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Véazeni milovnici dobrého jidla a piti!

Jsem velice rada, ze Vam mohu z#sgni Obecniho fadu
Vicenice gedstavit Vicenickou kucliku 2. Od vydani prvniho dilu
uplynuly i roky a druhy dil je dkazem toho, Ze se za tu dobwp
objevily dalSi recepty a navody na slé/pokrmy, které se v naSich
domacnostech s uUsghem pipravuji. | tentokrat se seSlgada
vyzkousenych receptkuchdek a kuch#i, kterfi ve Vicenicich Zziji
nebo k nim maji blizky vztah.

Déekuji vSem, ktéi byli ochotni podlit se s ostatnimi o své rodinné
recepty, a feji vSem cten&am, aby se jim podle nasi kudky
dolre vdilo.

At Vam tedy jidla fipravena podle této kuctey chutnaji!

Blanka Roupcova

Ve Vicenicich 10¢ervna 2009
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POKRMY Z MASA

RIZKY V JOGURTU

Maso nafizky (vepgové i kueci) nasolimea posypemdkoienim
Chilli+Sipek od Vitany. Do misy dameelky bily jogurt, drceny
¢esnek a provensalské kieeni, vSe promichame a do této &n
nalozime maso alespona 2 hodiny. Pak nadrtimpaprikové

brambirky , maso vyjmeme z jogurtu a obalime v lupincich. Bam

na plech s pacim papirem a zhruba 30 minut zapme.
(od Emilie B&ové)

JOGURTOVERIZKY

8 prsnich kurecich¥izki, 1 velky husty bily jogurt (Hollandia),
2 cela vejce, 4 strouzkyesneku, sil, pepi, dalsi kareni dle chuti

Kureci tizky naklepeme, osolime a opape a naméme do
jogurtové marinady. Tu fpravime smichanim jogurtu, vajec,
cesneku, ot soli a pepe, miZze se pidat palivé grilovaci kieni.

Pak maso fgndame do uzaviratelné nadoby a ulozime v lednici.

Nejdiive druhy den vyndavam#&zky z marinddy, obalujeme ve
strouhance a opatrsmazime.

Rizky lze takto pipravit i nag. z vegfové kyty, ty jsou po
"jogurtové" Upra¥ &avnaté, vyborné.
(od Blanky Roupcové)

PIKANTNI KRALIK |

Kralika naporcujeme a naloZime na 24 hodin désm

A4 4

Smes: 1 horéiéna sklenka oleje (davam trochu ni), 1 IZice
hor¢ice, 3 lzice kéupu, 1/2 kavové lzky mletého pepge, 3
rozmackané strouzky ¢esneku, 1 pokrajena cibule, 2 pokrajené
papriky, 3 ¢erstva nakrajena rajéata.
Smes nalijeme na maso a po 24 hodinachcepee. Jako iploha
muze byt bramborova kaSe.

(od Emilie B&oveé)

PIKANTNI KRALIK 1l

Svaime 1/2 | vody, 1 kostku masoxu, 1 kdvovou IZky tymianu,
1 k&vovou IZz&ku kminu, 8 i vice strouzki nakrajeného ¢esneku
Na rostlinném tuku zmime3 cibule nakrajené na kosky, vioZzime
osoleného kralikaa zalijeme sv@nymi gFisadami. VSe dame do

trouby zapéct. Jaka‘fohu mizeme podavat brambory nebo ryzi.
(od Ludmily Jelékove)

KANADSKY KRALIK

1 kralik, 2 cibule, 5 strouzki ¢esneku, 3 dcl kéupu, 1 a 1/2
IZicky soli, 1 Izikka octa, 1 lZz&ka sojové omdky, 1 IZi¢ka
worcestrovské omdky, 1/4 1Zikky pepre, 1 IZ€ka cukru

Maso omyjeme, rozporcujeme a dame na peRazpustime maslo a
piidame vSechny fiisady. Touto sisi podlijeme maso a nechame
24 hodin v chladu odlezet. Maso do rdna pusivg a v této v

peteme. Podavame siemymi bramborami nebo bramborovou kasi.
(od Jany Kalendové)



DABELSKE KOTLETY

500 g veprovych kotlet, 3 Izice ostrého ké&upu, 2 |Zice plnot&né
hor¢ice, dil, pepr, 2 vejce, zakysana smetana, 100 g strouhaného
syra

Do misky rozklepneme 2 vejcefigame 3 IZice k&pu, 2 IZice
hoicice a vSe zamichame. Naklepané kotlety naloZimetéto
marinady a nechame ulezet do druhého dne. Potoidarad kotlety
zprudka orestujeme na panvi a dame dedpm vymazaného
pek&ku. Na kazdou kotletu dame IZici zakysané smetansypeme
syrem a dame nauphodiny zapéct do trouby. Jakdilpha jsou

vhodné brambory nebo bramborovéa kase.
(od Jany Krotké)

KURE TRi HORCIC

Kufe naporcujetenasolite a opepite. Do pekéku
date jednu IZici pInotuéné ha€ice, jednu IZici
kremZské hda¢ice, jednu IZici dijonské hd¢ice
(pokud ji nemate, nic se ngd, i tak je kite skwlé) a
jednu IzZici rybizové marmelady Do této marinady
vlozite kue, dolfe ho marinadou "opatlate", zalijgtenovjankou,
nebo moravankou (chcete-li pali¢jSi verzi) i s nalevem. kFete
poklast kouskymasla Peete asi 1 - 1,5 hodiny, zed&ku gikryté
druhym pekékem, pak odkryté. Stejnym @gobem niZete pipravit

i kralika.

(od Blanky Roupcové)

KURECI NUDLICKY S NIVOU

4 porce kuecich prstek, trochu solamylu, 3 IzZice oleje,
worchesterova omdka, 100-150 g syru Niva, pef sil

Kuteci maso pokrgjime na nutky. Okaenime, osolime a
popraSime solamylem. Na panvi rogshe olej, dame maso a
opeieme ze vSech stran. Zdkheme worchesterovou ogku, je-li
treba, pidame trochu vody nebo vyvaru. Jakmile je masikk@,
piidame nastrouhanou nivu, promichame a hned podaitahou

mohou byt opékané brambory, hranolky, ryze, zekenin
(od Marie Jeneralové)

MASO S NADIVKOU A SYREM

Maso muze bytvepirové, kukeci, uzené i véené Platky masa dame
do vymazaného peka (olej, sadlo, maslo, tuk). Na& maklademe
nadivku a up&me. Ped koncem peeni dame na kazdy platek na
nadivku trochustrouhaného syra(nebo pokrajeného nadrobno) —
asi 5 dkg.

