky muSkatového kvétu

1/4 [IZicky muskdtového orisku ( nastrouhat )

1/4 IZicky tymianu

1/4 [IZicky zazvoru

kousek celé horcice

VSe nechdme vykvasit. Po vykvaSeni ustat. Po ustati
sta¢ime do lahvi.

Zdroj :

Sesit receptt.



Debrecinské parky

Material a pracovni postup :

5 kg veprového boku
2 kg raminka

2 kg hovezi

1 kg vepr. Tucné
0,5 litru vody

30 dkg hrubé mouky
pepr

paprika sladka
paprika paliva

kmin

cesnek

Po naloZeni nacpeme do stfev a udime asi 1 hodinu.
Potom dovatime pfi teploté¢ 75°C 15 minut.

Zdroj :

Sesit receptll.



Nakladani okurek

(davka do jedné 3/4 1 sklenice )

Material a pracovni postup :

3 kulicky nového koreni
3 kulicky pepre

1 IZicka soli

1 IZice (pol. ) cukru
3 sacharidy

1 dcl octa

kopr

mrkev 4 kolecka
cibule 4 kolecka

2 kolecka krenu

2 hrebicky

kousek celé skorice
horcicové seminko

Vatime v perlivém varu : - malé 30minut
- vétsi 40 minut

- Turpi§ 20 minut

13 kg okurek........... 35 sklenic ( okurky mensi )
10 kg okurek........... 30 sklenic ( okurky p&€kné malé )

Sterilovani v brutaru 30 minut.
Zdroj :

Sesit receptll.



Dibelské toasty

Material :

1 kg rajcat

1 kg paprik

1 kg maso veprovy bok
3 cibule

3 strouzky cesneku

1 [Zicku cili koreni

Pracovni postup :

Na toto mnozstvi dame 1/2 bal. Nova nebo Deko.
Povatrime a po zhoustnuti ddvame na zavareni do sklenic.

Zdroj :

Sesit receptll.



Kecup

Material :

1 1/4 kg rajcat
3 feferonky

12 dkg cukru

1 pol. IZice soli
1 1/2 dcl octa

Pracovni postup :

Povatime a potom vSe rozemeleme na mix ( rozmixujeme

)

Vatime do zhoustnuti a potom teplé plnime do sklenic.

Zdroj :

Sesit receptll.



Klobasy

Material a pracovni postup:

3/4 kg veproveé
1/2 kg hovezi
3,5 kg kralik

Vse nakrdjet na kostky, nalozit pfiméfené na tyden.
Potom umlit a pridat :

1 172 litru mléka
10 housek housky umeleme( namocené v mléku )
1 balicek muskatového kvétu

pepr

sul

nove koreni ( 10kulicek )
citronova kitra z 1/2 citronu

Pozn:

Klobasy v roce 1995 - 3kg masa smes
12 rohliki

Zdroj :

Sesit receptll.



Dzus

Material a pracovni postup :

2 celé pomerance dat do 1 litru vody
2 [IZicky kyseliny citronové na 24 hod.

Potom varit, mixovat.
Vatit s 25 1zickama cukru, dolit na 4 litry.

Zdroj :

Sesit recepttl.



Kecup Habadéj

Material :

2 kg rajskych jablicek

1/4 kg cibule

1/4 kg oloupanych jablek
150g cukru

60 g soli

1/8 octa

2 cervené sladké papriky
1-2 palice cesneku

2 kavove [zicky majoranky
10 kulicek pepre

10 kulicek nového koreni
2 bobkové listy

5 hrrebicku

1/2 tycinky celé skorice

2 feferonky

1 polévkova [Zice sladké papriky

Pracovni postup :

Vse 1 1/2 hodiny vafit a po té rozmixovat. Pasirovat pres
sito - horké plnit do sklenic a sterilovat 80 st po 20 min.

Zdroj :

Sesit receptt .



