RECEPTY - Jana
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Slaná roláda

6 porcí 
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Ingredience:
balíček listového těsta

35 dkg dietního salámu

35 dkg eidamu

olej

grilovací koření

Popis přípravy:

Rozválíme listové těsto, poklademe kolečky dietního salámu, posypeme strouhaným sýrem, zamotáme, potřeme olejem, ve kterém jsme rozmíchali grilovací koření. Pečeme cca 20 min. Můžeme podávat teplé, ale studené chutná lépe
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Slané rolky

4 porce 
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Ingredience:
balíček listového těsta

20 dkg nakrájené anglické slaniny

1 vejce na potření

tuk na vymazání plechu

sezam, nastrouhaný tvrdý sýr nebo cokoli dle chuti na posypání

Popis přípravy:

Těsto vyválíme na slabou placku a rádýlkem nakrájíme dle velikosti anglické slaniny. Poklademe slaninou a jednotlivé proužky stočíme do ruličky. Přeneseme na tukem vymazaný plech, potřeme vajíčkem, případně posypeme ingrediencí dle vlastní chuti. Pěčeme ve vyhřáté troubě dorůžova. Ihned podáváme.

[image: image3.png]



Slaný koláč

4 porce 
Ingredience:
těsto: 250g hladké mouky, lžička cukru

50g tuku, 1 vejce

20g drožd, 

lžička soli, 1/4 l mléka

náplň: , 3 vejce

350g sýra, 150g salámu

petrželka,

Popis přípravy:

V mléce s cukrem necháme vzejít droždí, vmícháme do mouky , přidáme vlažný tuk a vejce, necháme vykynou. Vykynuté těsto natřeme na vymazaný plech a dáme náplň z rozšlehaných vajec, strouhaného sýra a pokrájeného salámu na kostičky a petrželky.
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Slaná štrúdľa

5 porcí 
Ingredience:
listové těsto

40dkg listového špenátu

60dkg uzeného masa

sůl,pepř, česnek, strouhanka

1vejce

Popis přípravy:

Špenát krátce spaříme,maso nakrájíme na drobné kostičky nebo pomeleme. Na rozválené těsto rozsypeme trochu strouhanky.poklademe špenátem který lehce posolíme,opepříme a posypeme drobně sekaným česnekem podle chuti a navrch posypeme masem.Lze nahradit uzeninou. Plát zavineme jako štrůdl,pomažeme vejem a  pečeme asi 30min.při teplotě 180stupňů. Můžeme podávat i jako lehký oběd s čerstvou zeleninou.
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Slovenské Bryndzovníky

6 porcí 
Ingredience:
1kg polohrubej múky

1 vajce

40g droždia

250ml mlieka

1 lyžička soli

PLNKA

250g bryndze

1 vajce

pažitka

Popis přípravy:

Múku premiešame so soľou,pridáme vajce,v mlieku rozmiešame droždie a vypracujeme hladké cesto.Dáme ho na teplé miesto vykysnúť. Na pomúčenej doske cesto rozvaľkáme na hrúbku1cm,formičkou alebo pohárom povykrajujeme bochníčky a uložíme ich (s medzerami) na vymastený plech. Bryndzu vymiešame s vajíčkom a pažitkou. Do každého bochníčka urobíme jamku,naplníme ju brindzou a v stredne vyriatej rúre upečieme
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Staročeské knedlíky
1 porce

Ingredience:

6 větších syrových brambor, 6 rohlíků, 1 vejce, sůl, hrubá mouka, 1/2 hrnku mléka
Popis přípravy:
Brambory nastrouháme na jemném struhadle, přidáme na kostky nakrájené rohlíky a ostatní ingredience a vypracujeme těsto, vaříme cca 23 minut
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Slaná placka

Ingredience:
500g hladké mouky

20g droždí

1 lžička soli

1 lžíce
oleje

1 lžíce
octa

2,5-3dl
vlažné vody

250g balkánského sýra

Popis přípravy:

Mouku, droždí, sůl, olej a ocet zaděláme vlažnou vodou a necháme na teplém místě vykynout. Těsto rozdělíme na 4-5 dílů. Natřeme si ruce olejem a první díl těsta rukama roztáhneme na čtverec cca 20 x 20 cm a položíme na naolejovaný plech. Placku pomažeme olejem a posypeme částí nadrobeného balkánského sýra.Položíme na ni další placku, namažeme a posypeme….. tak zpracujeme všechno těsto a balkán. Poslední placku navrchu pomažeme, celý balík přeložíme podél a napříč. Namaštěnýma rukama roztlačíme těsto na celý plech. Když bude vykukovat sýr, nevadí. Navrch potřeme opět olejem a dáme péci při 180°C asi 20 minut, až sýr vykukující na povrchu začne zlátnout. Vynikající za tepla i studené.
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Syrové halušky

4 porce 
Ingredience:
25 dkg sýra , 2 dcl kysané smetany 

4 vejce , 4 lžíce polohrubé mouky 

sůl, mletý pepř , 1/2 lžičky hořčice 

olej

Popis přípravy:

Nastrouhaný sýr smícháme se žloutky, moukou a smetanou. Přidáme sůl, hořčici, trochu pepře a tuhý sníh z bílků. Lžící namočenou v omastku vykrajujeme halušky, které v rozpáleném oleji opékáme do zlatova
[image: image9.png]



Syrové noky

4 porce 
Ingredience:
hladká mouka 120g

máslo  30g

sýr tvrdý  150g

vejce 3ks

voda  2 dcl

sůl, pepř

Popis přípravy:

Vodu se solí. pepřem a máslem uvedeme do varu. Za stálého míchání vsypeme mouku. Na ohni mícháme tak dlouho, dokud se těsto nepřestane lepit na stěny hrnce. Necháme trochu vychladnout a vmícháme vejce a nastrouhaný sýr. Poté vytváříme z hmoty noky a smažíme je v rozpáleném oleji. Můžeme podávat jako přílohu nebo samostatně s tatarskou omáčkou, zeleninou a pečivem.
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Syrové sušienky

2 porce 
Ingredience:
listové těsto

sůl

strouhaný sýr

vajíčko

hladká mouka

Popis přípravy:

vál poprášíme hladkou moukou a rozválíme těsto na tenkou placku. rádýlkem tvoříme malé čtverečky (2x2cm). čtverečky rozložíme na plech, potřeme bílkem, osolíme a posypeme strouhaným sýrem. pečeme 15 - 20 min (až se sušenky "nafouknou") můžeme sypat též kmínem či sezamem dle vlastní chut
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Syrové tyčinky

4 porce 
Ingredience:
listové těsto

žloutek

50 ml smetany

50 g strouhaného sýra

sůl, vegeta

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme,přeneseme na pečící plech,potřeme rozšlehaným žloutkem se smetanou,posolíme a posypeme nastruohaným sýrem a vegetou.Poté již jen rádýlkem rozkrájíme na tyčinky,čtverečky,nebo jakékoliv jiné tvary a pečeme ve středně vyhřáté troubě přibližně 20 min.
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Syrový koláč z lístkového cesta