Nadivka:5 rohlika, 4 vejce, mléko dle pateby, petrzel, peg, il
(mérg — syr je slany)10 dkg syra- platky (mnozstvi dle masa)
nakrajet na nudiky nebo nastrouhat. Smichat dohromady a dat na

maso. Upéct daizova.
(od Marie Krotkég. 12)

KURE PEENE V POHANCE

1 kuie, 1 Salek pohanky, 2 mrkve, 1 jablko, kousek zazug sil,
grilovaci koreni, mleta paprika



Pohanku nasypeme do péka varného skla a zalijeme asi 600 ml
vody. VloZime omyté, osolené i@ griddme na koléka nakrajenou
mrkev, na kousky jablka a zazvor, posypeme griloviakorenim,
mletou paprikou. Rklopime vikem a p&me v troud vyhraté na
250°C asi hodinu. Podavame sermym bramborem a zeleninovou

oblohou.
(od Marie Krotkég. 5)

RYBY

FI!_E NA CESNEKU, CIBULI SE
SYREM (i jiny druh ryby)

Podle pdtu osobcasténé rozmrazimefilé. Nakrgjimel velkou,
nebo 2 mensi cibule, 3-4 strouzky¥esneku. Do misky si dame
trochu hladké mouky (dle masa)pep¥, papriku sladkou, trochu
palivé nebo kdeni na ryby. Filé osolimea obalime v mouce. Do
oleje na plech dame hrgbnakrajenou cibuli,éesnek nmze byt,
paprika, raj ¢ata — dle moznosti — na to poklademe filé a v tkbub
peceme, az zelenina zfkne a filé po obraceni &ovi. Na kazdy
kousek dameplatek syra a chvili zapgeme. Pokud filé hned
nepodavame, syr si kazdy refe s filé v mikrovince. Podavame
s brambory, ryZzi.

(od Marie Krotkég. 12)

FILE S ANGLICKOU SLANINOU A SYREM

Asi 0,5 kg filérozlozime na plech a n&jrdameanglickou slaninu
Potom rozSlehdm@& vejce v mléce nebo sladké smet&nZalijeme
filé a dame péct.feéd koncem p&eni zasypemstrouhanym syrem

a dame dopéct. K tomu je dobra bramborova kaSe.
(od Marie Krotkég. 12)

KAPR NA PIVE

4 porce kapra (fileé apod.), €l, pepF, 2 dcl piva, 6 dkg
strouhaného syra, 2 dkg hladké mouky, |Zka oleje, dil, olej na
smazeni

Z mouky, syra, oleje, pivaripravime hladkéssticko. Nam&ime do

néj osolené, oped@né porce ryby. Smazime na oleji po obou
strandch dozlatova. Podavame s tatarskouckoténebo kenovou
majonézou.

Tatarska omé&ika:

nastrouhame &Si kysely okurek, drokinnakrajime cibuli, idame

2 lzicky plnotwené hdcice a nakrdjenou petrzel. VS8e smichame
s majolkou.

K¥enova majonéza:

nastrouhame oloupané jablkdjdame nastrouhanyié&n dle chuti a

smichame s majolkou.
(od Marie Krotkég. 12)



PANGASIUS NA ZELENINE

4 porce pangasia, 1 sklenice ¢a, 1 mala plechovka kukuice,
1 malé plechovka hrasku, él, citronova &’ava, kareni na ryby,
kousek mésla, hladka mouka

Rozmrazenou rybu osuSime a z obou stran lehcenusgtiokapeme
citronovou $avou. Nechame hodinu ulezet. Kiai s hraskem
scedime. Do peké vylijieme |€o a vmichame kuKici a hraSek.
Porce pangasia lehce obalime v mouce a zlehka m shb@an
opeeme na masle. Nasklddame na zeleninu docpel@sypeme

korenim na ryby a ddme na cca 30 minut péct. Podasawid.
(od Marie Krotkég. 5)

RYBI SALAT

V octové vod varime 2 kg bilé ryby. Obereme z kosti a dame na 24
hodin do tohoto néalevu:
- 9dcl vody
- 4 dcl octa (st&i i 3 dcl)
- 5dkg soli.
Tento nalev z masa slijeme dame:
- 12 dkg okurky
- 9.dkg cibule
- 9 dkg varené mrkve.
Postrouhame na hrubém struhadle nebo nakrajime.@dame20

dkg majonézy, 1 Sleh&ovou smetanu a podle chuti kéeni.
(od Zdaika Krotkého)

KAPRI HRANOLKY (bez kosti, sk¥lé pro dti)

Pro gipravu se hodivétsi kapr. Aby byly hranolky bez kosti,
vybereme ¢ast kapra kolem Zebernich kosti (tzn. kolettSrid
dutiny). Je pdtba kapra ndznout podél Zeberni kosti a kost
vytahnout. Z vykosiného masa nakrajime kostky (asi jak#i p
krajeni Speku na Skieni sadla), kterésolimea obalime vmouce,
vajicku a strouhance Vysmazime. Doméaci k#éiphranolky maji
rozhodré lepSi chid nez kupované rybi prsty. A pokud je maso

dohe vykostné, je i jejich konzumace preatil zcela bezp&a.
(od Frantiska Roupce)

BEZMASA JIDLA (NEBO TEMER BEZMASA)

RYCHLA ZAPECENA BROKOLICE

V pae uvda@ime do polomkka WwtSi
brokolici rozebranou na uaricky,
nasypeme ji na plech, na ni nahrut
nastrouhdmeétyti  Spek&ky (Ize i
Sunkovy salam — neni totiz mochy),
pak uv&me beSamelovou orsiu
(z vody, hladkée mouky, sladke
smetany)— takova hustsi kaSe; nalijeme na nastrouhané&dpek
na za¥r zasypemenastrouhanym syrema dame na cca 20 minut
dozlatova zapéct do trouby. Nemusime solit arfekidt. Vhodnou
ptilohou je chléb.