Jablecné dortiky

Material :

1 balicek piskotit OPAVIA

1 kg ocistenych a nastrouhanych jablek

2 balicky vanilkového pudinku

Stava z jednoho citronu

Cerstveé Stavnaté ovoce (nejlépe rybiz, pripadné kompot)

Pracovni postup :

Ptipravime si 4 misky - jako na kompot. OCiSténd a
nastrouhana jablka s cukrem podlijeme vodou a uvaiime
tak, aby wvzniklo tidké pyré. 2 vanilkové pudinky
rozmichame asi ve 1/4 litru vody, vlijeme do jablkového
pyré a povaiime do zhoustnuti. Dochutime citronovou
stavou. Do piipravenych misek ukladdme vzdy vrstvu
piskotii, které zalijeme jablecnym pudinkem. Na pudink
naskladame ovoce. Postup opakujeme, az je miska plna.
Vlozime do chladnicky a nechame ztuhnout. Hotové
vyklopime a ozdobime kole¢ky zjablicka nebo
pomerance a rybizem nebo ovocem, které je uvnitf.

Zdroj :

Piskotova kucharka zapijcena od pani Patockové 16.7.97.



Nepeceny moucnik

( Doba na piipravu 10 minut )

Material :

3 balicky Piskotit OPAVIA

3 kelimky zakysané smetany

1 kelimek slehacky

ovoce - merunky, jahody, boriivky, nebo kompot
4 vanilkové cukry

Pracovni postup :

Uslehame slehacku a vmichame do ni zakysanou smetanu
a vanilkovy cukr. Do dortové formy rozlozime celofan
nebo alobal a na né&j poskladame vrstvu piskoti, ovoce a
Slehackového krému. Vrstvy sttidame, zakoncime piskoty,
které pokapeme stavou z kompotu.Zatizime a dame do
chladni¢ky nejméné na dvé hodiny, nejlépe vSak pies noc.
Hotovy mouc¢nik l1ze ozdobit slehackou a posypat mletymi
ofechy nebo strouhanou cokolddou.

Zdroj :

Piskotova kuchatka zaptjcend od pani Pato¢kové 16.7.97.



PiSkotovy dort s ananasem
( Doba na piipravu 30-40 minut)

Material :

2 balicky Piskotit OPAVIA
1 ananasovy kompot

3 IZice rumu

80 g cukru

3 Zloutky

1 slehacka

svetla zelatina v sacku

Pracovni postup :

Stavu  z ananasového kompotu smichame s rumem.
Pfipravime si dortovou formu, kterou vyloZime alobalem.
Piskoty si rozdélime na tfi hromadky.Zloutky utfeme
s cukrem do pény a pak do krému vmichame polovinu
dobie uslehané Slehacky. Ptidame Zelatinu piipravenou
podle navodu na balicku. Na dno dortové formy dame 1
vrstvu piskotii, které pokapeme rumovou Stdvou.
Polovinou krému piekryjeme piskoty a navrch polozime
polovinu ananasu. Postup zopakujeme - posledni vrstvu
tvoii piskoty. Hotovy dort ddme nejméné na 2 hodiny do
chladnicky. Pied podavanim ozdobime zbylou Slehackou,
ptipadné kousky Kiwi.

Zdroj :

Piskotova kuchatka zaptij¢end od pani Pato¢kové 16.7.97.



Smetanovy dort

( Doba na piipravu asi 50 minut )

Material :

1/2 balicku Piskotit OPAVIA
1/2 balicku kakaovych Piskotit OPAVIA
1 vanilkovy pudink

172 litru mléka

2 kelimky zakysané smetany
1 mensi plechovka ananasu

1 kelimek smetany ke slehani
4 IZice cukru moucky

1 vanilkovy cukr

trochu rumu

1 sacek sveétlé Zelatiny

ovoce na ozdobu

Pracovni postup :

V 172 litru mléka, do kterého ptidame 2 polévkové IZice
cukru a 1/2 balicku vanilkového cukru, uvaiime vanilkovy
pudink. Po vychladnuti do né&j opatrné¢ vmichame rum
podle chuti. Vychlazeny pudink vySlehame mixerem.
V dal$i nadobé vySlehdme Sslehacku a jemné do ni
vmichame 2 Zice cukru moucky, 1/2 balicku vanilkového
cukru a zakysanou smetanu z obou kelimkt. Pro lepsi
zatuhnuti pfiddme do smetanového krému Zelatinu
pfipravenou podle navodu na obalu. Do formy o obsahu
asi 1 litr nalijeme polovinu vychlazeného pudinku, na
ktery naskladdame stiidavé vedle sebe Zluté a kakaové
Piskoty OPAVIA. Piskoty zalijeme polovinou hmoty, na
kterou poklademe kousky ananasu. Opét zalijeme
smetanovou hmotou a na ni opét naskladame piskoty.



