KUCHARKA

PRVACI PECOU!



SLEHACKOVA ROLADA

INGREDIENCE

1 I1Zice hladké mouky

— bSvajec

— 100 g mouckového cukru
— 1 vanilkovy cukr

— 2 8lehacky

— 3 lzice kakaa

— C&okolada na vareni

POSTUP

Z bilka si uSlehame snih a potom po jednom opatrné zaslehame Zloutky.
Potom pfidame vanilkovy cukr, mouckovy cukr, kakao a mouku. Tésto, co
jsme vytvofili, rozetfeme na pecici papir. PeCeme v mirngjsSi troubé. Po
upeceni stoCime roladu i s papirem a nechame to vychladnout. KdyZz nam
rolada vychladne, sundame papir, vySlehame si Slehacky a namazeme tim
roladu. Potom znovu stoCime. Pfi pfipadné chuti mizeme roladu polit
rozehfatou Cokoladou. Nechame zatvrdnout v chladni¢ce. Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Luka$ Balcar KUCHAR: Nela Bartugkova



HODNOCENI RECEPTU OD NELY BARTUSKOVE

Podle receptu se mi pracovalo dobfe, ale nebyl uvedeny ¢as a stupen peceni.
Myslim, Ze tento recept zvladne upéct uplné kazdy, protoze priprava je
opravdu jednoducha a rolada je hned hotova, takze pro ne€ekanou navstévu
je to idealni. Rolada chutnala celé naSi rodiné a vSichni mi ji moc chvalili.
Béhem chvilky zmizela z tacu a urcité jsem ji nedélala naposledy.



KOKOSOVA BUCHTA

INGREDIENCE

— 2 hrnky bilého jogurtu

— 2 hrnky mléka

— 1 hrnek oleje

— 2 hrnky kokosu

— 1 hrnek cukru krystal

— 4 hrnky polohrubé mouky

— 2 1ZiCky prasku do peciva

— 1 vanilkovy cukr

— 200g Cokolady - na polevu

— 5 lZic oleje - na polevu

POSTUP

Nejprve si vymazeme plech tukem a vysypeme hrubou moukou. Troubu si
pfedehfejeme na 180°C. Ve velké mise si rozmichame bily jogurt s cukrem a
poté postupné pfidame ostatni suroviny. VareCkou vSe pofadné promichame a
tésto nalijeme na plech a dame do trouby asi na pudl hodiny. Po pull hodiné
zkontrolujeme tésto paratkem nebo Spejli a v pfipadé€, Ze se tésto nelepi, plech
s buchtou vyndame a nechame vychladnout. Na polevu si pfipravime vodni
lazen, ve které rozpustime Cokoladu spolecné s olejem a nalijeme rovnomérné
na buchtu. Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Nela Bartuskova KUCHAR: Lida Bencova



HODNOCENI RECEPTU OD LiDY BENCOVE

Pekla jsem kokosovou buchtu podle NelCi. Recept byl jednoduchy a
srozumitelny. Tésto je pomérné rychle udélané, jelikoz suroviny odméfujeme
podle hrneCku, akorat se na vysledek musi ¢ekat pll hodiny, coz je doba, kdy
se tésto pecCe. Chutové mi buchta moc chutna, i kdyz kokos nemam moc rada.
Recept hodnotim velmi kladné a klidné bych buchtu upekla znovu.



COKO-VANILKOVE REZY

INGREDIENCE

- 6 vajec

- 100 g cukr moucka

- 1 vanilkovy cukr

- 30 ml oleje

- 110 g polohrubé mouky

— 1 mala IziCka prasku do peciva

- 20 g holandského kakaa
KREM:

- 250 g masla

- 600 ml mléka

— 2 vanilkové pudinkové prasky

- 200 g mouckoveho cukru

POSTUP

Tésto: Nejprve vySlehame cela vejce s mouckovym a vanilkovym cukrem
elektrickym Slehadem na nejvysSim stupni otaceni do pény a pfidavame
olej. Mouku smichame s praskem do peciva a kakaem, to poté vmichame
do pény, kterou uz mame hotovou. Vzniklé tésto rozetfeme na plech
vyloZzeny papirem na peceni nebo na plech vymazany a vysypany hrubou
moukou. Tésto peCeme na 180°C, prubézné zkouSime, jestli je hotové
pichanim Spejli.

Krém: Z mléka a pudinkovych praskl uvafime husty pudink. Nechame ho
vychladnout, ob¢as s nim zamichame, aby se nevytvoril Skraloup. Zméklé
maslo vySlehame s cukrem a po IZicich zaSlehame vychladly pudink.
Krém natfeme na vychladly korpus a dame do ledniCky ztuhnout. Po
ztuhnuti potfeme ¢okoladovou polevou.

AUTOR RECEPTU: Ludmila Bencova KUCHAR: Sara Brabcova
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HODNOCENI RECEPTU OD SARY BRABCOVE

Pfi obdrZzeni receptu na Coko-vanilkové fezy jsem se trochu obavala, ale
nakonec se vSe podafilo na jedni€ku. Podle receptu se mi peklo dobfe, jediné
co v ném chybélo, byla doba peceni korpusu v troubé& a zminéni Cokolady na
vareni v ingrediencich na ¢okoladovou polevu, ale i tak jsem si s tim poradila.
Az to budu péct podruhé, jiz bych nedavala na konci tu ¢okoladovou polevu.
S mamkou jsme se shodly, ze vyborna chut krému a korpusu, Cokoladova
poleva trochu niCi. Recept byl jinak v pofadku, a kdo ma rad sladké, urcité
doporucuiji si tyto Fezy doma upéct.



BANANA MUGCAKE

z mikrovinné trouby
INGREDIENCE

- 1 banan

- 1 vejce

- 20 g vlioCek (ovesné, celozrnné,...)

- 2 polévkové |Zice strouhaného kokosu
- 2 polévkové IZice bilého jogurtu

- 1 mala Izicka kypficiho prasku

— nutella (burakové maslo)

- toping (nejlépe Cokoladovy)

- jakékoli ovoce

POSTUP

Do misky dame pulku oloupaného bananu, ktery poté vidlickou
rozmackame. Pfidame 1 celé vejce a spole¢né s bananem zamichame.
Dale pfidame Izicku kypficiho prasku, vio¢ky, kokos a opét zamichame. A
nakonec pfidame 2 IZice bilého jogurtu a vSe smichame. Vytvorenou
smési naplnime % hrnicku, ktery lze pouzit v mikrovinné troubé&, na
720°C a na 2 a pul minuty. Poté obsah hrni¢ku vyklopime, potfeme
vrstvou nutelly, ozdobime zbylou pulkou bananu, dale napfiklad
hroznovym vinem, jahodami, boravkami... A vSe je hotovo! Dobrou chut!