TIP: Kdo nema rad brokolici, fite misto ni zkusit kstak.
(od Vladimiry Havlékové)




PALACINKOVE RIZKY

1/2 litru mléka, 200 g hladké nebo polohrubé mouky4 vejce,
sil, 200 g Sunky, 200 g tvrdého syra, olej na smazer{fPro dvé
osoby st&i polovi¢ni davky.)

Mleko, vejce, prosatou mouku &l syySlehame v hladké&sto a na
panvicce mirg potrené olejem fpravime znamym Zisobem
pal&inky. Na vychladlé pakanky polozime platky syra a Sunky,
statime, v polovig rolicky rozkrojime a obalime v klasickém
trojobalu (hladka mouka, vejce, strouhanka). &akové tizky
osmazime v rozéhtém oleji dozlatova. Jakorifphu podavame
opeené brambory.

(od Vitézslava Krotkého)

Na kousky nakrajimesyr cihla, salam, cibuli,
papriku, posolime a napichujeme na Spejli, obalime
jakotizek a smazime.

(od Ludmily Jel&kové)

CUKETOVA NADIVKA

Nastrouham&0 dkg cukety, 20 dkg tvrdého syra, 20 dkg salamu
pfidame 3-4 vejce, 2 hrnky polohrubé mouky (nebo 1 hrnek
hrubé mouky a 1 hrnek krupice), 1/2 prasku do péva, 1/2
hrnku oleje, dale dle chuti fiddme oregdno, majoranku, pefr,
sil, éesnek, k&up, pizza kaeni, papriku, raj¢ata. Rozprosteme
na plech a dame péct.

(od Emilie B&ové)

VELIKONOCNI NADIVKA

10 rohlika, 3 vejce, 10 dkg masla, 1/2 kg uzeného masa (Supka
houby, trs mladych kop¥iv, sil, pep¥, éerstva bazalka

Peivo nalameme a zalijeme mlékem.ieélhe 3 Zloutky s maslem,
piidame zvikkené péivo, nakrajené maso, houby, snih ze 3 ilk
sul, pep, bazalku. Pro zjen#mi mizeme pidat strouhany tvrdy syr.
Ridké &sto nalijeme na plech a ufmne. (od Emilie B&ové)

KVETAK PORECKU

1 kvétak, olej, ¢esnek, rajsky protlak, strouhany X
syr, voda, bylinky dle chuti (paZitka, petrzel
apod.)

Na oleji zgnime ¢esnek, fiddme syrovy kutak rozebrany na
razicky a rajsky protlak s trochou vody. Dusime 5 miupoté
piidame strouhany syr, dochutime bylinkami. Jakitoha mize byt
ryze.

(od Ludmily Jelékové)

JARNI NADIVKA

3 rohliky, 1/4 | mléka, 3 vejce, 8l, salam (uzené maso), kafwvy,
muskatovy kvét

Namasené rohliky vymékame. Bidame Zloutky, omyté a nakrjené
koprivy, salam. Ochutime soli a muskatem. Zlehka zaamehsnih
z bilka. Nalijeme do formy a ugeme. Mizeme doplnit dle fantazie
sterilovanym hraskem, kukigi, bylinkami. Podavame kuv teplém
stavu, nebo i za studena je vyborna.

(od Marie Krotkég. 5)



ZAPEKANA BROKOLICE

1/2 kg brokolice, cibule, 3-4 vejce, 20 dkg tvrdéhsyra, dil, pepr,
olej

Brokolici rozdlime na fizicky a uvd&ime v pdée asi 8 minut. Na
oleji osmazime cibuli, ficdame brokolici, troSku osmazime a pak
pfidame vejce, zamichame, dkaime, vmichame nastrouhany syr.
Dame do vymazané zapéekaci miskygrae asi 30 minut.

(od Jakuba Kalendy)

DOMACI LANGOSE

60 dkg hladké mouky, 1 vejce, 1 |#ka soli, 1 kostka drozdi,
vlazné mléko, trochu cukru do kvasku a tuk na smazd

Z mléka, cukru a drozdi z&dme kvasek a nechame vykynout. Do
mouky se soli filjeme kvasek, pidame vejce a vypracujeme.
Nechame vykynout a pak rozvalime na placku asi 2sdnou a

vykrajujeme koléka. Na tuku smazime po obou stranach. Jime je s

cukrem nebo s keipem a syrem.
(od Ludmily Jelékové)

POMAZANKY, SALATY, DOBROTY
PRO NAVSTEVY

JITRNICOVA POMAZANKA

1 bila jitrnice, 150 g mésla, 1 stedni cibule, 1
vejce, pefr, sil

Méslo rozpustime v kastrolu, podusime r@nn
nadrobno pokrajenou cibuli. Potom vyfkame jitrnici ze seva,

piidame vejce a vSe kratce orestujeme. Dochutimespmatieby soli
a pegem. Podavame namazané na chléiizeme ozdobit cibulkou

nebo okurkou.
5 i ) (od Jany Krotké)
TESTOVINOVY SALAT

1 s&ek téstovin, 1 salatova okurka, 1¢ervena paprika, 1 Zluta
paprika, 1 zelena paprika, 30 dkg tvrdého
syra, 30 dkg pizza Sunky, majolka, &l, pep¥

Uvarime gstoviny, do nich fidame na kostky
nakrajeny syr, salam a zeleninu. VSe rozmichamidame podle
chuti majolku a dokienime. Misto salamu iwieme dat osmahlé

kuteci maso.
(od Jakuby Kalendy)

SUNKOVY (SALAMOVY) DORT

1 balik "méslového" toustového chleba, pomazanky aalaty dle
chuti - ¢esnekovd, hermelinova, fend niva, salaty - nap.

pochoutkovy, pazsky atd.salamy nmékké - Sunkaatd.- dle chuti,
syr mékky (hermelin, niva - dle vlastni fantazig)latkovy syr

(meékky), zeleninana dozdobeni.