4 porce 
Ingredience:
lístové těsto 1ks

smetana    5dcl

žloutek 5ks

strouhaný sýr 150g

muškátový oříšek

sůl, hladká mouka na vál

Popis přípravy:

těsto rozválíme na pomoučeném válu na plát a vyložíme jím kulatou dortovou formu vypláchnutou studenou vodou. žloutky rozšleháme se smetanou, přidáme sýr, mírně osolíme, okořeníme muškátovým oříškem a promícháme. Směs nalijeme do formy vyložené těstem a vložíme do truby vyhřátě na 170°C a pečeme 20-30 minut dozlatova.
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Syrový koláč so šunkou

8 porcí 
Ingredience:
400g mraženého listového těsta

hladká mouka

140g sýr(gouda)

100ml sladké smetany

250g zakysané smetany

sůl,pepř

1 lžíce nasekané pažitky

5 vajec

120g šunky

80g anglické slaniny

Popis přípravy:

Těsto necháme povolit,pak ho na hladké mouce rozválíme na plát větší než průměr formy.Vyložíme jím dno i boky formy a uložíme v chladničce. Najemno nastrouháme sýr. Obě smetany rozšleháme, ochutíme solí, pepřem, vmícháme bylinky. Vejce rozšleháme,vmícháme k nim smetanovousměs a 2/3 dávky sýra. Troubu předehřejeme na 200 C.Na těsto do formy rozetřeme lžící trochu vaječné hmoty,poklademe ji angl.slaninou,nalijeme další část hmoty a obložíme 1/2nakrájené šunky.Opět zalijeme hmotou a rozložíme zbylou šunku,tu potřeme zbytkem vaječné hmoty a posypeme sýrem.V troubě zapečeme 5min.,a pak zmírníme na 180 C a dopečeme až je koláč zlatavý.

[image: image14.png]



Šatôčky z lístkového cesta

1 porce 
Ingredience:
2 pláty hotového lístkového cesta

slivkový lekvár

vajíčko na potretie

Popis přípravy:

1. Rozohrejeme trúbu na 180 st.C

2. Plát lístkového cesta rozkrájame na 9 štvorcov

3. Do každého štvorca dáme malú lyžičku slivkového lekváru

4. Každý štvorec preložíme na polovicu a kraje stlačíme

5. Šatôcky poukladáme na plech, potrieme vajíčkom a dáme do vyhriatej truby
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Šišky s makom

4 porce 
Ingredience:
800g brambor

1 vejce

300g hrubé mouky

sůl

150g strouhanky nebo máku

100g moučkového cukru

100g másla.

Popis přípravy:

Vychladlé brambory uvařené ve slupce oloupeme, nastrouháme, přidáme vejce,sůl, mouku a vypracujeme tužší těsto. Připravené těsto rozvalímé na silnýplát, který rozdělíme na pásy široké asi 3 cm, nakrájíme na malé tyčinky a rukou z nich vyválíme šišky. Šišky uvaříme v osolené vodě, pomocí síta jevyjmeme, necháme okapat, posypeme mletým mákem nebo nasucho opraženoustrouhankou, které smícháme s moučkovým cukrem, a nakonec polejeme rozpuštěným máslem.
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Šišky so slivkovou omáčkou

Ingredience:
25 dkg měkkého tvarohu

6 lžic  hrubé mouky

1 vejce

1 žloutek

3 dkg másla

sůl

švestková povidla

citronová šťáva

rum

skořice.

Popis přípravy:

Do tvarohu přidáme vejce a žloutek, máslo, mouku, osolíme a vypracujeme těsto. Z těsta utvoříme dlouhé válečky, které nakrájíme na šišky. Vhazujeme do osolené vroucí vody a vaříme asi 4 minuty. Podáváme polité máslem a teplou švestkovou omáčkou. Omáčka: švestková povidla smícháme s citronovou šťávou, špetkou mleté skořice, rumem a několika lžícemi vřelé vody. Promícháme, aby vznikla hustší omáčka.
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Škubánky

4 porce 
Ingredience:
1 kg bramborů

10 dkg Ceresu

strouhaná žemle

sůl

1 lžíce mouky

Popis přípravy:

Uvaříme brambory v slané vodě, scedíme je, posypeme je lžící mouky, postavíme v uzavřeném hrnci na několik minut na plotnu a častěji je promícháme. Potom brambory mačkadlem rozmačkáme na tuhou kaši. V Ceresu osmažíme strouhanou žemli do žluta, namáčíme do něho plechovou lžíci a ukrajujeme asi jako vejce velké škubánky, které dáváme na ohřátou mísu. Tyto škubánky jsou velmi chutné.
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Oškvarkové knedlíky

4 porce 
Ingredience
350 g škvarků /bůček,slanina/

1 lžíce másla

6 rohlíků /housky,veka/

200 g hrubé mouky

4 dcl.mléka

2 vejce

sůl,pepř,muškát.květ,petrželka

Popis přípravy:

V pekáčku na másle osmažíme cibuli,petrželku a přidáme škvarky.Rohlíky nakrájíme na kostičky a vhodíme ke škvarkům.Pekáček odstavíme přidáme mléko+vejce,sůl,pepř,muškát.květ.Vše promíchat a rohlíky nechat nasát.Nakonec přidáme mouku. Knedlíky tvarujeme mokrýma rukama,velké jako tenisák. Vařit 20 min.nejlépe v páře.Po uvaření okamžitě nakrojit.Příloha kysané zelí a osmažená cibulk
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Oškvarkové pagáče

Ingredience:
1/2 kg polohr.mouky

1/2 kg škvarků

50 g droždí

1 vejce

lžíce sádla

sůl

2 dl mléka

Popis přípravy:

Do mouky se špetkou soli přidáme mírně rozehřáté škvarky, kvásek s mlékem, 1 vejce a rozehřáté sádlo.Vše dokonale promícháme, posypeme moukou a necháme 1/2 -3/4 hodiny kynout.Vykynuté těsto vyklopíme na moukou posypaný vál a vyválíme na placku asi na 3 cm vysokou. Hrnečkem vykrájíme kolečka a klademe na moukou vysypaný plech.Pečeme v rozehřáté troubě asi 20 minut.Pagáče se podávají teplé i studené.
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Oškvarkové pagáče

Ingredience:
300 g polohrubej múky

4 lyžice mlieka

30 g kvasníc

štipka cukru

4 lyžice kyslej smotany

3 lyžice bieleho vína

3 žĺtka

300 g škvariek

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Kvasnice necháme vykysnúť vo vlažnom mlieku so štipkou cukru a 1 čajovou lyžičkou múky. Potom ich zamiešame s múkou, 2 žĺtkami, smotanou, vínom, pomletými škvarkami, soľou, korením na polotuhé cesto. Cesto vyvaľkáme a poskladáme ako obálku, tento postup opakujeme ešte 2 krát. Potom ho vyvaľkáme na hrúbku 1,5 cm na povrch nožom urobíme mriežku a formičkou urobíme kolieska. Pagáčiky necháme trochu vykysnúť. Potrieme vajcom, pečieme v predhriatej rúre.
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Oškvarkové placky