AUTOR RECEPTU: Sara Brabcova KUCHAR: Denisa Bruknerova



HODNOCENI RECEPTU OD DENISY BRUKNEROVE

Dortik, ktery jsem udélala, byla az na tu nutellu zdrava pochutina. Péci jsem jej
ovSem musela dvakrat. Poprvé jsem tésto pekla na 750°C po dobu uréenou
receptem, ale i pfes vétsi vykon se mi po vyklopeni rozlil po kuchyni a nemohl
byt ani vyfocen. Na druhy pokus jsem tésto nechala v mikrovinné troubé na
stejny vykon dvakrat déle a teprve potom se mi zaklad podafil. Na Zadny jiny
problém jsem nenarazila a dortik chutnal opravdu dobfe. Navic je recept
opravdu snadny a pochutinu si zvladne vytvofit kazdy. Pokud chcete, muzete
si dortik svym zpusobem ozvlastnit a vytvofit zajimavé kombinace chuti.
Myslim, ze by chutnal opravdu vyborné napfiklad se zmrzlinou, ale vSe zalezi
na vasi fantazii.



TVAROHOVA BABOVKA

INGREDIENCE

— 200 g Hera

— 250 g cukr

— 250 g tvaroh

— 250 g polohruba mouka
— 4 vejce

— 1 vanilkovy cukr

— 1 prasek do peciva

POSTUP

Utfeme Heru s cukrem (i vanilkovym), pfidame vejce a uSlehame do
pény. Potom pfidame mouku, ve které je zamichany kypfici prasek, a
tvaroh. Dobfe promichame. Nalijeme do vymazané a hrubou moukou
vysypané formy. PeCeme % hodiny ve stfedné vyhraté troubé.

AUTOR RECEPTU: Denisa Bruknerova KUCHAR: Dan LédI
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HODNOCENI RECEPTU OD DANA LEDLA

Recept nepotifeboval moc surovin a byl celkem strucny. Nastésti recept nebyl
slozity, takze stru€nost vibec nevadila. Docela jsem €ekal, Ze takové mnozstvi
cukru je moc. NecCekané to bylo akorat. Finalni vytvor se mi docela poved! a
docela rychle zmizel ztacu. Mozna s trochu vylepSenimi pouZijeme tento
recept jesté nékdy.
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PERNIK S JABLKY

INGREDIENCE

— 30 dkg polohrubé mouky

— 45 dkg jemné nastrouhanych jablek
— 20 dkg krystalového cukru

— 4 |zice rozpusténého masla

- 2vejce

— 1 prasek do perniku

— Y2 prasku do peciva

— Cokolada na vareni (na polevu)

POSTUP

Zapneme troubu na 175°C. VySlehame vejce s cukrem. Poté pfidame
ostatni pfisady, které ruc¢né zamichame. Rozprostfeme na plech s
pecCicim papirem a dame péct do trouby. Po vychladnuti naneseme
Ccokoladovou polevu.

AUTOR RECEPTU: Natalie Doubalova KUCHAR: Ivé¢a Ehlerova
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HODNOCENI RECEPTU OD IVCI EHLEROVE

Recept byl skvéle napsany a vznikla podle néj uzasna dobrota, kterou jsem
musela péct dvakrat, protoZe se po ni doma zaprasilo, nez jsem stihla pofidit
fotografii s pochoutkou. A to podle mé dokazuje vSe! Buchta je vyborna na
chut' a jednoducha na pfipravu...

13



PISKOT SE SMETANOVYM KREMEM
A KAKAEM

INGREDIENCE

— bSvajec

— 250 g cukr krupice

— 250 g polohrubé mouky

— 1 (250 ml) smetanu ke Slehani (33%)
— 2 (500 ml) zakysané smetany

— 1 vanilkovy cukr

— 2 Izice cukru krupice

— Granko na posypani

POSTUP

Prvné si udélame piskot. Rozdélime 5 vajec na Zloutky a bilky. Z bilkd si
vySlehame snih. Ke Zloutkim pfidame 5 Izic vlazné vody, 250 g cukru
krupice a vySlehame, poté postupné pfidavame 250 g polohrubé mouky a
snih, ale michame jen lehce. Tésto rozprostfeme rovnomérné na plech a
vlozime do trouby pfedehfaté na 200°C asi na 10 — 15 minut. Mezitim si
pripravime krém. VySlehame smetanu ke Slehani, poté pfidame
zakysanou smetanu, vanilkovy cukr a 2 1zice cukru krupice a vySlehame.
Krém rozetfeme na vychladly piSkot a posypeme Grankem dle chuti a
muzeme podavat.

AUTOR RECEPTU: Ivéa Ehlerova KUCHAR: Elika Eisova
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HODNOCENI RECEPTU OD ELISKY EISOVE

Recept od Iv€i byl napsany dost srozumitelné, a tudiz byste neméli udélat
Zadnou chybu. V ingrediencich ji chybi mala drobnost, 5 IZic vody, které uvadi
v postupu. Myslim, Ze lvet dobfe a dostate¢né zformulovala cely recept. Pecu
jen obcCas, ale i pfesto jsem tuto mnaminku zvladla. S vysledkem jsem
spokojena, dokonce vytvor ocenila i moje rodina. Udélala jsem buchtu v
kruhové formé a veCer podavala jako dort pro otce k narozenindm. Recept i
buchtu hodnotim kladné a myslim, Ze jsem ji nedélala naposledy.
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BUCHTA HRK HRK

INGREDIENCE

- 2 vejce

- 2 hrnky polohrubé mouky
- 1 hrnek cukru krupice

- % hrnku mléka

- % hrnku oleje

- Y2 prasku do peciva

- 2 mandarinkové kompoty
- 1 Slehacka

— 1 ztuzovac Slehacky

v

- Cokolada na vareni

- 1 puding bez vareni

POSTUP

V mise smichame mléko a olej, do ného pfidame cukr, prasek a mouku a
nesmime zapomenout na vejce. Smichanou smés rozSlehame, aby v ni
nebyly hrudky. Tésto nalijeme na plech potfeny maslem a posypany
hladkou moukou a dame péct na dvacet minut (individualné podle
trouby). Zatim si pfipravime polevu. Smichame Slehacku s kompotem a
pudinkem a klepeme (nejlépe si vezméte néjakou plastovou
uzaviratelnou dézu). Klepeme, nez se suroviny promichaji a vznikne tuzsi
poleva. Tu naneseme na jizZ upeCenou buchtu. Jako tfeSinku na dortu si
muzete rozehfat Cokoladu a na polevu ji nastfikat. Nechte buchtu v lednici
trochu odpocinout a mizete hodovat.