Na dno dortové formy hustpoklademe toustovy chléb, namaZzeme
pomazankou nebo salatem, nfg poklademe salam (Sunku) a zase
pomazanku. Na ni poklademe znovu toustovy chlébtoTo
opakujeme az do nagini formy. VrSek dortu pomazeme
pomazankou (nejlépégenou nivou). Pomazanky mazeme v &ah
vrstw (asi jako klasické krémy uébnych dort). Poté dame do
lednice na &kolik hodin ztuhnout a rozlezet. Nakonec oblozime
meékkym platkovym syrem a dozdobime Sunkou, vykrajgwan
syrem a zeleninou. (od Vitszslava Krotkého)



KVASNICOVA POMAZANKA

2 kostky kvasnic, 1 ¥tSi cibule, olej, 3 v&ena vejce, 10 dkg
masla, ha¢ice, dil, pepi bily

Na oleji zgnime cibulku, rozdrobime kvasnice a michame, az je

hmota tekutad. Odstavime a nechame vychladndidafe maslo,

hoicici, peg, sil a na jemno nastrouhana vejce a vSe zamichame.
(od Marie Krotkég. 5)

SPEKACKY NA CERNEM PIVE

10 Spek&ku, 3 st¥edné velké cibule, 3-4 papriky (zelend, Zluta,
cervena), 1 tSi porek, ¢esnek dle chuti, kéup, tmavé pivo,
koreni - chilli, pepf

Speké&ky na Hhbetu naizneme do rfizky, na protilehlé stran
narizneme podékha plnime flkolecky cibule a kdenim dle chuti.
Vlozime na ¥tSi peké, zasypeme na kalka nakrajenym porkem a
piicné nakrajenymi platky paprik. Spekéd polijeme k&éupem a
celé podlijeme tmavym pivem. &ame necelé dvhodinky v trouls

pri teplo€ 150°C. Hotovou pochoutku podavame s chlebem nebo

bilym peivem.
(od Jakuba Kalendy)

BURTY PECENE V PIVU

1 ¢ervena paprika, 1 Zlutd paprika, 1éervend cibule,
1 Zluta cibule, 8 butd, 2 Izice oleje, 1 pivo, 100 ml
kecupu (sladky i ostry, podle chuti), il

Papriky nakrdjime na prouzky, cibuli na platky.d#e do bita
z&ezy a vkladame #tlaw zeleninu. Zeleninu, kter4 zbyla,

-9-

orestujeme na oleji. iBndame do peka, zalijeme pivem, do
kterého jsme rozmichali kep. VSe trochu osolime. Nakonec

piidame biity a p&eme asi 45 minut.
(od Kateiny Nevoralové)

PORKOVY SALAT

Smichamel marinované zeli, 15-20 dkg nastrouhaného syru, 2-
nakrajené sterilované okurky, cibuli, pérek Pridame pep¥, sil,
trochu hor€ice, 2 IZzice olivového oleje a jednu malou majolku,
nebokelimek bilého jogurtu. Zamichame a dame vychladit

. (od Marie Krotkég. 5)
SOLDRA

1 drozdi, 25 dkg polohrubé mouky, 10 dkg masla/Ramy?2
Zloutky, sil, Salek mléka, 60 dkg uzeného ¥aného masa, kyselé
zeli, niva, kmin.

Z mléka, drozdi a kostky cukru &ldme kvasek, fidame ostatni
suroviny a zadldme tsto jako na buchty. Po vykynutista
rozvalime na placku, naplnime masem (event. saldnm@rsypeme
kyselym zelim, miZeme posypat nivou, svineme v zavin,ipote
Zloutkem, posypeme kminem apene.

(od Mileny Jeneralové)

SKVARKOVE TYCINKY

30 dkg polohrubé mouky, 10 dkg mletych Skvari, 1 vejce, 4l, 1
a 1/2 lzeky praSku do pefiva zpracujeme dohromady.¢sto
rozvalime, nakrajime nadinky, potemevaji¢kem, posypemesoli

a kminem. Upgeme.
(od Mileny Jeneralové)



VEKOVE PAVEZKY

Na platky veky namazeme slabou vrstumasla, na ni nasypeme
nastrouhany syr (emental, plisiovy) a zprudka zageme v troub.
Vhodné k pivu, vinu.

TIP: Muzete z veky nebo toustového chleba vykrajovazmé tvary

— koletka, trojuhelniky étverce,... pavézky budou na stole i hezky

vypadat. (od Vladimiry Havlékové)

SYROVE TYCINKY

Listové téstorozvalime, peneseme na plech, peterozslehanym
vajickem, nakrdjime ozdobnym kalkem na prouzky, ©inky,
posypemestrouhanym syrema dozlatova zageme v troub.

TIP: Misto syra nizeme dat kmin, sezamové seminkalirty

nezapomeneme v tomtéipad: pred up&enim mirg osolit.
(od Vladimiry Havlékové)

MOUCNIKY A SLADKA JIDLA

DIA STRUDL

30 dkg hladké mouky, 10 dkg tuku 1 vejce + 1 vejaea potieni, 1
bily jogurt, strouhanka (na sucho opraZzit), skdice, a‘echy,
jablka, rozinky

Z mouky, tuku, vejce a jogurtu vypracujeme i €sto a

rozdélime na 4c¢asti. Rozvalime, posypeme prazenou strouhankou,
nakrajenymi jablky, skigci, rozinkami, dechy a trochu pokapeme

maslem. Stéime, poteme vejcem a ve igdre vyhiaté trouls

upeieme dozlatova.
(od Marie Krotkég. 12)

-10 -

DROBENKOVA BUCHTA

Smichame2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek krupicového
cukru, 1/2 mésla, 1 praSek do péva a 1 vanilkovy cukr. Dame si
stranou 1 hrnek této drobenky. Do zbytku drobepiigame?2 vejce
a 1/4 | mléka Tésto vylijeme na plech, poklademmvocem a

posypeme drobenkou. &ame asi na 180°C.
. 3 (od Blanky Roupcové)
VLOCKOVE HRUDKY

1 balicek ovesnych vigek, 1 slazené mléko salko, 1 a 1/2 dcl oleje
zpracujeme dohromady afiggg@me trochu sekanych dechi,
hrozinek, slune&nicovych seminek, dyiovych seminek, kousky
¢okolady. VSe zamichame a&lkhme IZztkou na peici papir hrudky a
mirné peteme do fizova.

, ; (od Hany Roupcové)
SOLAMYLOVE ROHLICKY

20 dkg hladké mouky, 7 dkg solamylu, 7 dkg cukru, 3 dkg tuku,
1 Zloutek

Zpracujeme d&sto, vykrajuieme rohiky.
marmeladou a konce ®iégne vcokolack.

