RECEPTY - Jana
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Jogurtová bábovka s malinami

4 porce 
[image: image183.png]


Ingredience:
250g mražených malin

3 plátky červené želatiny (cca 5dkg želatiny v prášku)

šťáva z 1 citronu

1 lžíce malinového základu

40g cukru

1 vanilkový lusk

6 plátků bílé želatiny (cca 10dkg želatiny v prášku)

500g bílého jogurtu

30g mandlí

několik čerstvých malin na ozdobu

Popis přípravy:

Nejprve rozmrazíme maliny a probereme je. Poté namočíme plátky červené želatiny do studené vody. Maliny spolu s malinovým základem a 20g cukru prolisujeme. Mezitím rozpustíme želatinu a přimícháme ji do malinové šťávy. Podélně rozřízneme vanilkový lusk a opatrně z něj vydlabeme dřeň. Pak namočíme rovněž bílou želatinu. Mezitím smícháme bílý jogurt, mandle(mohou být i nasekané), vanilkovou dřeň a zbívající část cukru. Želatinu rozpustíme, přidáme do jogurtové směsi a dobře rozmícháme. Bílý i červený krém necháme chvíli táhnout. bábovkovou formu zatím vypláchneme studenou vodou a pak do ní střídavě vršíme bílý a červený jogurtový krém, poslední vrstvu uhladíme. Pak vložíme bábovku do chladničky a tři hodiny chladíme, poté ji opatrně vyklopíme. Před podáváním ozdobíme čerstvými malinami.
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Kakaovo – jablková torta

8 porcí 
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Ingredience:
3 vejce

150 g moučkového cukru

20 g kakaa

2 jablka

60 g krupicového cukru

100 g zavařeniny, šlehačka

Popis přípravy:

Nejprve ušleháme žloutky s cukrem, postupně přidáme kakao a strouhaná jablka. Z bílků ušleháme sníh a s cukrem jej vmícháme do žloutkové hmoty. Těsto rozetřeme na vymazaný a moukou kulatý pekáč a upečeme. Vychladlý dort zdobíme zavařeninou a šlehačkou.
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Dyňa

1 porce 
Ingredience:
4 kg dýně nakrájení na kostičky,

4 dcl octa,

2 l vody,

1,5 kg cukru krupice,

3 citróny nakrájené na kolečka,

skořice celá,

3 hřebíčky

ananasová tresť

Popis přípravy:

Nakrájenou dýni zalijeme octem a vodou a necháme v klidu do druhého dne. Pak ocet s vodou slijeme, zasypeme cukrem a necháme 2 dny stát. Pak přidáme citróny, hřebíčky, celou skořici a dáme povařit  a před koncem vaření anansovou tresť. Až dýně zesklovatí vybereme ji sítkem a necháme okapat a pak sušíme v troubě při 50 st. C asi 2 dny. Pak obalíme v moučkovém cukru
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Kapor na kyslej kapuste s jablkami

Ingredience:
1 kapr

sůl. mletý černý pepř

800 g kysaného zelí

4 jablka

sádlo

5 zrníček nového koření

1 cibule

mletá červená paprika

100g prorostlé oravské slaniny

zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Očištěného, vykuchaného a omytého kapra osušíme, osolíme, okořeníme mletým černým pepřem, naplníme částí kysaného zelí a částí očištěných pokrájených jablek  zbavených jádřinců a zašijeme. Takto připraveného kapra přendáme na chladné místo nebo do chladničky a necháme 1 hodinu odležet. Pekáč vymastíme sádlem, dno poklademe zbylým pokrájeným kysaným zelím, přidáme nové koření, bobkový list, zbylá očištěná pokrájená jablka zbavená jádřinců, posypeme nadrobno nakrájenou očištěnou cibulí a podle chuti osolíme. Na zelný základ narovnáme odleženého naplněného kapra, posypeme mletou červenou paprikou, obložíme na plátky nakrájenou prorostlou oravskou slaninou, podlijeme trochou vody a vložíme do vyhřáté trouby. Během pečení kapra potíráme vypečenou šťávou a podléváme. Upečeme doměkka.
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Kapor plnený ovocím

Ingredience:
1 kapr

sůl

mletý bílý pepř

3 jablka

50 g rozinek

50 g mandlí

1 lžíce švestkových povidel

citronová šťáva z 1 citronu

0,2 l dezertního vína

2 hřebíčky

citron na ozdobení

Popis přípravy:

Kapra očistíme, vykucháme, omyjeme, osušíme čistou utěrkou, osolíme, okořeníme mletým bílým pepřem a odložíme na 1 hodinu. Odleženého kapra naplníme očištěnými jablky bez jádřinců nakrájenými na osminky, částí rozinek a částí nahrubo nasekaných oloupaných mandlí. Otvor uzavřeme, kapra položíme do vymazaného pekáče, podlijeme a upečeme ve vyhřáté troubě doměkka. Během pečení jej potíráme vypečenou šťávou a podle potřeby podléváme horkou vodou. Kapra narovnáme na mísu, přelijeme omáčkou a ozdobíme citronem. Příprava omáčky: Švestková povidla a šťávu z 1 citronu promícháme s vínem. Vlijeme do nádoby, přidáme hřebíčky, uvedeme do varu a za stálého míchání povaříme. Těsně před sejmutím z ohně přimícháme zbylá očištěná a pokrájená jablka bez jádřinců, zbylé rozinky a zbylé nasekané oloupané mandle. Necháme přejít varem a stáhneme z ohně.
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Kečup

Ingredience:
1/4 kg oloupaných rozkrájených jablek (bez jadřinců)

2 kg rajčat, 1/4 kg cibule

5 ks bobkových listů, 1 dcl octa

1 kávová lžička skořice

dtto papriky, 1 polévk.lžíce soli

10 nových koření, 10 hřebíčků

1 petol (nebo obdoba)

15 dkg krystalového cukru

Popis přípravy:

Vaříme v kuchyňském hrnci nejméně 30 minut,přepasírujeme přes síto z umělé hmoty a dále vaříme dozhoustnutí.Dáme do skleniček uzavřených víčky a sterilizujeme 10 minut na 100°C.
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Kečup

Ingredience:
Ingredience I:

5 kg rajčat, 1 kg cibule,

8 zrnek pepře celého,

2 hřebíčky, 0,5 kg oloupaných jablek,

40 g soli,

1 čajová lžička papriky sladké, (pokud chcete ostřejší kečup, přidat dle chuti mleté chilli)

1 bobkový list,

na špičku nože skořice mletá

Ingredience II:

125 ml ocet, 350 g cukr

Popis přípravy:

Ingredience I. dát na  hodinu povařit, pak rozmixovat,nakonec přepasírovat. Přidat ingredience II. a zahustit dle potřeby. Plnit do lahví a sterilovat. (100 oC - 1 hod).
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Mačacia dobrota

4 porce 
Ingredience:
půlené kompotované broskve

višně, griotka, šlehačka

čokoláda na vaření

Popis přípravy:

Půlené kompotované broskve necháme okapat a vložíme po dvou na talířky.Žlábky naplníme griotkou a vložíme dvě višně do každé půlky.Celou broskev přikryjeme šlehačkou a zalijeme čokoládou.Na vrch dáme mátový lístek,který však není k dostání,proto použijte třeba lístky břízky nebo drobných lístků.Pro svatební krásu lze použít květ růže nebo marcipanové poupata.
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Koláč na plechu s ovocím

6 porcí

Ingredience:
mouka polohrubá  2 hrnek

cukr  1 -

mléko, olej

vejce  2 ks, prášek do pečiva  1 sáček

Popis přípravy:

Vše smícháme, vylijeme na vymazaný plech, poklademe ovoce, posypeme posýpkou: 8 dkg polohrubé mouky, 7 dkg mletého cukru, 5 dkg tuku
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Koláč s jablkami

8 porcí 
Ingredience:
1 hera, 50 dkg pol. mouky

1 lžíce cukru

5 lžic mléka, 1 prášek do pečiva

náplň:

1,5 kg jablek

3 vanilkové pudinky

1 vanilkový cukr

11 lžic cukru

Popis přípravy:

Těsto zpracovat a nechat 1/2 hod. v chladu Větší půlku těsta rozválíme na hluboký plech ( vymazat, vysypat ), nandáme jablečnou hmotu a nahoru nastrouháme zbytek těsta. Pečeme ve vyhřáté troubě cca 25 m
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Koláč z kompótu

12 porcí 
Ingredience:
l hrnek (dávám 3 dcl) kompotové šťávy

1 hrnek krystalového cukru

2 hrnky polohrubé mouky

250 g hery

1 vanilkový cukr

3 lžíce kakaa

1 lžička sody bicarbony

4 vejce

1 odkapaný kompot - nejlepší drobné ovoce (rybíz

angrešt,borůvky větší je vhodné nakrájet)

Popis přípravy:

Do kompotové šťávy dáme krystalový cukr, heru a kakao a převaříme. Z teplé směsi odebereme cca 1-1,5 dcl a odložíme. Když směs vychladne - nemusí byť úplně studená, ale vlažná, zamícháme do ní žloutek, mouku, sodu bicarbonu, odkapaný kompot a sníh ze 4 bílků. Vlijeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech a vložíme do 175 °C předhřáté trouby. Pečeme cca 20 minut. Po upečení na ještě horkou lžící naneseme odloženou uvařenou cukrovo-kakaovou směs, která nám vytvoří polevu. Necháme ztuhnout a pokrájíme.
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Kopec