AUTOR RECEPTU: Eliska Eisova KUCHAR: Pavlina Havelkova
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HODNOCENI RECEPTU OD PAVLINY HAVELKOVE

Ja jsem méla recept od Elisky. Byl to recept na buchtu Hrk Hrk. | kdyZ nejsem
dobra kucharka, tak se mi podle receptu vcelku dobfe peklo. Kvali tomu, ze
drzim bezlepkovou dietu, jsem nemohla buchtu ochutnat, proto jsem buchtu
roznesla po babiCkach. Tém buchta velmi chutnala, ale asi by nezvolily
mandarinky, ale spiSe broskve nebo merunky.
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OVESNE COKOLADOVE SUSENKY

INGREDIENCE

- 100 g ovesnych vilocek

- 90 g Spaldové mouky (muze byt i hladka mouka)
— 1 1Zi€ka prasku do peciva

- 1 1ziCka skofice

- Va 1ZiCky soli

- 1 vejce

- 60 g medu (nebo jiného sladidla)

— 2 IZice oleje (kokosovy, slunecnicovy)

- mléko na dofedéni

- cokolada, ofechy

POSTUP

Namelte si ovesné vloCky v mixéru a v mise je smichejte se vSemi
suchymi ingrediencemi. Pokud nemate med, mlzete ho vyménit za cukr,
ten smichejte se suchymi ingrediencemi. Skofici nemusite pfidavat,
jestlize ji nemate radi. Smichejte vSechny mokré ingredience a vidlickou
je proSlehejte. Obé smési smichejte dohromady, a pokud je tésto moc
tuhé, trochu ho nafedte mlékem (ale ne moc, budou se z toho tvarovat
kulicky). Pridejte nasekanou ¢okoladu nebo ofechy (nebo oboje). Smés
muzete podle sebe jesté dosladit. Tésto dejte na 30 minut do lednice.
Dejte si pfedehfat troubu na 180°C. Plech si vylozte pelicim papirem.
Z tésta vytvarujte kuliCky, vlozte je na plech a nechte mezi nimi mezery.
Tésto vyjde na cca 16 suSenek. Kulicky si poté pomoucnénou rukou,
vafeCkou nebo néc¢im placatym trochu rozmacknéte. SuSenky pecte
10-12 minut, dokud nebudou ze spodu zahnédlé.

AUTOR RECEPTU: Tereza Hochmanova KUCHAR: Luka$ Hrstka
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HODNOCENI RECEPTU OD LUKASE HRSTKY

Podle receptu se mi peklo velmi dobfe. Jediné, co musim vytknout, je, Ze
neni jasné, kolik ¢okolady a ofiSki mam do vyrobené smési vlozit. Je zde
vSak jeden problém s receptem, za ktery vS8ak autorka nemuze. Upfimné
nejsem zastance ovesnych vlocCek, vlastné jsem jejich odpurce, takze bych
je za sebe pravdépodobné vynechal. Na muj vkus je pochoutka dost sucha,
takze bych doporucil namazat marmeladou nebo povidly. Poté vznikne
vyborna pochutina, kterou mohu jen doporucit.
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DOMACI PERNIK

INGREDIENCE

- 20 dkg cukru krystal

- 40 dkg polohrubé mouky

— 1 prasek do perniku

— 2 polévkové Izice praskového kakaa

- 1 neuvarené vejce

- Va litru mléka

- 1 dcl oleje (v zadném pfipadé Ffepkového!)

- maslo na vymazani pekace

POSTUP

Nejprve smichame a rozmixujeme vejce s cukrem. Do mouky pfimichame
prasek do perniku a kakao. Ziskanou smés postupné pfisypavame do
smési vejce s cukrem. SoucCasné s timto procesem pfilévame mléko a
olej. Po celou dobu michame. Pfi dostate€ném promichani by méla
vzniknout hladka polotuha hmota. Hmotu na okamzik odlozZzime.
Pfipravime si menSi pekac€, ktery vymazeme maslem a vysypeme
polohrubou moukou. Do né rovnomérné vpravime pfipravenou,
odlozenou hmotu. Vlozime do trouby a peCeme asi 25 — 30 minut na
180°C. ZkousSku, zda-li je pernik upeCen, provadime tak, Ze Spejli
bodneme do peciciho se tésta. Pokud je po vytahnuti Spejle Cista, je
pernik hotov. Jestlize ne, je potfeba tésto jesté péct a postup zkousky
nasledné zopakovat. UpecCeny pernik nechame vychladnout. Poté
opatrné vyklopime na tac. Servirujeme zpravidla namazané dzemem,
avSak kazdy podle své chuti.

AUTOR RECEPTU: Lukas Hrstka KUCHAR: Elika Jarosova
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HODNOCENI RECEPTU OD ELISKY JAROSOVE

Pernik se mi dle mého nazoru povedl, byl dobry a chutnal celé rodiné. Recept
byl pfehledny a slozeny z dostupnych surovin. V naSsem domacim receptu
dZem a Cokoladovou polevu zpravidla na pernik nedavame, ale tady se nam to
osvédcCilo. Urcité recept doporuéim mezi své znamé a brzy ho doma
zopakujeme.
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ANGLICKY ROHLIK

INGREDIENCE
Tésto:

- 260 ml vody

- 180 ml mléka

- 1 1Zice sadla

- 2 I1ZiCky soli

- 1 1zicka kofeni na pizzu

- 2,5 |Zice bramboraku v prasku nebo susené bramborové kase
- 50 g zitné chlebové mouky

- 600 g pSenicné hladké mouky

- 1 1zicka cukru

- %4 Cerstvého nebo 3 1ziCky suSeného drozdi

Smés na pomazani:

- 1 1zice olivového oleje
- 1 1ziCka grilovaciho kofeni

Napln:

- 200 g anglické slaniny
- baleni platkového syra

Nastaveni pekarny: program tésto

POSTUP

Po vykynuti tésto rozdélime na 4-5 dilli, kazdy dil rozvalime do kruhu. Kruh
rozdélime na Ctvrtiny, na kazdy dil pfidame platek slaniny a platkovy syr.
Trojuhelniky sto€ime od SirSiho konce k uzSimu a dame na plech vylozeny
peCicim papirem. Na =zavér rohliky pomaslujeme olivovym olejem
smichanym s grilovacim kofenim. Peeme ve vyhiaté troubé na 190°C 20-
25 minut. Hotové rohliky prendame vychladnout z plechu na mfizku.

AUTOR RECEPTU: Eliska JaroSova KUCHAR: Baréa Novotna
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HODNOCENI RECEPTU OD BARCI NOVOTNE

Prvni krok byl ze vSech nejdullezitéjsi, a to nakup surovin. Nékteré byly trochu
specifické, tudiz jsme je doma neméli. Pfesto, ze se zdal recept slozity, zadélani
tésta byla hracka. Postupovala jsem presné podle instrukci, tésto bylo krasné
hladké a vykynuté. Recept bych ohodnotila péti hvézdickami z péti, jak na chut,
tak na pfipravu. Myslim si, ze stimto receptem nikdy neSlapnete vedle a
pochutnaji si vSechny vékoveé kategorie. Rozhodné doporuduiji.
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DOMACI VEKA

INGREDIENCE

— 2 a pul hrnku hl. mouky
— 3/4 kostky drozdi

— 2 lZice olivo oleje

— 2 lzi¢ky soli

— hrnek vody

- §tava z 1 citronu (nebo 3 kapky octa)

POSTUP

Mouku vsypeme do misy, udélame dulek — dame drozdi, nalijeme trochu vody,
Cekame, nez vzejde kvasek, pak pfidame olej, sul, vodu a Stavu z citronu
(ocet). Vzeslé tésto rozpracujeme do hladka. Nechame hodinu kynout, poté
pfipravime bochnik, pfikryjeme utérkou, nechame jesté hodinu kynout na
teplém misté. Potfeme rozSlehanym vajickem. PeCeme 190°C 20 minut.