Upeené slepime

; . (od Hany Roupcové)
HROZINKOVA KOLECKA

13 dkg pomletych rozinek, 30 dkg mletych #echi, 30 dkg
praskoveho cukru, 2 vejce, polohruba mouka podle géeby.

Zpracujeme d&sto, vykrajujeme kokka, miré peieme. Upéena
slepime marmeladou a polijerdekoladovou polevou.
(od Hany Roupcové)



SKORICOVA KOLECKA

34 dkg hladké mouky, 25 dkg tuku, 13 dkg cukru, 5 kig mletych
orechi, 1 zloutek, Iz¢ka skorice

Zpracujemedsto, vykrajujeme kokka plnéd a s dirkou. To s dirkou
potteme vajtkem a posypeme sekanymiigky. VSe upé&eme.

Upetena koléka slepime maslovym krémem.
(od Hany Roupcové)

BRATISLAVSKE ROHLIKY

Tésto: 30 dkg polohrubé mouky, 1 kostka drozdi, 12 dkg tuk
nebo masla, 2 dkg praskového cukru, 2 Zloutky, 1 tlanléka,
trochu soli

Naphi: 20 dkg mletych drechi, 20 dkg krystalového cukru, 1 dcl
vody, citronova kiira, trochu skorice

Vypracujeme d&sto, nechame vykynout, potom vykrajime kousky,
rozvélime do tvaru elipsy a plnim&eshovou napini (ize byt i
makova). Stdime do tvaru rohliku, pt¢me rozSlehanym valkem
a nechame chvili stat (aby Zloutek popraskalfepe ve sedrg

teplé trouls.
) (od MarieCéastkové)
MASARYKOVO CUKROVI

Z 30 dkg hladké mouky, 10 dkg praskoveého cukru, 1 Zigku, 20
dkg masla, 17 dkg éechi vypracujeme &sto, utvdime val€ek,
zabalime do alobalu a vlozime do rana do k&dni Potom
nakrajime na kokka 0,5 cm silna, dame na plech. Jgeé obalime

v cukru.
(od MarieCéastkové)
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REZY - OBLIZ PRST

5 Zloutka, 10 dkg mouwkového cukru, 5 IZic vlazné vodydohe
utteme. Potom fidame10 dkg krystalového cukrua tfeme, az se
cukr rozpusti. Bdame 16 dkg vybérové mouky (mize byt i
hladka), 1 Izici kakaa, 1/2 baktku prasku do petiva a snih z fgti
bilkd. Upgteme na ¥tSim plechu.

Na vychladly motinik nateme krém. Na krém ni@me snih.

Krém: 4 dcl mléka, 5 Zloutki, 4 |Zice solamyluuvarime na kasi,
michame do vychladnuti. Umichari® dkg moukového cukru,
25 dkg masla, 1 vanilkovy cukr, trochu rumu Fidame
vychladlou kasi, dote promichAme a hotovy krém frerhe na
vychladly mounik.

Snih:5 bilkd, 20 dkg mowkového cukru, trochu citronové $avy
a Slehame nad pérou, az zhoustne. Nechame: maimladnout a

nateme na krém. Nakonecizreme povrch posikat ¢okoladou.
(od MarieCéastkové)

HRADNI CUKROVI

.:e 25 dkg d‘echi, 25 dkg praskového cukru, 12 dkg

&) :
"lmlﬁ- masla, 10 dkgéokolady, trochu hiebitku, 1 IZitka

skorice
Z uvedenych surovin zpracujenisto, plnime doiznych forméek.

Upetené sypeme cukrem nebo pocék&amieoladou.
5 (od MarieCastkové)
MELTASE (na 60 ks)

Z 35 dkg masla, 40 dkg hladké mouky, 2 IZzic vody a Zloutki
udélame gsto, z ®j pripravime 60 kukkek a nechame do druhého



dne v lednici. Druhy denésto rozvalime, naplnime nadivkou,
uzaweme jako psatiko, pe&eme prudce a jeSteplécukrujeme.

Nadivka: USlehamé& bilkia, 25 dkg jemného krystaly vmichame

25 dkg mletych drechi s citronovou kiirou.
(od Emilie B&ové)

VYBORNE TIRAMISU

2 lepSi pomazankova masla bez¥fchuti, mouékovy cukr, 1
sladkd smetana, baliek détskych piSkotia, kakao (holandske),
rum, kava

Masla uSlehame do hustéény, dle chuti osladime. PiSkoty
naskladame do dortové formy.i@dem je namime do silgjSi
kadvy s rumem.) Pakijjde vrstva krému a ap nama@ené piskoty.
Zakortime vrstvou krému. Posypeme kakaem a nechame odleze
druhého dne.
TIP: Cast krému odglime a obarvime kakaem. Dame jej pak na
spodni vrstvu tiramisu, pak piSkoty a bila vrstvgrku. Také
muZzeme nahoru d&erstvé ovoce a ozdobit Sletkau.

(od Vladimiry Havlékové)

KOKOSOVEREZY

Vypracujeme tmavéssto z40 dkg hladké mouky, 15 dkg cukru,
17 dkg tuku, 4 Zloutki, mléka dle poteby, 1 praSku do péiva,
kakaa. Tésto rozvalime na plech, gemerybizovou marmeladoy
nalijeme kokosové&ssto a upéeme na 150 °C.

Kokosové ¢sto: Ze4 bilka uSlehame tuhy snih, zaSlehadi dkg
piskového cukru ptimichame4 dkg polohrubé mouky a 10 dkg
kokosu.
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Vychlazeny korpus obratime kokosovyrstem dol, nejlépe na
kokosem vysypany tac. Znovu peme marmeladdou, riame
krémem a polijeméokoladou.
Krém: Ze3 dcl mlékaa 3 IZic polohrubé mouky uvaime kasi.20
dkg prasSkového cukru a 25 dkg masla utteme, pidame
vychlazenou kasi, vySlehamedjgamerum.

(od Hany Turkové)
TVAROHOVY KOLAC

Nejdrive zpracujeme 1&s$to a rozvalime ho na plech, pakipeate
tvarohovou nadivkou, nahoru nalijeme piskot a Zepe.