Piskoty prekryjeme zbylou polovinou pudinku. Formu
zakryjeme alobalem a nechame ptl dne v chladnicce
tuhnout. Po vychlazeni dezert vyklopime a ozdobime
ovocem ( kiwi, maliny, hroznové vino, jablko, broskev,
pomeranc, mandarinky, bandn nebo jiné podle chuti )

Pro svézi vzhled doporucujeme za horka rozpustit
Zelatinu V troSe ovocné Stavy a po vychladnuti ji polit
povrch dortu.

Zdroj :

Piskotova kucharka zapijcena od pani Patockoveé 16.7.97.



Tvarohovy dort
( Doba na piipravu 30 minut )
Material :

2 balicky Piskotit OPAVIA

1/2 kg tvarohu

4 dcl mléka

2 vejce

1 kostka tuku ( Hera Perla)

2 balicky vanilkového cukru

2 dcl cukru moucky

4 [Zice rumu

10 g svetlé zelatiny ( vrchovata polévkova IZice )
1 IZice kakaa

ovoce ( jahody, ananas, meruiky, broskve )
Slehacka na ozdobu

Pracovni postup :

Zelatinu namo¢ime na noc do 2 dcl mléka. Druhy den
pifidame 2 dcl horkého mléka a Zelatinu rozmichame
Vv mixéru. Ptidame cukr, vanilkovy cukr, rum, vejce a
stiidavé po lzicich tvaroh a zmékly tuk. Vse dobie
vySlehdame. Tvarohovy krém rozdélime na tii ¢asti. VEtsi
dortovou formu vylozime mikroténovou f6lii. Na dno
narovname tésné vedle sebe piskoty a zalijeme prvnim
dilem #varohového krému. Navrch rozloZzime ovoce a
zalijeme druhym dilem krému. Opét polozime vrstvu
piskotii a ovoce a zalijeme zbytkem krému, do kterého
jsme jemn¢ zamichali kakao. Takto pfipraveny dort dame
do chladnicky. Po vychlazeni ozdobime slehackou.

Zdroj :
Piskotova kucharka zapiij¢ena od pani Patockové 16.7.97.



Parizskv dort

( Doba na piipravu 40 minut )

Material :

1 balicek Piskotit OPAVIA

1 balicek kakaa (125 g )

4 dcl vody

svetla zelatina

1 maslo ( prip. rostlinny ztuzeny tuk )
150 g cukru moucky

4 Zloutky

slehacka na ozdobu

Pracovni postup :

Ve vodé rozmichame kakao a uvafime. Nechame
vychladnout. Maslo utieme s cukrem a Zloutky. Jednu
tretinu krému odlozime a zbylé dvé tfetiny smichame
s kakaovou vodou. V piipadé, Ze je hmota Fidka,
zahustime ji Zelatinou pfipravenou podle navodu na
bali¢ku. Polovinu kakaové hmoty ddme do dortové formy
a vmackneme do ni piskoty. Na to rozetteme odloZeny
svétly krém a opét vmackneme piskoty. Postup opakujeme
se zbylym kakaovym krémem. Hotové nechame ulezet do
druhého dne. Pied poddvanim ozdobime a nakrdjime na
porce.

Zdroj :

Piskotova kuchatka zaptjcend od pani Pato¢kové 16.7.97.



Babovka ..Piskotka*

( Doba na ptipravu asi 20 minut, peceni 45 minut )

Material :

1 balicek kakaovych Piskotit OPAVIA
4 vejce

160 g tuku ( Hera, Perla)
160 g cukru

250 g hladké mouky

1 prasek do peciva

1/8 litru mléka

marmelada

strouhany kokos
cokoladova poleva

rozinky

restované mandle

prouzky pomerancové kiiry

Pracovni postup :

Vejce, cukr a tuk utfeme do pény. Pfidame mouku
S praskem do peciva a mléko. Nakonec pridame rozinky a
nasekané mandle. Babovkovou formu vymazeme tukem a
vysypeme kokosem. Rozetfeme do ni tfetinu tésta. Na
tésto naskladame té€sné k sobé& piskoty, které jsme predtim
vzdy po dvou slepili marmelddou. Piskoty piekryjeme
druhou tfetinou tésta, polozime dalsi vrstvu piskotu a
zbytek tésta. Upeceme. Po vychladnuti polijeme
cokoladovou polevou a posypeme mandlemi a prouzky
pomerancové Kiry.