AUTOR RECEPTU: Dan LédI KUCHAR: Vendula Lesakova
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HODNOCENI RECEPTU OD VENDULY LESAKOVE

Podle Danova receptu se mi peklo dobre, cely postup byl dobfe popsany,
takze jsem se nikde neztracela a dilo mi Slo dobfe od ruky. Velkych
pravopisnych chyb jsem si také nikde nevsimla, akorat v postupu prace parkrat
chybéla interpunkce (pozn. v kucharce jiz doplnéna). Do receptu bych mozna
doporucila pfidat jesSté trochu vice soli, ale to zalezi asi na vkusu kazdého z
nas. Ja osobné mam radsi vSe slangjsi.
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DYNOVA BABOVKA

INGREDIENCE

- cukr moucka 200 g

- vajiCka 3

- olej 72 sklenice

- horka voda % sklenice

- polohruba mouka 200 g

- prasek do peciva 2 baleni
- nakrajena dyné 200 g

- citronova klra

POSTUP

Do misky smichame cukr, vaji¢ka, citronovou kuru a vySlehame do pény.
Do té potom pfidame dyni, pfiljeme olej, vodu, vSe promichame a
nakonec pfiddme mouku s praskem do peciva. Tuto smés dukladné
promichame a nalijeme do maslem vymazané a moukou vysypané formy.
PeCeme cca 45 minut na 150°C. Na zavér muzeme jiz hotovou babovku
posypat mouckovym cukrem.

AUTOR RECEPTU: Vendula Lesakova KUCHAR: Bar¢a Peskova

26



HODNOCENI RECEPTU OD BARCA PESKOVA

Recept na dynovou babovku mi pfisel zajimavy a nejspis i zdravy. Myslim si,
Ze by ho mél zvladnout kazdy. Je jednoduchy a celkem rychly. Babovka byla
krasné vlacna a nadychana. Dala jsem ji ochutnat rodiné a vSem moc
chutnala. Urcité doporucuji vyzkouSet, ale vyzkouSela bych ji radéji az na
podzim, kdy je dyni dostatek a jsou chutnéjsi.
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OVOCNE POHLAZENI

INGREDIENCE
Piskot

- 4 Zloutky
- 200g cukru krupice
- 7 IZic horké vody — tyto tfi suroviny utfreme

- 100g hl. mouky

- 50g bramborového nebo kukuficného Skrobu
- Y2 prasku do peciva

- 4 bilky- snih

Krém

- 2x Slehacky (nejlépe 40%)
- 1x Maskar z Polné
- 1x vanilkovy cukr

Ovoce+zelé

- ovoce (Cerstvé nebo mrazene)
- dortové zelé (Dr. Oetker) — dle potreby pfisladit

POSTUP

Nejprve utfeme Zloutky, cukr a vodu. Postupné pfidavame sypké suroviny,
nakonec pfidame uslehany snih z bilkd. Vzniklé tésto nalijeme na vymazany a
moukou vysypany plech, nejlépe o rozméru 25x35 cm. Dame péct do dobre
vyhfaté trouby na 170°C, po dobu 15-20 minut. Na vychladly piSkot rozetfeme
usSlehanou smetanu s Maskar z Polné, poklademe ovocem. Kdyz nemame
ovoce Cerstvé nebo mrazené, mizeme pouzit kompotované (ananas, broskev,
mandarinka), fantazii se meze nekladou. Poté ovoce zalijeme Zelé, které
uvafime podle receptu na zadni strané. Nakonec nechame moucnik do
druhého dne vychladit, aby se dobfe krajel. Dobrou chut.

AUTOR RECEPTU: Barbora Novotna KUCHAR: Denisa Pospisilova
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HODNOCENI RECEPTU OD DENISY POSPISILOVE

Zakusek se mi pekl velmi dobfe. Nékteré véci bych na svilj vkus troSi¢ku
pozménila. Nevim sice, na jakém pekaci Bara pece tuto buchtu, ale ja bych do
dezertu prfidala jesté jeden balicek zelé, aby pokrylo celé kousky ovoce na
krému a vytvofilo krasny vzhled zakusku. Jinak je buchta pomérné jednoduché
pripravy. Jeji chut byla opravdu skvéla a urcité bych si ji upekla znovu.
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SLEHACKOVA ROLADA S BANANEM

INGREDIENCE NA TESTO

140 g cukru moucka

7 vajec

2 Izice kakaa

1-2 Izice mletych vlasskych ofechu

Spetka kypriciho prasku do peciva

INGERDIENCE NA NAPLN

1 smetana ke Slehani
1 ztuzovac Slehacky

1 banan (jahody, maliny, kiwi, nebo jiné ovoce...)

POSTUP

Oddélime zloutky od bilkud. Bilky vySlehame s ¢asti cukru. Zvlast utfeme
Zloutky se zbylym cukrem, pfidame kakao, ofechy, Spetku kypficiho
prasku a poté zlehka vmichame snih z bilka.

Rozehfejeme si troubu na 200°C.

Plech vyloZzime pecicim papirem, ktery se musi hodné pomastit maslem,
aby se nelepilo tésto.

Tésto nalijeme na plech a peCeme 10-15 minut na 150°C.

Po upeceni plat ihned srolujeme a po vychladnuti z ného stahneme
pecdici papir. Rozrolujeme a potfeme po celé délce (u kraju méngé)
vySlehanou Slehackou se ztuzovacem.

Okraj platu vylozime podélné rozfiznutym bananem. Poté znovu
svineme.

Dobrou chut.

Poznamka: Jak roladu pfipravite, zalezi jen na Vas. Muzete pozménit napln,
nebo na zavér polit roladu rozpusténou cokoladou nebo ozdobit Slehackou a
C¢okoladovymi hoblinkami.

AUTOR RECEPTU: Barbora Peskova KUCHAR: Natalka Doubalova
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HODNOCENI RECEPTU OD NATALKY DOUBALOVE

Recept na Slehackovou roladu nebyl slozity. Délala se mi dobfe, ale pfi staceni
rolady jsem méla strach, aby mi nepopraskala. Na receptu bych nic neménila,
jen bych do naplné ke Slehalce tfeba pfidala kefirové miléko, aby byla

vlacnéjsi.
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BEBE REZY

INGREDIENCE

- 5vajec

- 16 dkg mouckového cukru
- 16 dkg polohrubé mouky

- % lImléka

- 2 vanilkové pudinky

- 3 lzZice cukru krupice

- 10 dkg masla

- 2 Cokolady na vareni

- 10 dkg tuku omega

- 2 baleni BeBe susenky (svétle)

POSTUP

Placka: Do misky nasypeme mouckovy cukr, ktery utfeme s 5 Zloutky. Z
5 bilkd vySlehame snih, ktery postupné vmichame do smési z
mouckového cukru a ZzZloutkud. Pripravené tésto dame na pekac, do
kterého jsme dali pecici papir. Peeme v troub& na 180°C asi 20 — 25
minut.