4 porce 
Ingredience:
500 g polohrubé mouky

500 g škvarků

30 g droždí

30 g másla

2 žloutky

1 čl soli

2,5 dl mléka

1 vejce na potření

kmín na posypání

Popis přípravy:

Do mísy prosejeme mouku,přidáme rozpuštěné máslo,žloutky,sůl,vlažné mléko,vykynutý kvásek a dobře vypracujeme.Ťesto přikryjeme utěrkou a necháme vykynout.Potom na válu rozválíme,posypeme mletými škvarky,které jsme trochu osolili,složíme a necháme znovů kynout.po půl hodině opakujeme a potom ještě jednou.Nakonec vyválíme na tenko,vykrájíme kolečka,potřeme rošlehaným vajíčkem,posypeme kmínem a upečeme do zlatova. Dobrá rada: Kynuté těsto hněteme tak dlouho,dokud se nepřestane lepit na nádobu.Teprve potom ho dáme kynout.
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Slimáci

Ingredience:
1 balení listového těsta

150 g šunky

6 lžic kysané smetany

sůl

pepř

bylinky

Popis přípravy:

Lístové těsto rozválíme, pomažeme kysanou smetanou, kterou ochutíme solí, pepřem a nadrobno nakrájenými bylinkami, poklademe plátky šunky a zabalíme do ruličky, kterou nařežeme na kolečka o síle asi 1,5 cm. Kolečka naklademe na vymazaný plech a potřeme rozšlehaným vejcem. Pečeme asi 15 minut.
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Knedlíky

4 porce 
Ingredience:
6 starších rohlíků

250 ml mléka

3 vejce

200 g anglické slaniny (uzeného masa)

1 lžíce sekané petrželky

240 g hrubé mouky

sádlo

cibule

sůl

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli osmažíme dorůžova, přidáme na kostky nakrájené rohlíky a společně osmahneme. Dáme do mísy, zalijeme mlékem, přidáme vejce, nadrobno nakrájenou libovou slaninu nebo uzené maso, nasekanou petrželku, osolíme a necháme asi 15 minut odpočinout. Potom tvarujeme knedlíky, vaříme ve slané vodě 15-20 minut. Podáváme s kyselým zelím omaštěným cibulkou.
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Šunkové gule

Ingredience:
1 kg zemiakov

25 dkg údenej šunky

1 vajce, soľ, 20 dkg polohr. múky

5 dkg krupice

10 dkg údenej slaniny na poliatie

Popis přípravy:

V šupe uvarené zemiaky prelisujeme, pridáme pomletú šunku, vajce, soľ, múku, krupicu a vymiešame cesto. Z cesta robíme gule, ktoré varíme asi 15 min. Podávame poliate slaninkou.
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Šunkové tyčinky

Ingredience:
450g lístkového cesta

150g najemno pokrájanej šunky

1 PL posekaného rozmarínu

1 žĺtko, sezamové semienka alebo mak

Popis přípravy:

Lístkové cesto vyvaľkáme na hrúbku tri mm a rozdelíme na dve časti. Na jeden štvorec nasypeme pokrájanú šunku a rozmarín. Preložíme ho druhou polovicou a kraje popritláčame. Položíme na veľký, papierom vyložený plech a ostrým nožom pokrájame na tyčinky, široké asi 2,5 cm. Potrieme ich rozhabarkovaným žĺtkom a posypeme sezamom, rascou, nepomletým makom. Pečieme asi desať minút pri teplote 220° C.
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Slivkové knedlíky

4 porce

Ingredience:
brambory

vejce  2 -

máslo  1 -

sůl  1 lžička

mléko  8 lžíce

mouka hrubá

švestky  1 kg

máslo

tvaroh

Popis přípravy:

Do mísy dáme uvařené prolisované brambory, přidáme nahřáté máslo, vejce, sůl, mléko a mouku. Vypracujeme tužší těsto a  tvoříme knedlíky. Na moukou posypaném vále utvoříme váleček a nakrájíme jej na dílky, poklademe omytým osušeným ovocem a  knedlíky zabalíme. Vaříme je asi 6 až 8 minut. Podáváme s máslem, tvarohem a cukrem, nebo též mletým mákem smíchaným s cukrem a omaštěné sádlem.
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Slivkové knedlíky

Ingredience:
švestky

150 g tvarohu na strouhání

300 g hrubé mouky

40 g tuku(Rama, Flora...)

1 vejce

trochu mléka(podle potřeby)

sůl

Popis přípravy:

Nastrouhaný tvaroh utřeme s tukem, přidáme mouku a vejcem a mlékem zaděláme těsto. Tence obalujeme vestky. Vaříme v osolené vodě 10 až 12 minu
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Slivkové knedlíky

4 porce 
Ingredience:
700g brambor

250g polohrubé mouky

1 vejce

špetka soli

1 lžíce másla

mléko

1 kg švestek

máslo nebo sádlo na polití

mletý mák na posypání

moučkový cukr

Popis přípravy:

Brambory uvaříme, oloupeme a po vychladnutí najemno nastrouháme. Přidáme mouku, máslo, sůl, vejce a podle potřeby mléko. Vypracujeme tužší těsto z něhož uděláme váleček. Ten nakrájíme na dílky, do níchž balíme umyté a osušené švestky. Knedlíky dobře uzavřeme, vložíme do vrocí vody a vaříme 6 - 7 minut. poté je scedíme, posypeme mákem promíchaným s cukrem a omastíme máslem nebo sádlem.
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Cesto

40 porcí 
Ingredience:
25 dkg hladké mouky

1 šlehačka

špetka soli

1lžíce rumu

2 žloutky

Druhé těsto

12,5 dkg hladké mouky

1 máslo

Popis přípravy:

Zeděláme první těsto mouku žloutky šlehačku rum sůl, dáme odpočinout do lednice.Zaděláme druhé těsto a po odpočinutí překládáme obvyklým způsobem jako lískové těsto!
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Cesto na rohlíky

Ingredience:
1kg hladkej múky

1 liter mlieka

100g rastlinného tuku

30g cukru

1 žĺtok

40g droždia

soľ

Popis přípravy:

Do misky alebo hrnčeka dáme trocha vlažného mlieka, pridáme rozdrobené droždie, cukor, príp. trocha múky a necháme odstáť na teplom mieste 5-10 minút. Tuk mierne ohrejeme a rozpustíme. Do väčšej misy dáme väčšiu časť preosiatej múky, žĺtok, rozpustené droždie (kvások), vlažný roztopený tuk a časť vlažného mlieka. Premiešame ručne alebo elektricky. Až potom pridáme soľ. Cesto radšej zarobíme redšie a postupne pridávame múku, lebo sa cesto ľahšie zahusťuje ako riedi. Cesto dôkladne premiesime, až nie je pružné a na jeho povrchu sa vytvárajú drobné pľuzgieriky. Potom cesto poprášime múkou, prikryjeme utierkou a dáme vykysnúť na teplé miesto aspoň na 30 minút. S cestom však pracujeme ďalej až keď zdvojnásobí svoj objem. Potom z neho vyvaľkáme obdĺžnik, ktorý rozkrojíme na pruhy a tie na trojuholníky. Z nich potom zavinieme rohlíky tak, že jednou rukou vinieme zo širšej strany a druhou vyťahujeme cíp na strane druhej. Zvinuté rožky ukladáme na vymastený plech a môžeme ich ohnúť do tvaru podkovy. Rohlíky necháme ešte chvíľu vykysnúť a potom ich potrieme vajíčkom alebo len bielkom. Osolíme, príp. posypeme rascou alebo makom. Pečieme v dobre rozohriatej rúre
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Trená knedľa

Ingredience:
14 dkg tuku alebo masla

4 žĺtky

necelý 1/4 litra mlieka

1/2 kg hrubej múky

20 dkg žemlí

3 dkg tuku na opraženie

soľ

zo 4 bielok sneh.