Zdroj :
Piskotova kucharka zapiij¢ena od pani Patockové 16.7.97.



Pernik s piSkoty

( Ptiprava asi 15 minut, peceni asi 25 minut )

Material :

1 balicek Piskotit OPAVIA

1 balicek ,, Pernik v prasku “
marmeldda

rum

cokoladova poleva

Pracovni postup :

Podle navodu na sacku vypracujeme tésto na pernik.
Piskoty slepime marmelddou vzdy dva ksobé a
navlhéime rumem. Na vymazany a moukou posypany
plech nalijeme tenkou vrstvu tésta, na né¢j rozlozime
slepené piskoty a polijeme zbylym pernikovym téstem. Na
mirném ohni upe¢eme. Po vychladnuti polijeme mouénik
cokoladovou polevou.

Zdroj :

PiSkotova kuchatka zaptjcend od pani Patockové 16.7.97.



Kocici o€l
( Doba na ptipravu asi 50 minut, peceni asi 30 minut )
Material :
1 balicek Piskotit OPAVIA
100 g masla
150 g cukru moucky
1 vanilkovy cukr
2 Zloutky
2 [IZice rumu
150 g polohrubé mouky
Spetka prasku do peciva
5 IZic mléka
snih ze dvou bilkii
trochu kakaa
marmelada
cokoladova poleva

Pracovni postup :

Ptipravime si piskoty, kter¢ marmeldadou slepujeme vzdy
dva plochou stranou k sobé. Madslo, cukr, zloutky, rum a
kakao utfeme. Ptidame snih a mouku s praskem do
peciva. Do vymazané a moukou vysypané formy na ,,srnéi
hibet nalijeme Cast tésta. Na té€sto naskladame piipravené
slepené piskoty, a to ve dvou fadach. Na to nalijeme
zbytek tésta a upeeme. Tésto by mélo byt hustsi, aby
piskoty nevyplavaly. Hotovy moucnik vyklopime a
polijeme cokolidovou polevou. Moucnik se snazime
krajet tak, abychom uprostied ptekrojili slepené piskoty,
které se podobaji ko¢ic¢im o¢im.

Zdroj :
Piskotova kuchatka zaptij¢end od pani Pato¢kové 16.7.97.



Kokosova rolada

( Doba na piipravu 45 minut )

Material :

3 a 1/2 balicku Piskotit OPAVIA
260 g cukru moucky

10 Izic mléka ( pripadné vice )

2 [IZice rumu

60 g kakaa

Napln :

150 g masla

150 g kokosové moucky

cukr podle chuti

cokoladova poleva

Pracovni postup :

Piskoty umeleme, ptidame cukr, mléko, rum a kakao a
vypracujeme vlaéné tésto, které za pomoci cukru a
kousku igelitu rozvalime na obdélnik. Placku z tésta dame
na 10 az 15 minut na chladné misto nebo do chladnicky,
aby ztuhla. Zatim si pfipravime kokosovou napln z mdsla,
kokosové moucky a cukru. Tu potom rozetfeme na ztuhlé
tésto a svineme do rolddy. Povrch polijeme cokoladovou
polevou. Nechame do p#istiho dne v chladu. Z uvedeného
mnozstvi lze vytvorit dvé mensi rolady.

Zdroj :

Piskotova kuchatka zapljcend od pani Pato¢kové 16.7.97.



Bananové jednohubky

Material :

1 balicek Piskotit OPAVIA

banany ( popripadé jahody, broskve nebo meruiiky )
100 g cokolady na vareni

50 g ztuzeného tuku

paratka

Pracovni postup :

Ve vodni 1azni rozpustime cokoldadu a tuk. Vzdy mezi dva
piskoty vlozime jedno kolecko bananu nebo platek ovoce,
napichneme na péaratko a namocime do rozpusténé
cokolady. Nechame zatuhnout a vlozime do papirového
kosicku.

Zdroj :

PiSkotova kuchatka zaptjcend od pani Patockoveé 16.7.97.