1. ©sto: 30 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru, 8 dkg tuku, 1 iee,
1/2 prasku do peiva, 4 IZice vlazného mléka, 2 IZice kakaa.
Nadivka: 12 kg tvarohu, 20 dkg cukru, 2 Zloutky, 1 vanilkovy
cukr, citronova kira, uvaeny vychlazeny pudinkl(2 | mléka + 1
vanilkovy pudink) zaSlehdme do tvarohu, z2 bilkd snih,
zamichame.

PiSkot: Ze4 bilka snih,10 dkg cukru, potom4 Zloutky a nakonec
10 dkg polohrubé mouky. (od Hany Turkové)

JAHODOVEREZY

Upeteme piskot z& vajec, 25 dkg cukru krupice,
14 dkg polohrubé mouky, 1 IZéky praSku do
peciva a 8 Izic vlazné vody Na piSkot rozéeme
krém, ktery pipravime z1/2 litru rozmixovanych
nebo rozmakanych jahod, ktery rozvd@ime s
jednim vanilkovym pudinkem. Do chladného pudinkutimichame
1 mésla

(od Hany Turkové)



TVAROHOVE SATECKY

42 dkg hladké mouky, 25 dkg Hery, 2 Zloutky, 1 vep, 1 drozdi,
1 IZice krystalového cukru, citronova kira

Udélame tsto a vyvélime plat, ktery nakrjime rdvereky.
Doprosted dame tvarohovou nadivku. Spojime v &dite a

upeieme. Upé&ené balime v cukru.
(od Marie Krotkég. 5)

STROJKOVE SKVARKOVE CUKROVI

Z 1/2 kg hladké mouky, 2 vajec, 1/2 kg mletych Skvaik 20 dkg
praskového cukru udilame tsto. To davame do masového mlynku
se strojkem na cukrovi a time izné tvary. Up&ené niizeme

pocukrovat.
(od Marie Krotkég. 5)

HREBENY

1/2 kg polohrubé mouky, 1 stoprocentni tuk, 1/2 | méka, 1
vanilkovy cukr, 1 kvasnice, trochu soli, 3 latky cukru na
kvasnice

Zpracujeme dsto, které nechame 20 minut odpmut. Potom
vyvalime plat a radylkem nakrajimgvereiky. Plnime makovou
nebo @gechovou nédivkou, iphneme ve tvarurbbenu. Radylkem

nakrojime v pehybu, pateme vejcem a ugeme.
(od Marie Krotkég. 5)
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KOLAC S MAKEM

3 vejce, 2 hrnky krystalového cukru, 1 hrnek mléka,1 hrnek
oleje, 2 hrnky mletého maku, 1 praSek do p#va, rozinky,
nasekané dechy

Vejce smichame s cukrem a postégfidavame ostatni suroviny.
Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany pleghec&hy

kol& potteme marmeladou a polijemiekoladovou polevou.
(od Marie Krotkég. 5)

COKOLADOVE DORTICKY S ORECHY

40 dkg hladké mouky, 14 dkg motkového cukru, 3 IZice
mletych ofechi, 3 lZzice kakaa, 30 dkg masla nebo Hery, 2
Zloutky, ¢okoladova poleva, éechova jadra

Krém: 24 dkg mletych dechi, 24 dkg mowkového cukru, 4
Zloutky, 4 IZice marmelady

Mouku smichdme s cukremjfexhy a kakaem. iRlame maslo,
Zloutky a vypracujemeésto. Vykrgjime koléka a upéeme. Po
vychladnuti spojime krémem, pemme polevou a ozdobime
ofechem.

(od Marie Krotkég. 5)

JABLECNY DORT

1 kg jablek, 2-3 IZice krystalového cukru, 2 batky vanilkového
pudinkového prasku, 1 baltek détskych piSkoti, Slehaka na
ozdobu

Jadinci zbavena jablka nakrajime na kousky, zalijendditpem
vody, podle chuti idame cukr a nechame pdita Na rozvdena



jablka nalijeme ve 1/4 | vody rozmichané pudinkgw&sky a
chvilku povaime na hustou kaSi. Dortovou formu vysteleme
celofanem namtenym ve studené védDno poklademe piskoty, na
né vlijeme polovinu hmoty a znovu poklademe pisSkatylijeme
zbytek hmoty. Srovname povrch a dame na noc dodchla
Nakrajime jako dort a ozdobime Slékau a hoblinkaméokolady.
(od Jany Krotké)

R
CD 30 dkg jablek nastrouhame na @iei papir, posypeme

skoricovym a vanilkovym cukrem. Zalijeme &stem
uSlehanym z15 dkg moukového cukru, 4 vajec, 15 dkg
polohrubé mouky a upé€eme. Upé&ené peklopime na uiku,

stdhneme peci papir a pomoci diky srolujeme v roladu. kEeme
pocukrovat nebo postkat ¢okoladou.

JABLECNA ROLADA

(od Mileny Jeneralové)
OMELETY

1/2 | podmasili, 1 vanilkovy cukr, 1 mala ldka sody, trochu soli,
2 vejce, 1/4 kg polohrubé mouky

Smichame dohromady a hned smazime omelety.
, ) . (od Ludmily Jelékové)
BILKOVY CHLEBICEK

1/4 | bilkd, 16 dkg cukru krupice, 16 dkg polohrubé mouky, 10
dkg strouhanych d‘echi, hrstka rozinek, hrstka kandovaného
ovoce, 5 dkg rozpu&tné Hery

UsSlehame tuhy snih z bilka opatrd vmichame cukr, i@chy,
rozinky, kandované ovoce, polohrubou mouku a nakomngk. Sngs
nalijeme do sadlem vymazané a strouhankou vysyganay.
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Peteme i 175°C asi 1/2 az 3/4 hodiny. Po dpei nechame chuvili
dojit a pak vyklopime. Zdobime polevami nebo jenuskovym
cukrem.