Popis přípravy:

Tuk vymiešame do peny. Pridávame jeden žĺtok po druhom a každý dobre rozotrieme. Ak je tuk priveľmi tuhý misu mierne nahrejeme, aby tuk zmäkol a dal sa lepšie speniť. Do toho rozmiešaného a speneného tuku sypeme asi polovicu múku a dobre miešame. Predtým si v mlieku rozpustíme soľ a potom ho striedavo pridávame so zostatkom múky do vymiešanej hmoty (napenený tuk a časť múky). Do cesta vmiešame opraženú, na kocky pokrájanú a vychladnutú žemľu a nakoniec zľahka vmiešame tuhý sneh z bielok. Cesto varíme asi hodinu vo vlhkom obrušteku zavesenom na vareške.
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Cesto na:  dolky,koláče,pletenky

1 porce 
Ingredience:
- 0,5 kg polohrubé mouky

- špetku soli

- 6 lžíc cukru

- heru, nebo máslo

- droždí

- 1/4 l mléka

- 2 žloutky

Popis přípravy:

1/4 l mléka vlijeme do hrnce, necháme ohřát na teplotu lidského těla a potom přidáme nadrobené droždí. Hrnec položíme na nějaké teplé místo, přikryjeme čistou utěrkou a necháme kynout. Vezmeme si velkou mísu do které nasypeme 0,5 kg polohrubé mouky. Dále do ní dáme špentku soli a pečlivě vmícháme do mouky. Teď si nachystáme 2 vajčka a vytáhneme cukr. Do mouky přidáme 6 velkých lžíc cukru. Teď vytáhneme máslo ,nebo heru a 3/4 z ní necháme v hrnci rozpustit. Rozpuštěné máslo/hera musí mít opět teplotu lidského těla jinak by mohlo být přerušeno kynutí. Ze dvou vajec oddělíme 2 žloutky a vložíme je do mouky. Již nachystaný hrnec s mlékem a nadrobeným vykynutým droždím vlijeme také do mouky. Hned začneme těsto míchat a budeme ho míchat tak dlouho dokud se nebude lepit na okraje a bude dělat puchýře. Při nedosažení patřičné hustoty můžeme zahustit moukou. Pokud je míchání hotovo, mísa z těstem se položí na nějaké teplé místo, jemně posypeme moukou, přikryje se čistou utěrkou a nechá se kynout tak dlouho, dokud nezvětší svůj objem min. 2x.Z těsta uděláme vdolky, koláče, pletýnky, atd. a necháme opět krátkou dobu vykynout,potřeme je olejem na smažení a vložíme do pekáče který je taktéž potřen olejem. Troubu zapneme na 220°C a necháme vyhřát. Do vyhřáte trouby vložíme výtvory a necháme péct po dobu cca 10 min. Přeji dobrou chuť.
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Tvarohové guľky

Ingredience:
30dag hrubej múky

25 dag tvarohu

soľ

vanilku

citrónovú kôru

žĺtok

droždie

cukor

maslo

lyžicu rumu a deciliter mlieka

lekvár

Popis přípravy:

Do múky preidáme pretretý tvaroh, soľ, cukor, postrúhanú citrónovú kôru a vanilku. Z droždia pripravíme kvások, ktorý pridáme do múky spolu s rozpusteným maslom, rumom a žĺtkom. Cesto dobre vymiesime, ak treba pridáme teplé mlieko. Vykysnuté na doske vyvyľkáme na šúľky hrubé 1,5 cm. Tie potom pokrájame a vypražíme. Pred servírovaním natrieme lekvárom, pocukrujeme, prípadne len obvalíme v cukre s vanilkou.
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Tvarohové knedličky

Ingredience:
2 kostky tvarohu

4 rohlíky

3 vejce

strouhaný tvaroh

cukr

máslo.

Popis přípravy:

Promícháme 2 kostky tvarohu se 4 rohlíky nakrájenými na kolečka a 3 vejci.Vše řádně propracujeme v těsto.Pak vytvoříme koule o průměru asi 5 cm.Vklákáme je do vařící vody a vařím je asi 20 min.K vaření použijeme větší nádobu - knedlíky hodně nabudou.Uvařené knedlíky posypeme strouhaným tvarohem,cukrem (nebo mák a cukr) a přeléváme máslem.Lze je také použít jako přílohu k zelenině
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Tvarohové knedličky

4 porce 
Ingredience:
250g tvarohu měkkého

2 rohlíky

1 vejce

150g hrubé mouky nebo krupičky

1 lžička prášku do pečiva

1 dl mléka

500 g ovoce

50g másla a cukr na posypání

Popis přípravy:

Pokrájet rohlíky na kostičky, polít mlékem, přidat vejce, tvaroh a zasypat moukou s práškem do pečiva. Vše zpracovat v těsto, rozdělit na kousky, zakulatit a hned vařit ve vroucí vodě asi 5-7 minut dle velikosti ( než vyplavou).  Polijeme máslem, posypeme cukrem, obložíme ovocem (jahody apod.)
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Tvarohové knedličky s ovocnou omáčkou

2 porce 
Ingredience:
250 g měkkého tvarohu

1 vejce

dětská krupička

ovoce dle vlastního výběru

Popis přípravy:

Tvaroh rozmícháme s 1 vejcem a přidáme dětskou krupičku tak, aby vzniklo hustší těsto, ze kterého budeme moci tvarovat malé knedlíčky. Ty vložíme do vroucí osolené vody a vaříme tak dlouho, dokud knedlíčky nevyplavou nahoru. Ovocná omáčka: Můžeme ji připravit buď z ovocné dřeně, přesnídávky či čerstvého ovoce. Výše uvedené ingredience dáme do kastrůlku (čerstvé ovoce osladíme a podlijeme trochou vody) a přivedeme do varu. Poté rozmícháme v troše vody vanilkový pudinkový prášek, kterým tuto omáčku zahustíme. Knedlíčky políváme ovocnou omáčkou a navrch můžeme pokrm přizdobit zakysanou smetanou s cukrem.
[image: image37.png]



Tvarohové knedličky s hrozienkami

4 porce 
Ingredience:
250g nízkotučného tvarohu

100g rozinek

asi 500g polohrubé mouky

1 bílek

1 lžička rostlinného másla na vaření

čokoládová poleva, nebo karamel

Popis přípravy:

V míse utřeme, máslo, spařené rozinky a bílek. Zamícháme tolik mouky, aby vzniklo tužší těsto. Tvoříme malé knedlíčky, které vložíme do vroucí vody. Když vyplavou na povrch, vyjmeme je. Na talíři polijeme čokoládou nebo karamelem, podáváme teplé.
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Tvarohové knedličky trošku inak

3 porce 
Ingredience:
1 tvaroh, 1 vejce, lžička cukru

3 rohlíky....