Katiiv Sleh

Material :

750 g veprové kyty

150 g cibule

100 g sladkokyselych okurek
100 g sterilovanych kapii
100 g kecupu

80 g feferonek

70 g oleje

worcester

pepr

sul

Pracovni postup :

Platky z vepfové kyty nakrdjime na nudlicky, osolime,
opeprime a na horkém oleji restujeme téméf domekka.
Potom k masu pfidame nakrajenou cibuli, kterou nechame
zesklovatét, dale do panve vlozime nakrajené
sladkokyselé okurky a sterilované kapie, rozsekané
feferonky, ptidame kecup a n€kolik kapek worcesteru.
Podle potfeby jesté dochutime a nakonec vse kratce
podusime.

Priloha :
Smazené hranolky, krokety, ryZe, brambory nebo chléb.

Zdroj :
Vystiizek z Blesku.



Kvétakovy karbanatek se svrem

a Sunkou
Material :
1 mensi kveétak
sul
50 g strouhaného syra
50 g Sunkového salamu ( Sunky )
1 vejce

trochu strouhanky do tésta a strouhanky na obaleni
tuk na smazeni

Pracovni postup :

Kvetak uvatfime v osolené vodé, vyndame, nechame
okapat a nejlépe vidlickou rozmackame. Pridame
nadrobno nastrouhany syr a nejemno nakrdjeny saldm.
Doplnime rozklepnutym vejcem a v§e zpracujeme rukama
na tésto, do kterého jest¢ pridame trochu strouhanky.
Rozdélime a pfipravime karbanatky. Obalime ve
strouhance a peéeme v rozpaleném tuku.

Zdroj :

Magazin Prava 1997.



Kureci medailonky v pikantnim
tésticku

Material a pracovni postup :

Ochucené sojové platky (prodavané po nazvem Kufeci
medailonky) ptelejeme osolenou varici vodou, nechame
20 minut odlezet a vymackame. Do cCtyf rozSlehanych
vajec pridame rozetifeny strouzek cesneku, Spetku kari,
mletého zazvoru, soli, IZicku glutasolu a rozmichdme na
tésticko a to podle potiecby zahustime solamylem.
Medailonky obalime v tésticku, vlozime do panve
s rozehfatym olejem a smazime dozlatova. Vhodnou
ptilohou je zeleninovy salét.

Zdroj :

Vystiizek z tydeniku Kvéty.



Houbové pohlazeni s rvzi

Material :

250 g ryze

200 g cerstvych hub

1 stredni az vetsi cibule

50 g strouhaného syra

olej

sul

drceny kmin- pripadné petrzelova nat

Pracovni postup :

Nadrobno nakrajenou 1/2 cibule osmazime dozlatova,
pfidame ociSténou a spafenou ryzZi, osolime, zalijeme
vodou a pod poklickou nechame dusit. Na dal$im oleji
v panvicce zpénime druhou c¢ast cibule také nadrobno
nakrajené, pfiddme ociSténé a na kousky ¢i platky
nakrajené cerstvé houby, osolime, okminujeme a dusime
domekka.

Hotové houby a wuvafenou ryZi spolu smichame a
podavame posypané strouhanym syrem a na drobno
nasekanou petrzelovou nati.

Zdroj :

Vystiizek z magazinu Prava.



Chut’ovka na jednohubky a
topinky

Material :

1 [Zice sladké mleté papriky

1 IZice drceného pepre

2 [Zice horcice

1-2 IZice majolky (i vynechat )

2 [Zice oleje

1 IZice kecupu

1 [Zice rozemnuté majoranky

1 [Zice strouhaného kienu

1 [Zice strouhaného jablka

po 1 [Zici jemné nastrouhané mrkve, petrzele a celeru
1 syrovy zloutek

1 [Zicka soli

1 IZicka cukru

1-1,5 [Zicky treného Cesneku

1 IZicka s6jové omacky

1 IZicka maggi

1/2 IZicky kari koreni

1 mensi na kosticky nakrajend cibule (i strouhana )
50 g na kosticky nakrajeného mekkého salamu a stejné
tak tvrdého ( trvanlivého ) salamu

50 g nastrouhaného syra

2 natvrdo varena, nadrobno nasekana vejce

na zahusténi strouhanka

Pracovni postup :




Vsechny uvedené pochutiny ddvame postupné do vétsi
misky ( na poradi nezélezi ) a peclivé promichdme. Po
promichani uvidime, jakou méa pomazéanka hustotu. Pokud
neni ta ndmi pozadovana ( tece ), zahustime strouhankou
podle potieby.