(od Ludmily Jelékové)

OVOCNY PERNIK

15 dkg praskového cukru, 30 dkg hladké mouky, 10 dk
rozpusténého tuku, 2 IZice medu, 2 IZice marmelady, 2 cel@jce,
1 lIzicka sody, 2 Izéky kakaa, Nadrobno nakrajené ovoce
(meruiiky, jahody, rybiz, ..) z celé jedné fllitrové lahve
kompotu a asi 1/2 kompotoveé vy

Ve smichame, vylijeme na plech a&@me.
(od Ludmily Jel€kové)

LEHKE NOCKY

1/4 kg tvarohu, 2 lZice krupice, 3 dkg masla, 1 vajko, Spetka
soli

Zpracujemedsto a hazime rixy do vaici vody, vdime 5-7 minut.
Nahoru se da hii Sleh&ka, nebo zmrazené jahody. Rychlé
pohoséni a chutné vybomn

(od Ludmily Jel€kové)



TVAROHOVE KOBLIHY

1 tvaroh, 4 cela vajéka, 20 dkg hladké mouky, 1 praSek do
peciva, 6 I1Zic mléka

Zpracujeme suroviny, hned seclaji a jeS¢ teplé obaluji v

praskovém cukru s cukrem vanilkovym.
(od Ludmily Jelékové)

KOKOSOVO-NUGATOVEREZY

8 bilka, 30 dkg praskového cukru, 20 dkg kokosu, 10 dkg
vybérové mouky

USleh&dme snih,fglame vSechny suroviny, zamichame égoee.
Nugat: 3 vejce, 15 dkg krystalového cukru, 4 dkg kakaaVse
uslehdme v pg& do zhoustnuti. Do vychladlé hmotiigamejedno
maslo.

Nugatem pdeme upeéenérezy a polijemeokoladou.

(od Kate&iny Nevoralové)

PUDINKOVE REZY

20 dkg cukru, 4 vejce, 100 ml oleje, 100 ml vody, vianilkovy
cukr, 20 dkg vybérové mouky, 1 praSek do péiva, 2 ¢okoladové
pudinky, 1 | mléka, 2 zakysané smetany, 1 skwovy cukr, mleté
orechy

Utieme Zloutky s cukrem, olejem, vodou a vanilkodidéme
mouku, prasek do pva a snih z bilik. Pudink uvéime bez cukru a
jese teply nalijeme naésto. Dame péct na 40 minuti@d70°C.
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Vychladly mownik poteme zakysanou smetanou, posypeme

mletymi a‘echy a sk&icovym cukrem.
(od Katéiny Nevoralové)

KAKAOVY KOLA ¢ Z JABLEK

1/2 kg jablek, 35 dkg hladké mouky, 1 a 1/2 praskdo pe&iiva, 2
IZice kakaa, 35 dkg praskového cukru, 2 vejce, 1Mvlazného
mléka, 10 IZic oleje

3/4 oloupanych jablek nastrouhat nahrubo. Moukumpicbdme s
praskem do p#va, kakaem a cukremgigame vejce, miéko, olej a
nastrouhana jablka. Zbyla jablka nakrgjime na Ekgtasi 1x1 cm.
Tésto nalijeme na vymazany a vysypany plech. Na gokozloZzime
nakrajena jablka a dame péct na asi 40 misul®0°C. Nakonec

pocukrujeme.
(od Marie Jeneréloveé)

MRKVOVE SATECKY

250 g jemré nastrouhané mrkve, 250 g Hery,

% 350 g polohrubé mouky, 1 praSek do pgva,
y jablka (marmeladda, tvaroh), 1 vejce na

potieni

Nastrouhanou mrkev, Heru, mouku a prasek ddvpezpracujeme v
tésto a nechame v chladu 1/2 hodiny aglpout. Tésto rozvalime na
plat asi 3 mm. Naplnime oloupanymi jablky nakrajanya ctvrtky

(nadivkou), udlame Sateky, poteme vejcem a ugeme dozlatova.

Nakonec pocukrujeme.
(od Marie Jeneralové)



TVAROHOVA BABOVKA S ORISKY

3 vejce, 300 g mokkového cukru, 150 g Hery, 250 g kkkého
tvarohu, 3 lzice mléka, 1 vanilkovy cukr, 300 g pohrubé
mouky, 1 praSek do péiva, 50 g ¢okolady na va‘eni, 70 g
vlasskych (liskovych) éechi

Zloutky uteme s cukrem a tukem. Postéppiimichame tvaroh a
mléko. Z bilki a vanilkového cukru wdhme snih. Do tvarohoveé
hmoty gidame mouku s praSkem do¢pe a nakonec snih. Formu
vymazeme tukem, vysypeme hrubou moukou a asi dovipyl

naplnime &stem. Bsto posypeme nadrobno nasekawololadou.

Do druhé poloviny &sta vmichdme nasekanéechy a nalijeme do
formy. LZici je trochu zapracujeme do prwdisti sta a dame péct

na asi 30-35 minutip180°C. Nakonec pocukrujeme.
L. (od Marie Jeneralové)
KOKOSOVEREZY

1 hrnek moutkového cukru, 2 vejce, 1 hrnek mléka, 2 hrnky
vybérové mouky, 1/2 hrnku oleje, 1 prasek do p&va

V8e smichdme a nalijeme na plech. Smichame 1 oiegdsu a 1/2
hrnku mowkového cukru a posypemessto. Dame péct. Na

upeenou buchtu nalijem250 ml Sleh&ky.
(od Marie Jeneralové)

JADRAN REZY

Nejdiive up&€eme piskot. USlehdmB Zloutki a 18 dkg cukru,
piidame4 |Zice vody, 4 IZice oleje, 18 dkg polohrubé mouky
IZice kakaa, 1/2 praSku do p&va a nakonec vmichanmsnih z i
bilki. Na vychladly piSkot roz&é#dme napl a povrch pdeme
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dvéma Sleha&kami v prasku (Dr. Oetker) a posypeme strouhanou
¢okoladou.

Napli: 2 dcl mléka, 10 dkg cukru, 1 dcl rumu, 1 vanilkovycukr,
30 dkg arechi smichAme a nechaméept varem. Do vychlazené

hmoty vmichaméd maslo.
(od Andrey Svobodové)

VISNOVE - TRESNOVE REZY

&
v{" Uttemetuk na peeni, 25 dkg mowkového cukru
@ a 5 Zloutka. Pak gidame26 dkg polohrubé mouky,
1/2 prasku do peiva, trochu mléka a nakonec snih
z 5 bilka. Do 1/3 tsta gidame kakao. Na vySSi
plech nalijieme nejdve swtlé tésto, pak tmavé, poklademe
kompotované a vypeckované vig&hnebo #eSré a upé&eme. Na
buchtu nateme krém a nakonec polijerekoladovou polevou.