Krém: Do hrnce nalijeme mléko, vanilkové pudinky a cukr krupice, fadné
promichame. Za stalého michani dovedeme k varu a nechame jesté 2
minuty povafit. Do teplého krému vmichame maslo.

Poleva: Do titanového hrnce nebo nad paru viozime Cokolady na vareni
a tuk omega, nez se rozehreji a vznikne tekuta poleva.

Na upecenou placku naneseme krém a poklademe BeBe suSenkami, na
které nalijeme Cokoladovou polevu.

AUTOR RECEPTU: Denisa PospiSilova KUCHAR: Lubos$ Rejl
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HODNOCENI RECEPTU OD LUBOSE REJLA

V receptu jsem narazil na par chyb v postupu. Prvni chyba spocivala v tom, ze
v postupu nebylo uvedeno to, Ze se do utfené pény ze Zloutkl, cukru a bilkl
prisype i mouka. Pfi peceni piSkotu mi nevyhovovala teplota 180°C (po 2
minutach se mi tésto zacCalo palit - musel jsem snizit teplotu). Nakonec ale
vSechno dobfe dopadlo a buchta se povedla.

33



OVOCNY KOLAC Z TRENEHO TESTA

INGREDIENCE

— 120 g Hery

- 3 vejce

- 150 g polohrubé mouky

- 130 g krystalového cukru

- 1/3 kypfFiciho prasku

- 1 vanilkovy cukr na posypani

- 500 g ovoce (tfesSné, viSné, jahody, maliny, hrusky)

— hruba mouka na vysypani formy

POSTUP

Nejdrive jsem si navazil ingredience. Rostlinny tuk s cukrem jsem trel do
pény a potom primichal Zloutky a znovu trel. V dalsi misce jsem z bilku
vysSlehal tuhy snih. Do mouky jsem nasypal kypfici prasek. Do pény ze
zloutkd v prvni misce jsem postupné prisypdval mouku smichanou
s kypricim praskem a nakonec pftidal i uslehany snih z bilki. Dortovou
formu na kolac¢ jsem vymazal tukem a vysypal moukou. Do formy jsem vlil
tésto a ozdobil jsem ho ovocem. Predehral jsem troubu na 175°C a
nasledné jsem pekl 35 minut. Po upeceni jsem kolac posypal vanilkovym
cukrem.

AUTOR RECEPTU: Lubos Rejl KUCHAR: Viola Rulfova
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HODNOCENi RECEPTU OD VIOLKY RULFOVE

Ovocny kola¢ z tfeného tésta chutnal celé mé rodiné. Ozdobila jsem to troSku jinak,
nez bylo psano v receptu. Misto ovoce posypaného vanilkovym cukrem jsem
orestovala jablka na masle, ochutila skofici a titinovym, nerafinovanym cukrem. Poté
jsem pfidala rozinky namocené v rumu (v€etné rumu) a zredukovala. Lehce
prochladlé jsem rozprostfela na tésto a posypala platky mandli. Recept byl
srozumitelny. Jediné, co dle mého chybélo v receptu, byla informace, Ze by se méla
pred Slehanim pfidat k bilkim Spetka soli. Ja to sice vim od mé maminky, ale nemusi
to znat vSichni. Jinak jsem se s peCenim poprala statecné a vysledek byl také moc
dobry. Se svym dilem jsem doma sklidila jen samou chvalu.
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LOW CARB DORT

INGREDIENCE - TESTO
8 vajec
200 g krémového syru (Philadelphia, Goldessa Cream Cheese aj.)
60 g sladidla (erythritol, xylitol, med, datlovy sirup apod.)
80 g horfkého kakaa
Spetka soli

- vysokoprocentni ¢okolada, ovoce na ozdobeni (bortivky, maliny, jahody)

INGREDIENCE- KREM
500 g mascarpone

- 40 g sladidla

POSTUP

- Nejdfive si odd&lime peclivé Zloutky od bilkG. Zloutky pedlivé
promichame s krémovym syrem a sladidlem. Poté postupné
pfimichame kakao a zapracujeme do hladkého tésta. Bilky s malou
Spetkou soli naslehame do tuhého snéhu a ten potom velmi jemné
zapracujeme do kakaové smési. Tésto vylijieme do dortové formy a
rozetfeme. Poté dortovou formu vlioZime do pfedem vyhfaté trouby na
160°C a pec¢eme 15 minut.

Mezitim si smichame mascarpone se sladidlem. Do krému muizeme
zamichat také jahody. Pfipraveny krém dame vychladit do lednice.
UpecCeny korpus nechame vychladnout a poté vyndame z dortové
formy. Kdyz korpus vychladne, pfekrojime jej napdl.

Jednu ¢ast potfeme krémem a pfiklopime druhou pulkou.

Dort nechame vychladnout a poté ozdobime ovocem a polijeme
rozehfatou ¢okoladou. Hotovy dort uchovavame v lednici.

AUTOR RECEPTU: Viola Rulfova KUCHAR: Sabina Slanafova
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HODNOCENI RECEPTU OD SABINY SLANAROVE

Recept mé zaujal svym sloZzenim a ingrediencemi, které neobsahovaly mouku
a zadny cukr. Samotné tésto i krém byl lehky na pfipravu a nezabral pfilis
Casu. Postup byl pékné zpracovany a peklo se podle n€j velice dobfe, ale dort
se mél podle autorky péct 15 minut a i po pll hodiné nebyl stale hotovy. Proto
bych upravila dobu peceni. Vysledek mné osobné velice chutnal a zaujal mé,
ale ne kazdému dle mého nazoru bude dort chutnat. | E&lenim mé rodiny pfisel
dort nevyrazny a vice by je oslovil, kdyby dort byl sladsSi. Dort urc€ité zkusim
upéct znovu, ale s mensimi upravami a dle mé chuti.
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ZAKYSANA BABOVKA

INGREDIENCE

- 300 g hladké mouky

- 250 g cukru krystal

- 4-5 vajec

- 150 g oleje

- 2 vanilkové cukry

- 1 a /2 pradku do peciva

- 2x zakysana smetana

POSTUP

Nejdfive smichame hladkou mouku s cukrem, pfidame vanilkovy cukr,
prasek do peciva a zakysanou smetanu a potom pfilévame olej. Nasledné
z vajec oddélime zvlast bilky a Zloutky. Zloutky pfiddme do misy
k ostatnim ingrediencim a z bilku v jiné mise uslehame snih, ktery
nakonec jemné vmichame do zbytku tésta. Celé hotové tésto vlijeme do
pfedem pfipravené formy a pe€eme zhruba 45 minut. Hotovou babovku
muzeme posypat mouckovym cukrem.