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájíme na kostičky, přidáme tvaroh, vejce, cukr a vše smícháme....necháme chviličku aby se vše pěkně spojilo....pak tvoříme malé kuličky které dáme pouze do vařící vody....POZOR: nevaříme....necháme je tam přibližně 15-20 min. Mezitím si připravíme jahody, maliny, borůvky..prostě kdo co rád... Na talíř dáme knedlíčky, zalijeme kašičkou, popř.posypeme tvarohem, dáme kysanou smetanu...
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Tvarohové knedliky

Ingredience:
250g mäkkého tvarohu

2žľtky

80-100g hrubej múky

trošku kypriaceho prášku

soľ

20g masla;60g masla na poliatie

50g strúhanky

20g práškového cukru

Popis přípravy:

Tvaroh vymiešame so žľtkami,múkou premiešanou s kypriacim práškom,soľou a 20g masla.Z pripraveného cesta formujeme malé knedličky,ktoré varíme v osolenej vode asi 4 minúty.Uvarené knedličky vyberieme,posypeme opraženou strúhankou,polejeme zvyšným roztopeným maslom a posypeme práškovým cukrom.
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Tvarohové knedlíky

Ingredience:
250g měkkého tvarohu

1 vejce

2 hrsti strouhanky

2 hrsti dětské krupičky

špetka soli

Popis přípravy:

Tvaroh se zpracuje v míse s celým vejcem, strouhankou, dětskou krupičkou a špetkou soli. Tvoří se malé knedlíky, trochu se zploští a v osolené vodě se vaří 15 minut.
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Tvarohové knedlíky - ovocné

Ingredience:
1 měkký tvaroh 250 gr

1 celé vejce

1 polévková lžíce rozpuštěného másla

1 polévková lžíce dětské krupičky

1 polévková lžíce polohrubé mouky

3 polévkové lžíce strouhanky

špetka soli

Na posypání:

strouhaný tvaroh

mák

osmažená sladká strouhanka

cukr

a poléváme rozpuštěným máslem

Popis přípravy:

Na vále do tvarohu postupně přídáme všechny ingredience a vypracujeme tužší těsto, které vyválíme do válce o průměru 5 - 6 cm ze kterého krájíme ostrým nožem plátky silné asi 3 cm. Tyto naplníme podle chuti buď čerstvým nebo mraženým ovocem (jahody, meruňky, borůvky, maliny).  Těsto uzavřeme do podoby koule a takto připravené knedlíky ihned vkládáme do mírně osolené vroucí vody. Po odmíchání ode dna hrnce vaříme knedlíky 7 minut. Po vyjmutí z vody knedlíky vypíchneme vidličkou, aby se těsto nesrazilo a podáváme posypané tvarohem, mákem nebo strouhankou a cukrem a polité rozpuštěným máslem.
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Tvarohové knedlíky 

3 porce 
Ingredience:
1/2kg tvarohu

50g másla

3 vejce

120g hrubé mouky

sůl

2 žemle (možno vynechat)

Popis přípravy:

Žloutky utřeme s máslem, přidáme prolisovaný tvaroh, sůl, tuhý sníh a mouku. Naposled můžeme přidat na kostky nakrájené nasucho opražené žemle. Tvoříme knedlíky velikosti pěsti, zavaříme je do vařící osolené vody a později var zmírníme. Celkem vaříme asi 1/4 hodiny a v polovině této doby je obrátíme. Můžeme je také vařit ve tvaru válečku v ubrousku 1/2 hodiny. Podáváme maštěné nepřepáleným máslem, sypané nasucho opraženou strouhankou
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Tvarohové guličky

4 porce 
Ingredience:
1l mlieka

30 dkg krupica

1/2 kg tvaroh

1 polievková lyžica vanilkového cukru

15 dkg kryštálového cukru

15 dkg práškového cukru

3 dl smotany

strúhanka

citrón a pomaranč

list méty na ozdobu

Popis přípravy:

Zohrejeme mlieko. Do jedného hrnca nalejeme vodu, necháme ju zovrieť a prilejeme mlieko. Pridáme štipku soli, cukor, krupicu a necháme prejsť varom. Tvaroh rozmrvíme, vidličkou roztlačíme a pridáme smotanu - pomiešame. Nastrúhame na to citrónovú a pomarančovú kôru, pridáme k tomu vanilkový cukor a práškový cukor a zohriatu masu (z krupice). Celé to vymiesime. Z cesta urobíme menšie guľky a vo vriacej vede varíme cca 5-7 min. Strúhanku na panvičke necháme opražiť a vyhotovené guľky v nej pogúľame. Polejeme roztopeným maslom a zdobíme ovocím a metovým listom
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Tvarohové knedlíky

4 porce 
Ingredience:
500 g tvarohu měkkého

500 g polohrubé mouky

sůl

2 vejce

500 g meruněk

100 g másla 

50 g cukru moučky

Popis přípravy:

Tvaroh, mouku, vejce a trochu soli smícháme v těsto. Z těsta na vále uděláme váleček, který nakrájíme a potom plníme meruňkami. Knedlíky vaříme v osolené vodě 7 minut. Posypeme cukrem a polejeme rozpuštěným máslem.
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Tvarohové šatôčky

20 porcí 
Ingredience:
Listové těsto

tvaroh

vejce

cukr

Popis přípravy:

Rozválíme listové těsto , nakrájíme na čtverce asi 8 na 8 cm a naplníme tvarohem , rozmíchaným vejcem a cukrem , utvoříme přehnutím trojhránek a kraje zamáčkneme vidličkou.Pomažeme žloutkem , dáme na plech a pečeme asi 10 min. do zlata při 180 stup. Dají se naplnit např. mákem , povidlama kdo jakou má chuť

[image: image46.png]



Tvarohové tašky

2 porce 
Ingredience:
250 dk netučného tvarohu

1 vejce

8 lžic hrubé mouky

Popis přípravy:

vše řádně prohnětat,pak lžící krájet do osolené vařící vody a vařit 10 minut, podávat omaštěné máslem a posypané cukrem
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Tyčinky s kmínom

Ingredience:
1 balíčék listového těsta

sůl

kmín

možno i sladkou papriku

nebo sezamové semínka

nebo sýr  atd.