Dochutit mizeme dale 1 pdlivou paprikou, piipadné
muzeme dat vice teného cesneku.

Z uveden¢ho mnozstvi ziskdme zhruba 1/2 litru chutné
pomazanky.

Vyborna jako obcerstveni na vecer, kde se piedpoklada
néco k piti od piva vyse.

Zdroj :

Magazin Prava 1997.



Dvné jako ananas

Material a pracovni postup :

Marie Mouckova z Blatna u Hlinska péstuje dyn¢ a tvrdi,
ze pripravené jako ananas jsou skvélé. Nejprve dyni
ptekroji na poloviny a lzici odstrani mékkou duzinu a
seminka. Potom okrdji kiiru a zoubkovym nozem nakréji
z dyné kostky nebo obdélniky. K ptipravé potiebujeme
2,5kg nakrdjené dyne, 2 dl octa, 600 g krystalového
cukru, 2 celé citrony, 5 hrebicki, a 1 a pul lahvicky
ananasove tresti.

Nakrajenou dyni zalijeme dvéma a pul litry studené vody,
ptidame 2 dl octa a 1/2 lahvicky ananasové tresti.
Promichdme a nechdme 24 hodin ulezet. Potom nalev
slijeme, k dyni ptidiame 600 g cukru, jednu lahvicku
ananasové tresti, 5 hiebickit a dva oloupané, na platky
nakrajené citrony zbavené jader. VSe zalijeme 1 a pil
litrem vody a vafime, az dyné zesklovati a zmékne.
Vybereme hrebicek, vSe naplnime do zavafovacich
sklenic, zavickujeme a 20 minut sterilujeme.

Zdroj :

Knizka Receptat pro kazdy den.



Calamada — Junova

Material a pracovni postup :

2,5 kg zeli

1 kg paprik

1/2 kg cibule
1/2 kg mrkve

5 feferonu

1/4 kg cukru

3 dcl oleje

2 dcl oleje

deko — (NOVA)

15 — 20 minut sterilizovat

Zdroj :-
Honza Cech — Plavy



Repa + bilé zeli

Material a postup :

1 kg repy
1 kg zeli
20 dkg cibule nakrdjet na jemno

Nalev :

1/2 | vody
3dcl octa
12 dkg cukru

2 [IZice soli

vse svarit

Repu uvafit a pak nastrouhat,zeli také nastrouhdme. P¥idat
cibuli,promichat.

Zalit teplym nalevem a nechat stat 24 hodin.Potom dat do
sklenicek a zaviCkovat.

NESTERILIZOVAT !l

Zdroj : Honza Cech — Plavy



Kralik na ¢erno

Postup:

Kralika obereme a nakrdjime na kostky. Pfipravime si
cibulovy zaklad jako na gulds. Hodn¢€ orestujeme, omacka
musi byt pékna, karamelové barvy. Kralika restujeme
véetné vnitinosti, ja nedavam zadni béhy. Po orestovani
zalijjeme vodou, osolime a dochutime kofenim
DIVOCINA. Po uvafeni zahustime jiskou. Podavame
S bramborem, knedlikem, ale ani ryZe neni Spatna.



Hajducka polévka

Material :

8 mensich brambor

2 krajice starsiho chleba (nebo 2 housky)
1 cibule

8 dkg sadla

20 dkg klobdsy (mozno vice)
1 masox

zelend petrzel

sul

pepr

mlety kmin

paprika sladka

paprika paliva dle chuti

Postup:

Brambory a chleba nakrajime na kosticky, osmaZime na
sadle s drobné nakrajenou cibuli. Pfidame papriku a poté
zalijeme vodou. Opatrné osolime, pfiddme masox a
vafime, az jsou brambory mékké. Potom polévku
rozStouchdme Stouchakem na brambory (tim s dirkama).
(Pokud chceme, aby byla polévka opravdu jemna,
prolisujeme ji.) Pfidame nakrdjenou klobasu (salam, ...)
okofenime a poddvame. Mnam.