AUTOR RECEPTU: Sabina Slanarova KUCHAR: Natalka Sommerova
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HODNOCENI RECEPTU OD NATALKY SOMMEROVE

Dnes jsem zkusila péct babovku podle receptu Sabiny. VSechny suroviny byly
prehledné vypsané i postup bylo pro nékoho, kdo uz babovku dfive pekl,
srozumitelny a snadno se nasledoval. Doplnila bych tam pro nékoho, kdo pece
opravdu poprvé, Ze se forma musi vymazat maslem a vysypat hrubou moukou,
aby se po upeceni dala buchta pohodiné vyklopit, a Ze by se forma s téstem
méla vloZit do pfedem vyhfaté trouby na 180°C. Ale bohuzel chut zakysané
smetany v babovce mi moc nevyhovovala, radéji zastanu u olejové babovky.
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Créeme brilée

INGREDIENCE

- 2x 250 ml smetany ke Slehani
- 70 g cukru
- 1 vanilkovy lusk

- 3 Zloutky

POSTUP

Nejdfive si pfipravime karamel. Do hrnce si nasypeme 40 g cukru, ktery
nechame rozehfat, a poté nalijeme na dno formiek, ve kterych budeme
péct. Do stejného hrnce nalileme obé smetany ke Slehani, pfidame
vySkrabana seminka z vanilkového lusku a poté i lusk samotny a
nechame za stalého michani pomalu ohfat. Pozor smetana nesmi projit
varem. Zatimco se smetana s vanilkou ohfiva, dame do misky 3 Zloutky a
30 g cukru. Metlickou dobfe promichame. Jakmile se smetana ohfeje,
vytahneme lusk a prelijeme ji do misky se Zloutky a cukrem a
promichame. Smés z misky prelijeme zpét do hrnce a vafime 5 minut na
mirném ohni. Z hrnce ji nalijeme do pfipravenych nadob s karamelem.
Nadobky dame do hlubSiho pekace, do kterého poté nalijeme vrouci
vodu. Peka€ s nadobami vlioZime do trouby vyhraté na 145°C a nechame
péct 25 minut. Poté vSe vyndame, vylileme vodu a nechame 4 az 5 hodin
vychladnout. Po vychladnuti vyklopime na talif a podavame.

AUTOR RECEPTU: Natalie Sommerova KUCHAR: Vojta Stejskal
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HODNOCENi RECEPTU OD VOJTY STEJSKALA

Ze své zkuSenosti s timto receptem bych fekl, ze je to dobfe napsany a peklo
se mi podle néj velmi dobfe. Vyroba zakusku netrvala dlouho a ani nebyla
néjak tézka. Vytvor byl chutny a dobry. Ja jsem tedy na konec jesté udélal
trochu karamelu a nalil jsem ho nahoru. TakZze moje hodnoceni receptu je
vyborné.
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ROLADA S OVOCEM

INGREDIENCE TESTO

- 6 vajec
- 180 g cukru krupice
- 180 g hl. mouky

INGREDIENCE NAPLN

- 0,5 I mléka

- 120 g cukru krupice

- 2 pudinkové prasky s vanilkovou pfichuti
- 100 g masla

POSTUP

Nejprve oddélim Zloutky od bilkd. Zloutky nejprve usleham spolu s jednou
tfetinou cukru do husté pény, poté smicham bilky se zbylym cukrem a téz
usleham do pevného snéhu. Oboji naliji do jedné misy a pfisypu mouku,
kterou nejdfive preseji. VSe velmi opatrné smicham, aby tésto nesplasklo.
Na plech si dam papir na pecCeni a na tento papir naliji tésto. Rovhomeérné
rozprostiu a dam to péct do trouby, kterou mam rozehfatou na 200°C a
necham to 15 min. péct. Po upeceni vyklepnu na utérku a opatrné sundam
papir, ale necham ho na korpusu lezet, aby neoschl.

Dale si pfipravim naplni. Do hrnce naliji mléko, nasypu cukr a 2 pudinkoveé
praS8ky. Dam na plotnu a za neustdlého michani vafim, dokud to
nezhoustne. Poté preliji do robotu a dam michat. Pfidavam po malych
kouskach maslo a za neustalého michani ¢ekam, dokud napli nevystydne.
Po vystydnuti oddélim 1/3 do misti¢ky a prekryju folii, aby neoschla, a dam
do lednice. Z korpusu odstranim papir a zbylou naplh rozetfu. Posypu
ovocem (ne moc). Ted si nejprve pripravim balici folii, kterou si rozprostfu.
Korpus opatrné zaénu rolovat. Neleknéte se, pokud vam rolada mirné
popraska. Po srolovani rychle pfendam na balici folii a napevno zabalim.
Roladu dam do lednice na 1 hod. a vice. Po mirném ztvrdnuti roladu
vyndam a pomazu naplni, kterou jsem si schoval do lednice, a posypu
ovocem dle libosti. At se vam dafi!

AUTOR RECEPTU: Vojtéch Stejskal KUCHAR: Klarka Sturt
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HODNOCENI RECEPTU OD KLARKY STURT

Muj vylosovany recept byla rolada s ovocem od Vojty Stejskala. V prvni fadé,
pfi Cteni receptu, jsem si vSimla, Zze neni v ingrediencich ovoce, coz je trosku
vtipné, jelikoz je v nadpisu rolada s ovocem. Dale bych navrhla dat predehrati
trouby hned na zacatek receptu, abychom urychlili proces. Po vyndavani tésta
z trouby je idealni tésto opakované zabalit a rozbalit, aby si tésto zvyklo na
tvar rolady. Po namazani rolady naplini jsem si pfipravila svlj krém ze Slehacky
a tim krémem jsem potfela hotovou roladu. Kromé predchozich par poznamek
si myslim, ze rolada je velmi chutna a doporucuiji si ji zkusit.
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ZDRAVE OVESNE SUSENKY S BILOU
COKOLADOU A BRUSINKAMI

Doba pfipravy: 15 minut

Doba peceni: 10-12 minut

INGREDIENCE
— 120 g masla (Hera)
— 75 g titinového cukru (Ize pouzit i datlovy sirup €i med)
— 1 vejce
— Izi€ka vanilkové esence (mozno pouzit 1 vanilkovy cukr)
— 90 g Spaldové mouky
— 90 g mletych ovesnych vlio¢ek
— pul Izicky jedlé sody
— 100 g nakrajené bilé Cokolady

— 50 g brusinek

POSTUP

1. Predehfejte si troubu na 180°C. Pfipravte plech s pecicim papirem. Ve
velké mise smichejte maslo s cukrem. Poté pfidejte vejce a vanilkovou
esenci. K smési pridejte mouku, ovesné vlocky, bilou ¢okoladu, brusinky,
sodu a Ctvrt IZiCky soli.