Krém: Stavu z kompotu dolijeme do 1/2vodou, piidame 2
polévkoveé IzZice cukru, 1 vanilkovy pudinka vaime, az krém

zhoustne. Ueme25 dkg méslaa k kmu gridame vychladly krém.
(od Miroslavy Voznicové)

MALINOVE REZY- RUZOVE REZY

Smichameb Zloutka, ze 6 bilka snih,10 dkg cukru, 3 malinové
pudinky, 1/2 prasku do peiva. Upg&eme. Upéeny piSkot paeme
marmeladou, rozlozimepiskoty m&ené v neslazenkavé nebo v
rumu, zalijeme krémem, fizeme pocakatokoladou.

Krém: 1 malinovy pudink uvait v 1/2 | mléka do kterého jsme

dali 15 dkg cukru.
(od Miroslavy Voznicové)



MOUCNIK ORGASMUS ZAVARUJEME

Smichamel hrnek hladké mouky, 1 hrnek polohrubé PALIVA HORCICE (HARISA)
mouky, 1 hrnek cukru, 1 hrnek mletych dechi, 2
vejce, 1/2 lzéky sody, 1 ananasovy kompotrozmixovany i se
Stdvou. Upéeme na vymazaném a vysypaném plechu. Nechame
vychladnout. Buchtu p&eme krémem, posypemeiechy a
pocakametokoladou.

Krém: Uttemel pomazankove maslo bezipchuti, 20 dkg cukru,

2 |1Zieky vanilkového pudinku, 1 vanilkovy cukr.

(od Miroslavy Voznicové)

Uvarime dongkka 2 kg ¢ervenych paprik, 13 dkg cukru, 8 dkg
soli, 1 dcl octa, vodu dle pateby a asi 15-20 feferonekPak
rozmixujeme a fepasirujeme. Plnime do skléek a sterilujeme 20
minut @i 85°C.

(od Ludmily Jeleékové)

HOUBY V OCTE SE ZELENINOU

NAPOJE Nalev:3 | vody, 30 dkg cukru, 6 dcl octa, 6 dkg soli, 6dbkovych
lista, 20 kuli¢ek nového kdreni
PUNC Z BILEHO VINA 1 kg cibule, 1 kg paprik, 3 kg hub
Svate 25 dkg cukru a 1 | vody pridejte dvé sedmitky bilého Ve vroucim nalevu povéme 5 minut nakrgjenou papriku a cibuli.
vina a 300 ml rumu, skdici a hiebi¢ek, piivedte k varu a Houby aistime, nakrajime a vane samostath20 minut ve vod.
pridejte $avu zedvou citroni. Poté je scedime a proplachneme studenou vodigidnpe k zeleni&
(od Blanky Roupcové) v nalevu a nechame jeden dengbktgies noc, ulezet. Zaviie 20
o minut @i 90°.
ZIMNI CAJ (od Andrey Svobodové)

Na plech daméd kg ¢erveného rybizu, 1 kg jiného
ovoce {erny rybiz, hruSka, jablko, boriavky,
maliny, pomeran¢, mandarinka, ostruziny, kiwi),
1,2 kg krupicového cukru, skdici, hiebicek.
Peteme 20 minut na 200°C. Potorfigame?2 dcl rumu, prelijeme
do sklenic a uchovame v ledni€laj piipravujeme tak, Zze na dno
hrnku nalijeme fipravenou srés (podle chuti) a ielijeme varici
vodou.

(od Emilie B&ové)
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A na zavr nekolik kulind'skych posehi byvalé Vicegacky, ktera se
odsthovala na jinCech:

TRADI CNi JIHO CESKA KUCHYN E

V jiznich Cechach rmzete v kuchyni objevit dkolik
jednoduchych receft které s seboutmaseji rychla a dobra jidla.
Pati mezi r¢ nag. ZELNICE aKAPR PO NOVOHRADSKU. Na
ZELNICI svaite asi 2litry vody s hrsti kyselého zelia zahustite
zavrtkou/zaklechtkou zeladké smetany a hladké mouky Dle
chuti polévku pisolite. Zatimco polévka houstne a chladne, olaipet
a uvdite brambory, roz§ouchate je saslem a zalijete
osmazenou cibulkou(ale nemusi byt). Nalijete si polévku naitali
doprosted stolu postavite hrnec s brambory a kazdy silévpe
piibira podle libosti. Je to tu velmi oblibena polavk

KAPR PO NOVOHRADSKU je takécasto na jihdeském
stole — recept je to jednoduchigkla bych, Ze i velmi znamy.
Kousky aisténého kapraosolite, okminujete a obalite \hladké
mouce a sladké papriceZprudka z obou stran ofme donskka.
Na zbylém tuku osmahneme dozlatowdbuli nakrajenou na
prouzky. Ke kaprovi je v tomtorfpact nejlepsi pilohouchléb.

To, co vSak JiheeSi miluji aplré nejvic ze vSeho, jsou
zelaky. Zprvu jsem jim nemohlafifit na chw’, ale dnes uz pt
k mym oblibenym laskominam. iete si je tu koupit v pekatnale
zvlada je kazda jineeska hospodika. A kdy se p&ou? Kdykoli,
kdyZz méte chti nebo kdyzZzcéekate navéivu. Tu jihateskou uctite
zelaky vzdy a nikdy se nespletete — pokazdé budipaty s velkou
chuti i radosti.

ZELNAKY piipravime z kila hladké mouky, dale
potrebujeme agpul kila kyselého zeli(maze byt i vdené od obda),
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sadlo (pouzijeme zbytky i s cibulkou od geky z kastrolu),sil,
trochu to rozefejeme a zatlame. (Pokud mate, ie @idat i na
drobno nakrajené nebo h&ubamleté Skvarky.) Vyvalimedto o
tlou&’ce asi %2 cm, obracenym nozenglddhe nadst kosdatverce a
vykrajime bul’ kulaté zehdky, neboctvereky. V rozeltaté trouls
upeieme. Rili§ nezezlatnou, tak pozort’ aespalite! Zaldky budou
kiupavé a dlouho vydrzi — tedy, pokud je hned nesnite
(Vladimira Havlgékova)