Popis přípravy:

Balíček listového těsta rozválíme na plát tenký asi 2mm, který potom solí hustě osolíme a kmínem rovnoměrně posypeme, plát těsta s kořením ještě jednou přejedeme válečkem, aby se nám kmín při pečení neuvolnil, potom plát rozřežeme vlnitým rydélkem na proužky velké asi 1,5 x 8 cm, proužky klademe na plech s papírem na pečení a pomalu pečeme asi 15 minut.
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Párky v zemiakovom cestičku
3 porce 
Ingredience:
brambory

silné párky

sůl

olej

kyselá okurka

Popis přípravy:

Uvaříme asi 0,5 kg brambor a po vychladnutí nastrouháme na jemno. Dále nastrouháme o něco více syrových brambor také na jemno.  Z brambor vymačkáme vodu. Smícháme vařené a syrové brambory a osolíme.  Syrové brambory se přidávají tak dlouho, dokud těsto nelepí.  Silné párky, klobásy nebo salám obalíme v těstíčku a smažíme z obou stran. Možno i ve fritovacím hrnci.
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Vafle slaninové

Ingredience:
50g slaniny

250ml mléka

2 vejce

140g hladké mouky

1 lžička kypřicího prášku do pečiva

sůl

Popis přípravy:

Slaninu nakrájíme nadrobno a rozškvaříme. V míse rozšleháme mléko, vejce, hladkou mouku s kypřicím práškem a sůl Nakonec zamícháme trochu prochladlou slaninu. Těsto necháme asi 15 minut odpočinout, pak rozléváme do zahřátého vaflovače a opékáme asi 3 minuty. Obměny: - s česnekem - do těsta přidáme asi 2 stroušky česneku utřené se solí. - se zelenými natěmi - pažitku a petrželku nakrájíme nadrobno a zamícháme do těsta.
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Vaječná omeleta s knedlíkom

2 porce 
Ingredience:
4 vejce

5 knedlíků

uzenina

olivy

sůl

hořčice

pepř

Popis přípravy:

nakrájet na kostky knedlíky a dát je smažit spolu s uzeninou na horký olej do větší pánve.Po mírném sesmažení zalít rozšlehanými vejci,přidat olivy,posolit a popepřit,přiklopit pokličkou a lehce dodusit.Z pánve obrátit na talíř,pomazat hořčicí a můžeme podávat.

[image: image51.png]



Vianočka

Ingredience:
1,25 kg polohrubé mouky

25 dkg másla

25 dkg cukru

7,5 dkg droždí

5 žloutků, 1,5 dkg soli

1/4 l a trochu mléka

citronová kůra, 3 lžice rumu

rozinky, oříšky, mandle

Popis přípravy:

Udělat kvásek, zadělat těsto. Celkem kyne 2,5 hod. Po 1. hod převálet a přidat rozinky, ořechy. Po další hodině převálet a uplést vánočku, nechat ještě 1/2 hod kynout na plechu. Péct 1/4 hod naplno, potom stáhnout cca na 150 st. Z těsta jsou dvě vánočky.
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Zemiakové rožky

6 porcí 

Ingredience:
40 dkg varených zemiakov, 40 dkg hrubej múky

2 žĺtka, půl kocky droždia, 2 dl mlieka

trošku soli, půl vanilky do cesta

Popis přípravy:

Zo surovín si pripravíme cesto a necháme ho vykysnúť. Z cesta si pripravíme rožky ako na šúľance, ktoré potom vyprážame v horúcej masti. Vypražené obalíme v cukre s kakaom a polovicou vanilky.
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Vianočka

8 porcí 
Ingredience:
500 g polohrubé mouky 

30 g droždí 

100 g pískového cukru 

mléko 

150 g másla 

1 vejce 

2 žloutky 

sůl 

1 sáček vanilkového cukru 

1 smetana 

muškátový oříšek,hřebíček 

rozinky 

mandle (kandované ovoce), 

tuk na vymazání plechu 

žloutek 

několik lžic mléka na potření těsta

Popis přípravy:

Mouku prosijeme a dáme na teplé místo nahřát.  Do hrnku rozdrobíme droždí, přidáme část cukru a malé množství vlahého mléka a mouky. Zamícháme a necháme náležitě vykynout. Do mouky vlijeme rozpuštěné máslo, přidáme vejce, žloutek, sůl a malé množství nastrouhaného koření, cukr a vanilkový cukr.  Vlijeme vykynutý kvásek a dle potřeby vlažnou smetanu. Vše důkladně mícháme tak dlouho, dokud se na těstě netvoří "puchýře" a nelepí se na vařečku. Nakonec vmícháme dle chuti drcené mandle, rozinky a pokrájené kandované ovoce. Nádobu s těstem zakryjeme a necháme dobře vykynout. Poté těsto rozdělíme na 9 dílů. Spodní část spleteme ze 4 dílů, střed ze 3 dílů a vrchní část stočíme ze dvou. Vánočku potřeme směsí žloutku a mléka. Přizdobíme mandlemi a dáme na vymazaný plech, kde necháme vánočku ještě vykynout. Nakonec zvolna upečeme ve vyhřáté troubě do zlatohněda.
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Vianočka


Ingredience:
1/2 kostky droždí

80 g cukru

125 ml vlažného mléka

500 g polohrubé mouky

180 g másla, 1/2 lžičky soli

50 g mandlí nebo ořechů

100 g kandovaného ovoce, 250 g rozinek

Popis přípravy:

Necháme vykynout kvásek a vymícháme těsto. Po 1 hodině přidáme ovoce a ořechy, necháme kynout další hodinu. Vytvoříme štolu, uprostřed ji válečkem zmáčkneme a pečeme přikrytou alobalem 1 hodinu. Ihned po vytažení z trouby potřeme 60 g rozpuštěného másla a posypeme cukrem.
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Veľkonočný koláč

20 porcí 
Ingredience:
1 kg hladké mouky, 2 lžíce cukru, 2 vejce, 120 g másla

40g droždí, 1/2 l mléka, sůl

Popis přípravy:

Z trošky mouky, mléka a droždí uděláme kvásek. Vejce utřeme s máslem a cukrem, přisypeme mouku, přidáme kvásek a zbylým mlékem zaděláme těsto. Necháme vykynout. Vykynutí těsto vyválíme na vále a vykrojíme kolečka. Dáme je na plech a vidličkou propícháme dírky. Znovu necháme kynout. Poté je potřeme máslem a pečeme v teplé troubě. Po upečení je potřeme džemem.
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Veľkonočný koláč

1 porce 
Ingredience:
hladká mouka -700 g

mléko - 0.5 l

cukr - 70 gr

kvasnice - 30 g

máslo - 100 g

sůl - dle chuti

vejce - 1ks

vanikla

rozinky

citrónová kůra

mandle na posypání

rozšlehané vejce na potření

Popis přípravy:

V mouce uděláme důlek a dáme do něj kvasnice, posypeme lehce cukrem, zalijeme trochou mléka a zamícháme. Necháme kvásek v teple vykvasit. Pak přidáme ostatní ingredience a vypracujeme tuhé těsto. Těsto opět necháme v teple vykynout. Pak těsto rozdělíme na 2 díly, ze kterých vytvarujeme bochánky, necháme vykynout. Na každém z nich uděláme kříž, potrěme rozšlehaným vejcem, posypeme nasekanými mandlemi a pečeme do zlatova.
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Bochníky

Ingredience:
Kvásek:

40g droždí

5 kávových lž. mléka

60 g  cukru krupice

vše smícháme a necháme 10-15 min v klidu naběhnout

Těsto:

1 kg hladké/polohrubé  mouky

1 kávové lž. soli

50- 100 g tuku

1 žloutek

1 - 3 l mléka

Popis přípravy:

Smícháme mouku, sůl, mléko, žloutek a vzešlý kvásek. Dobře propracujeme. Necháme vykynout. Lžíci vykrajujeme malé bochánky, klademe na vysypaný plech (pečící papír) a necháme ještě 10-15 min dokynout, potřeme šlehaným vejcem nebo lehce oslazeným mlékem, případně sypeme mákem, kmínem, grilovacím kořením, hrubou solí. Pečeme při 170-180°C asi  30 minut.
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Kysnutý koláč

Ingredience:
500 g hladké mouky

65 g cukru, špetka soli, 250 ml mléka

125 g másla

1 kostka droždí

2 kg švestek

meruňky

…nebo nádivky…

Popis přípravy:

Hladkou mouku, cukr a sůl promícháme. Mléko ohřejeme. Droždí rozdrobíme v mléce a spolu s rozpuštěným máslem přidáme k mouce. Hnětačem všechny přísady zpracujeme na hladké těsto. Zakryjeme ho a na teplém místě necháme zhruba 30 minut kynout. Švestky omyjeme, rozpůlíme a vypeckujeme. Těsto ještě jednou prohněteme a vyválíme ho na plechu vyloženém pečícím papírem. Navrch položíme švestky a lehce je do těsta zamáčkneme. Potom koláč necháme ještě kynout asi 30 minut. Pečeme v předehřáté troubě (elektrický sporák 200 °C/plyn stupeň 3) 35-40 minut. Upečený koláč posypeme krystalovým cukrem a podáváme.
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Zapečené knedlíky

Ingredience:
24 plátků houskových knedlíků

3 lžíce oleje

6 rajčat

2dl zakysané smetany

4 vejce

1 lžíce sekané pažitky

Popis přípravy:

Knedlíky opečeme na oleji. Do vymazané zapékací misky klademe vrstvu knedlíků, ne ně kolečka rajčat, posypeme pažitkou a překryjeme zbytkem opečených knedlíků. Zalijeme smetanou, do níž jsme rozšlehali vajíčka. Zapečeme v troubě asi 20 minut.
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Zapečené párky

2 porce 
Ingredience:
1/2 lístkového těsta

4 párky(videňské)

20dkg tvrdého sýru

15dkg anglické slaniny

1 vejce

koření:Magi harmonie chuti(vegeta)

sezamové semínka

pálivá paprika

Popis přípravy:

Těsto vyválíme na tenký plát,rozdělime na čtvercové 4díly,potřeme bílkem.Plátky anglické laniny zabalíme párek,nakrajíme sýr na cca 1cm špaliky(PODLE DÉLKY PÁKU).Párem a špalíky sýru položíme na kraj těsta a zarolujeme.Takto pokračujeme se všemi párky..Dáme na plech.Potřeme rozšlehaným žloudkem a posypeme podle chuti kořením.Pečeme v předehřáté troubě na 175 stupnů cca 25-30 minut.
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Zapekané klobásy

Ingredience:
4 nožky bílé klobásy

1/2 kg mouky

1/4 l mléka

1 vejce

2-3 žloutky

8 dkg droždí

sůl

Popis přípravy:

Uhněteme těsto do kterého zabalíme bíle klobásy bez střívek a dáme péct.(podobně jako štrůdl)
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Závin

12 porcí 
Ingredience:
lístové těsto

mleté maso

koření ( majoránka, pepř, zázvor mletý, kmín, sůl, trochu sojové omáčky a další dle vlastní chutě)

Popis přípravy:

V míse propracujeme mleté maso s kořením ( majoránka, pepř, zázvor mletý, kmín, sůl, trochu sojové omáčky a další dle vlastní chutě). Na vále rozválíme listové těsto na placku jako na jablečný závin, nandáme masovou směs asi 3mm a zabalíme do štrudlu. Přendáme na pečící plech, potřeme rozšlehaným vejcem, posypeme mírně solí a kmínem a dáme do trouby. Pečeme do růžova. Podávat můžeme teplé i studené. Hodí se jak k pivu tak i k vínu.  
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Zapekané rezne

5 porcí 
Ingredience:
Cesto :

- 1 kg výberová múka

- kávová lyžička soli

- dve vajcia

Podmaslie :

- 2 ks masla 250 gr

- 5 lyžíc výberovej múky

- kávová lyžička soli

Popis přípravy:

Príprava podmaslia :Jedno maslo rozpustíme, pridáme múku, soľ a opražíme do ružova. Pridáme druhé maslo. Príprava bryndze:- cca 1/2 kg bryndze natlačíme do pohára a zasypeme vrstvou sladkej papriky, necháme cca 1 týždeň na chladnom mieste (najlepšie v ľadničke).Múku, vajíčka a soľ zmiešame s vodou a urobíme tuhšie cesto ktoré sa nelepí na prsty a dá sa vaľkať. Cesto vyvaľkáme na hrúbku 1 mm, prekrojíme na tri skoro rovnaké pásy. Pásy posypeme múkou, poukladáme na seba a zrolujeme na menšiu roládu. Z takto vytvorenej rolády krájame priečne cca 1 mm kolieska. Nakrájané kolieska nad doskou rozpojíme a posypeme múkou.Tieto vysypeme do vriacej osolenej vody a necháme uvariť (ako halušky - noky). Uvarené vyberieme cedidlom, necháme scediť a vysypeme na pripravený nízky plech na pečenie. Pridáme podmaslie a bryndu. Necháme vo vyhriatej rúre zapiecť do chrumkava.
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Závin

4 porce 
Ingredience:
500 g zeleného chřestu (případně bílého)

1 balíček lístkového těsta

200 g tvrdého sýru

300 g měkkého sýru

1 vejce

sůl

cukr

Popis přípravy:

Chřest vaříme v 1 l vody s 1 lžičkou soli a kostkou cukru 8 minut (8-12 minut, jde-li o bílý chřest). Lístkové těsto rozválíme, potřeme měkkým sýrem, poklademe chřest a posypeme tvrdým strouhaným sýrem, poté těsto zavineme. Závin potřeme šlehaným vejcem, osolíme a posypeme zbytkem nastrouhaného sýru. Pečeme v mírně vyhřáté troubě. Závin lze podávat horký i studený.
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Závin s kapustou

Ingredience:
lístkové těsto

sterilované bílé zelí (500g)

točený salám (cca 15dg)

nastrouhaný sýr (cca 15 dg)

koření

(kmín,pepř,sůl dle chuti)

vejce na potření

Popis přípravy:

z těsta vyválíme plát, potřeme 1/2 vajíčka, pokryjeme jej zelím (šťávu vymačkáme), posypeme nakrájeným salámem a strouhaným sýrem, okořeníme, zavineme jako klasický štrůdl. Potřeme zbytkem vejce a posypeme solí (větší krystaly) a kmínem. Pečeme do zlatova.
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Závin

8 porcí 
Ingredience:
1 sáček kysaného zelí

0,5 kg sekané

0,5 kg listového těsta

3 střední cibule

2 polévkové lžíce kečupu

2 vejce

sůl,pepř

sojovou omáčku

kmín

Popis přípravy:

Lístové těsto rozdělíme na dvě poloviny. Do sekané přidáme hodně vymačkané kysané zelí, nadrobno nakrájenou cibuli, 2 vajíčka, 2 polévkové lžíce kečupu, trochu soli, pepř dle chuti a trochu sojové omáčky. Vše promícháme. Jednu polovinu lístového těsta vyválíme a dáme na ni polovinu směsi sekané. Zabalíme, potřeme vajíčkem, posypeme kmínem položíme na vymaštěný plech a dáme péci do předehřáté trouby na 180 stupňů asi 35 minut.
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Zeleninová štrúdľa

2 porce 
Ingredience:
Listové těsto

Plátkový sýr

Pórek nebo cibule

Zelené nebo červené papriky, rajčata

Šunkový salám

Kečup

Popis přípravy:

Vyválíme listové těsto , do střebu poklademe velké množství pórku ( pokud nemáme tak cibuli), nakrájenou papriku, šunkový salám, rajčata - ne moc , šunkový salám,kečup a na závěr zakryjeme plátkovým sýrem.¨ Zabalíme jako závin a pečeme v troubě.
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Zemiakové gule plnené údeným mäsom

6 porcí 
Ingredience:
zemiaky-0,5kg

údené mäso-30dkg/môže byť i šúnka a pod./

múka polohrubá-25dkg

maslo/bravčová masť/5dkg

sol,

vajce

vegeta

kyslá kapusta 1 kg

15dkg prerastenej slaniny

Popis přípravy:

Uvarené zemiaky pretlačíme,dáme za lyžicu masla,vajce,osolíme podľa chuti,pridáme múku a vypracujeme cesto,Medzi tým si opražíme na drobno pokrájané ud.mäso alebo šúnku.Cesto vyvalkáme na hrúbku 0,5cm pokrájame na štvorce 6x6cm,na tieto štvorce lyžicou dame udené mäso a robíme gule.Urobené gule dáme do vriacej vody variť približne na 15-20 minut,pokial pri varení nevýplavajú hore.Ako prílohu môžme dať udúsenú kyslú kapustu poliatu opraženou slaninko
[image: image69.png]



Zázračné kysnuté cesto

10 porcí 
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Ingredience:
1/2 kg hladké mouky

250 ml vlažného mléka

1/2 kostky droždí (tj. cca 20 g)

špetka soli

špetka cukru

150 ml oleje

Popis přípravy:

Z vlažného mléka, špetky cukru a droždí si připravíme kvásek. V míse smícháme mouku, kvásek, olej a špetku soli. Poprášíme moukou a necháme na teplém místě vykynout. Ještě jednou přemícháme a necháme znova vykynout (těsto je potom nadýchanější). Jednoduché skořicové rohlíčky Těsto rozválíme, vykrájíme z něj rádýlkem trojúhelníky. Ty posypeme skořicí, cukrem a zabalíme do tvaru rohlíčku (začínáme od základny trojúhelníku). Klademe na plech vyložený pečicím papírem, potíráme vajíčkem a pečeme. Pizza, jak ji máte rádi Těsto je naprosto vynikající na pizzu. Potřeme kečupem, poklademe oblíbenými ingrediencemi, kraje potřeme olivovým olejem rozmíchaným s česnekem a pečeme. Vyzkoušejte, tahle pizza opravdu nemá chybu! Slaný koláč Těsto rozdělíte na dvě části. Tu první rozválíte a vyložíte jí nízkou zapékací formu. Na těsto dáte směs masa, zeleniny, hub, sýra nebo čehokoliv jiného, co máte rádi. Druhou část těsta vyválíte tak, aby se ni dala přiklopit zapékací forma. Z kousku těsta můžete vykrájet hvězdičky, srdíčka nebo jiné tvary a ty naskládat na "poklop" (viz. obrázek). Těsto potřeme rozšlehaným vajíčkem a zapékáme. Langoše Z těsta rozválíme placku, velkou asi jako pánvička, na které jsme si rozehřáli olej. Smažíme z obou stran a podáváme s kečupem, tatarkou, sýrem, česnekem nebo nasladko, třeba s povidly. Rohlíky, housky, bulky... Toto těsto je vynikající na přípravu obyčených rohlíků, housek nebo jakéholiv bílého pečiva. Povrch můžeme posypat hrubou solí, mákem, sezamovým semínkem, kmínem nebo čímkoliv jiným. Do těsta můžeme přimíchat také nadrobno nakrájenou cibulku a vznikne nám cibulové pečivo. Excelentní oběd U nás doma jsme si oblíbili tuto úpravu zázračného těsta. Rozválím jej, vykrojím kolečka, která naplním směsí masa a zeleniny, zasypu sýrem a okořením. Kolečko přeložím napůl a kraje pořádně přitisknu k sobě. Poskládám na plech vyložený pečicím papírem, potřu vajíčkem a peču. Jablíčkový nebo jiný štrůdl Těsto je výborné také na štrůdl, který připravíme klasickým způsobem. Koláče a buchty Vyzkoušejte z tohoto těsta také obyčejné "Honzovy buchty" s povidly nebo klasický švestkový koláč s posypkou. .... vidíte, že využití tohoto jednoduchého a univerzálního těsta je opravdu široké. Všechna jídla pečeme asi při 180 °C, v předehřáté troubě, do doby, 
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Zemiakové guľky

Ingredience:
50 dkg varených očistených zemiakov

20 dkg múky

1 vajce

soľ

slanina

cibula

Popis přípravy:

Pretlačime zemiaky pridáme múku,soĺ a vajce. Vymiešame hladké cesto. Robíme guĺky a varíme v slanej vode. Vyberieme a pridame opraženu slaninu a cibulu.
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Zemiakové rožky

6 porcí 
Ingredience:
40 dkg varených zemiakov

40 dkg hrubej múky

2 žĺtka

půl kocky droždia

2 dl mlieka

trošku soli

půl vanilky do cesta

Popis přípravy:

Zo surovín si pripravíme cesto a necháme ho vykysnúť. Z cesta si pripravíme rožky ako na šúľance, ktoré potom vyprážame v horúcej masti. Vypražené obalíme v cukre s kakaom a polovicou vanilky.
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Chutné žemle
Ingredience:
1 balíček kvasnic (42g)

1 lžíce pískového cukru

500g hladké mouky

1 lžička soli

4 lžíce oleje

Popis přípravy:

1) kvasnice míchejte v hrníčku s cukrem, dokud se nerozpustí.

2) do zadělávací mísy dejte mouku, olej, 1/4l vody a rozpuštěné kvasnice, těsto osolte.

3) těsto hněťte (např. ručním mixérem), dokud nebude hladké a nepřichytavá se kraje.

4) mísu s těstem přikryjte a na noc postavte do lednice. (Připravujte navečer!)

5) jakmile ráno vstanete, těsto prohněťte a vytvarujte houstičky, které poklaďte na vymaštěný plech. Povrch houstiček potřete olejem a posypte sezamem, kmínem nebo mákem. Po dvaceti minutách ja vložte do NEPŘEDEHŘÁTÉ trouby.

6) pečeme 10 -15 minut. K době pečení je nutno připočíst ještě čas potřebný k rozpálení trouby. el trouba  225st.C
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