2. LZiCkou tvarujte malé hromadky na pfedem pfipraveny plech. Mezi
jednotlivymi hromadkami nechavejte dost mista, protoze se pfi peceni
rozteCou na tenké placicky. Pec¢te 10-12 minut dozlatova. SuSenky by
mély byt zkraje pevné ale uprostfed mékké. Vychlazenim trochu
ztvrdnou. Skladujte ve vzduchotésné nadobé.

Tip: Nakrajejte brusinky a pouzijte elektricky mixér pfi pfipravé susenek.

AUTOR RECEPTU: Klara Sturt KUCHAR: Adam Tlapak
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HODNOCENi RECEPTU OD ADAMA TLAPAKA

Recept byl napsan hezky chronologicky za sebou a vSe na sebe krasné
navazovalo, nikdy jsem nenarazil na Zadny problém. Ten to recept bych
zaradil do sekce drazSich kvuli tomu, Ze mouka, ktera zde je pouzita, je
celkem draha. A abych nezapomnél, doba na peceni byla napsana naprosto
pfesné, nebyl zde zadny problém. Jen bych chtél podotknout, Zze misto
susSenek jsem udélal spiSe buchtu, protoze pfi peceni se susenky trochu vic
roztekly do stran.
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PERNIK

INGREDIENCE

- 3 hrnky hladké mouky
— 1 kypfici prasek

- 1 jedla soda

- 1 hrnek cukru krystal
- kakao

- 1 hrnek mléka

- 1 hrnek oleje

- 3 vejce

POSTUP

Pfipravime si misku, do které budeme jako prvni davat suché
ingredience. Zacneme tim, Zze dame do misky 3 hrnky hladké mouky.
Poté pfidame pytlicek kypficiho prasku, jeden pytlik jedlé sody, hrnek
cukru krystal. Nakonec pfidame kakao, jen tak pfiméfené, ne celé baleni.
Kdyz budeme mit vS8echny suché ingredience v misce, promichame smés
|Zici, aby se nam nerozprasSila po celé kuchyni. Kdyz budeme mit
promichano, pfidame mokré ingredience - nalijeme 1 hrnek mléka, 1
hrnek oleje a rozklepneme tfi vejce. Az budeme mit vSechny ingredience
v misce, muzeme pfistoupit k mixéru - smés vlozime do misky a
mixujeme, dokud nebude tésto hladké bez hrudek. Kdyz tésto bude
rozmixované, pfipravime si plech, do kterého dame pecici papir. Na plech
rovnomeérné vlijeme tésto a dame ho do trouby na 170°C, tak cca na 20
min. Az se nam pernik upe€e, muzeme posypat mouckovym cukrem, ale
pouze jestli chcete.

AUTOR RECEPTU: Adam Tlapak KUCHAR: Lea Trnikova
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HODNOCENI RECEPTU OD LEONY TRNIKOVE

Recept byl velmi jednoduchy, zvladla jsem to dokonce i ja, a to jsem v kuchyni
velmi nezkuSena. Postup byl dobfe napsany a dal mi i par typd, abych si
nezapatlala celou kuchyni, bavilo mé podle ného péct. Zrovna tento pernik mi
ale pfiSel trochu suchy. Vzhledem k tomu, Ze je to jednoduchy recept, dalo by
se s nim vice experimentovat. Tfeba pfidat chia nebo slune¢nicova seminka,
pridat kokos a rozinky. Dalo by se s nim jednoduse vymyslet mnoho.
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DOMACI HOUSKY

INGREDIENCE (8-10 housek)

- 500 g hladké mouky

- 500 g celozrnné mouky
— 250 ml teplého mléka
- V2 drozdi

- Spetka soli

- 3 Izice zméklého sadla
- 1 vejce

— kmin, mak,... - na posypani

POSTUP

Do misky prosejeme pres sito obé mouky. Doprostfed udélame dullek a
rozdrobime do né&j drozdi. Do dulku nalejeme viazné mléko. Pockame
zhruba dvacet minut, nez vznikne kvasek. Poté pfidame vejce, zméklé
sadlo, Spetku soli a michame a hnéteme do doby, nez se z toho stane
tuzSi bochanek tésta. Nechame ho kynout dalSi 30 minut. Po vykynuti si
tésto nafrezeme na stejné dily, podle velikosti housek. Vzdy si vezmeme
tfi dilky, které rozvalime na praminky a spleteme z nich housku (jako
copanek). Jednotlivé housky ulozime na vymazany plech, potfeme je
vlaznou vodou, posypeme hrubou soli a podle chuti kminem, makem,...

Na plechu nechame kynout dalSich 15-20 minut. PeCeme 12-15 minut na
185°C, fidime se ale i barvou tésta. Po vytazeni nechame vychladnout.

AUTOR RECEPTU: Leontyna Trnikova KUCHAR: Marta Timova
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HODNOCENI RECEPTU OD MARTY TUMOVE

Domaci housky byly moc dobré a krasné vonély. Do receptu bych ale
doporucila doplnit druh celozrnné mouky. Ja jsem zvolila pSeni€nou mouku a
je mozné, ze méla vliv na konzistenci tésta. Samotné tésto se mi zpracovavalo
téZzce. Musela jsem pridat alespori 100 ml mléka, abych uhnétla bochanek
(tésto se drobilo, nechtélo se ucelit). Pekla jsem o 10 minut déle, nez je
V receptu uvedeno.

49



KREMES S OVOCEM

INGREDIENCE

— 1 baliCek listového tésta (2 platy)
— 5 dkg masla (na potfeni listového tésta)

— 500 ml mléka

— 1 sacek vanilkového pudinku

— 2 lzice krystalové cukru

— 250 g masla

— 4 kelimky smetany ke Slehani (4 x200 ml)
— 2 sacky ztuzovace SlehacCky

— 1 plechovka mandarinek a dal$i ovoce dle chuti (bortvky, maliny, jahody)

POSTUP

Nejprve (nejlépe den pfedem) si uvafime vanilkovy puding. Do 500 ml
mléka pfidame sacek vanilkového pudingu a 2 Izice cukru. Za stalého
michani pfivedeme k varu a odstavime. Poté jesté chvili michame, pak
pfikryjeme nadobu potravinarskou folii nebo poklici, aby se na pudingu
neudélal Skraloup. Nechame ho zcela vychladnout.

Kazdy plat listového tésta rozvalime a nakrajime radélkem ¢i nozem na 8
obdélnikl (cca 9x12 cm, ze 2 platd celkem 16 ks). Obdélnicky
pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem. Kazdy propichneme
nékolikrat vidlickou a zlehka pomazeme rozehiatym maslem. PeCeme do
zlatova asi 15 minut na 180°C v pfedehfaté troubé.

Pfed vyrobou krému si pfipravime celé maslo a uvarfeny puding. Asi
hodinu pockame, aby maslo zméklo. Potom ho v mixéru rozSlehame a
postupné k nému pfidavame po lzicich puding. Dle chuti muzeme
prisladit. Tento krém naneseme zdobicim sackem po celém povrchu
jednotlivych obdélni¢kd (napf. vinovkou). USlehame smetanu se
ztuzovaCem, naneseme ji na krém a tim vytvofime druhou vrstvu
kremeSli. KremeSe nazdobime pfipravenym ovocem dle chuti, kratce
vychladime a mizeme podavat.

AUTOR RECEPTU: Marta Tumova KUCHAR: Matyas Vali$
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HODNOCENI RECEPTU OD MATYHO VALISE

Podle receptu se mi peklo velice dobfe, byl opravdu do detailu pfesny a
lehky na pochopeni. PeCeni ale byla druha véc. JelikoZ nejsem zkuSeny
cukrar ani pekaf, tento recept byl pro mé dost obtizny a nezvladl jsem to
bez pomoci mamky. Ale vysledek byl velice pfekvapujici a vSem nam to

moc chutnalo. Doporucil bych to vSem, ktefi maji radi velmi sladké
mrnamKky.
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ORISKOVE MUFFINY

INGREDIENCE

- 3vejce

— 1 hrnek cukr moucka

— 1 hrnek mletych ofechu

— Y2 hrnku oleje

— Y2 hrnku mléka

— 1 apul hrnku polohrubé mouky

— 1 prasek do peciva

POSTUP

Nejdfive smichame vejce s cukrem, poté pfilejeme olej a mléko a
nasledné pfidame mouku s praskem do peCiva a ofechy a vSechno
smichame. Poté naplnime formu smési a dame péct do trouby na 180°C.
Muffiny sledujeme a pe¢eme do zlatova.

AUTOR RECEPTU: Matyas Valis KUCHAR: Filip Vasek
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HODNOCENI RECEPTU OD FILIPA VASKA

Recept Matyase, podle kterého jsem pekl, byl bezchybny. Skvéle se mi
podle néj pracovalo. Nemam nic, co bych jeho receptu vytkl. A vysledny
produkt byl vynikajici. Urcité tento recept doporucuiji.
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TVAROHOVA BUCHTA

INGREDIENCE
TESTO

- 500 g polohruba mouka
- 250 g maslo

- 250 g mouckovy cukr

— 1 ks prasek do peciva
- 2 ks vanilkovy cukr

- 2 vajicka

TVAROHOVA NAPLN

— asi 1 kg tvaroh
- 2 ks vanilkovy cukr
- asi 250 mouckovy cukr

- citronova klra

POSTUP

Ze surovin vypracujeme tésto. 2/3 tésta rozvalime na plech vymazany
maslem a vysypany moukou. Na to namazeme tvaroh, ze zbylého tésta
délame mfizku. Pe€eme na 180°C cca 30 min. Kdyz zaCina hnédnout,
vyndame a nechame vychladit. Posypeme moucCkovym cukrem a
nakrajime na fezy.

AUTOR RECEPTU: Filip Vasek KUCHAR: Aneta Zbinova
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HODNOCENI RECEPTU OD ANETA ZBINOVA

Dostala jsem tvarohovou buchtu. Myslim, Ze se tim neda nic zkazit.
Trochu mé prekvapilo, Ze je potfeba k upeceni této buchty 1 kg tvarohu a
4 ks vanilkového cukru. Ze zaCatku se mi tésto hnétlo trochu hufe, ale
pak jsem se do toho dostala a myslim, ze jsem to zvladla dobfe. Moc
doma normalné nepecu a jsem pysna, Ze se mi povedlo néco, co se
dokonce dalo i jist.
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PIZZA SNECI

INGREDIENCE

- listové tésto

— keCup

— pizza kofeni

- salam (Sunka)

- syr

POSTUP

Listové tésto rozvalime, nejlépe do hranatého tvaru. Rozvalené tésto
potfeme keCupem a posypeme kofenim. Dale na néj pfidame salam a
syr, jedno v jakém poradi. Jakmile tam mame vSechno, zamotame tésto
s ingrediencemi do rolady. Roladu nakrajime zhruba na centimetrové
platky. Platky polozime na plech s pecicim papirem a viozime do pfedem
rozehfaté trouby na 180°C. AZ Sneci budou mit zlatovou barvu, vyndame
je z trouby.

AUTOR RECEPTU: Aneta Zbinova KUCHAR: Pavel Zhrival
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HODNOCENI RECEPTU OD PAVLA ZHRIVALA
Tato laskomina od Anety byla tuze dobra. Jediné, co mohu podotknout,

je, ze bych doporudil rozehfat troubu na vice stupfiti a dbat na mezery
mezi Sneky.
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TRIBITKA

INGREDIENCE
— 2-3 balicky BEBE susenek
- 1 maslo

— 1 uz karamelizované salko (Ize nahradit salkem vafenym dvé

hodiny ve vodé v uzaviené plechovce)

cokoladova poleva: 100 g Cokolady na vafeni, maslo/smetana

POSTUP

Formu na srnci hibet nebo klidné vyssSi krabicku vylozime folii. Na krém si
rozSlehame maslo a postupné k nému pfidavame salko do konzistence
krému. Na dno nadoby rozetfeme krém. Naskladame vrstvu suSenek.
Nasleduje vrstva krému. A zase suSenky. Pokud nebudeme davat détem,
muazeme nékterou vrstvu pokapat rumem. Takto postupné vyplnime
nadobu, posledni vrstva zlstava jako budouci spodni, bez krému.
Pfikryjeme folii a dame na 1-2 hodiny vychladit do ztuhnuti krému.
Nadobu pfikryjeme podloZzkou s folii nebo pecicim papirem, otoCime,
domazeme pfipadné nedostatky na bocich a pfipravime si polevu.
Rozpustime ve vodni lazni cca 100 g Cokolady na vareni s maslem nebo
smetanou do tekutéjSi konzistence. Zakusek polijeme a rozmazeme po
bocich. Nechame nejlépe pfes noc v chladnice pro lepSi ulezeni.

AUTOR RECEPTU: P3ja Zhfivald KUCHAR: Lukas Balcar
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HODNOCENI RECEPTU OD LUKASE BALCARA

Rad bych vynesl své hodnoceni k receptu, ktery mi byl pfidélen. Recept se mi
zdal jednoduchy, velice struény a jasny. Dana laskomina se mi podle ného
délala velice dobfe. To, jestli mi poté chutnala, je vedlejSi. Jedinou mensi
vytku bych mél - nevédél jsem totiz, jak moc tlusté vrstvy mam davat mezi
bebe suSenky, ale s tim jsem si néjak poradil. Libilo se mi jesté, Zze mné,
takovému velice ,zruénemu" pekafi, byl pfidélen jednoduchy recept. Docela
jsem si oddychl.
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