Ingredience:
piškoty

ovoce

puding

cukr

mléko

šlehačka

Popis přípravy:

Do pekáče rozprostíme piškoty po dne (tvoří dno)a je zalijeme 1 vrstvou pudinku, poté poklademe ovoce - ananas a zase poklademe piskoty a zalijeme pudinkem.Necháme do druhého dne a poté podáváme ozdobené se šlehačkou.
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Korenené pečené jablká

4 porce 
Ingredience:
4 středně velká jablka ( každé o váze asi 200 g)

4 lžíce medu

1/2 lžičky mleté skořice

jemně nastrouhanou kůru a šťávu z 1 velkého pomeranče

250 g zmrazených nebokompotovaných ostružin nebo brusinek

Popis přípravy:

1. Z jablek odstraňte jadřinec tak, aby vznikl otvor. Každé jablko horizontálně kolem dokola nařízněte.

2.Jablka dejte do mělkého pekáčku. Smíchejte med, skorici a pomerančovou kůru a vzniklou směsí vyplňte jablka. Do pekáčku nalijte pomerančovou šťávu.

3. Troubu předehřejte na 180°C ( horkovzdušnou na 160°C.anou. Pečte 40 minut, občas ovoce přelijte vypečenou šťávou. Když jsou jablka skoro hotová, naklaďte kolem nich ostružiny a pečte ještě asi 10 minut.Před podáváním ještě polijte jablka šťávou. Můžete doplnit zakysanou smetanou.
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Kozy na malinách

4 porce 
Ingredience:
2 balíčky kozího plísňového sýra

500g malin

4 ks badyánu

čerstvý listový špenát

sůl, pepř, cukr

skořice

olivový olej

hotová jíška

bageta

Popis přípravy:

Maliny a badyán se lžící vody rozvaříme na kaši a propasírujeme. Do šťávy přidáme sůl, pepř, skořici, povaříme a dosladíme. Na dva díly šťávy dáme 1 díl oleje a jíškou zahustíme. Natrháme špenát. Pokrájený sýr dáme na krajice bagety a zapečeme. Podáváme se špenátem a polité omáčkou
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Králik na slivkách
1 porce

Ingredience:
1 králík, slanina

drcený pepř, tymián

šťáva z 1/2 citronu

150g sušených švestek

250ml sladkého červeného vína

200g švestkových povidel

40g mandlí

Popis přípravy:

Odstraňte zadek z králíka na sekejte na porce. Prošpikujte je špalíčky slaniny obalené v drceném pepři a tymiánu, pokapejte šťávou z 1/2 citronu a nechte chvíli rozležet. Zalijte vypeckovaných propláchnutých sušených švestek sladším červeným vínem a nechte nabobtnat. Maso dejte do pekáčku, osolte, posypte ještě jednou trochou tymiánu a pepřem, podlijte 100ml červeného vína a troškou vody. Zakryté zvolna pečte do poloměkka. Zalijte vínem s namočenými švestkami, vmíchejte švestkových povidel ( rozmíchejte s troškou vína nebo vody ), oloupané na nudličky nakrájené mandle a dopečte do měkka. Nakonec zakápněte podle chuti citronovou šťávou. 
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Krémový koláč s hruškami

Ingredience:
Těsto:   

250 g polohrubá  mouka, 150 g tuku (Hera)

5-6 lžic studená voda, Hrušky:  

400 g hrušky

80 g cukr

šťáva z poloviny citronu, podle potřeby voda

Krém:     

50 g vanilkový pudink, 2 žloutky

100 ml horké mléko, 100 ml smetana

150 g cukru

Piškoty a lískové oříšky podle chuti

Popis přípravy:

1. těsto vypracovat a nechat v chladu odležet.

2. mezitím hrušky s cukrem a šťávou povařit do změknutí a nechat okapat.

3. Krém: do kastrolu s odkapanou šťávou z hrušek vsypat pudink, přidat žloutky,šlehat a přilévat mléko, smetanu a přidat cukr. Za stálého míchání na mírném ohni přivést k varu a odstavit.

4. Koláčovou formu vyložit těstem a upéct při ca 200 C. Hned po upečení posypat vrstvou drcených piškotů, proklást kousky hrušek, zalít krémem, posypat sekanými lískovými oříšky, vložit do trouby a při již nižší teplotě krátce dopéct.
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Krupicový nákyp s jablkami

Ingredience:
300 g očištěných jablek

200g cukru

6 vajec

skořice

tuk na smažení

hrubá mouka na posypání formy.

Popis přípravy:

Žloutky utřeme s cukrem a vanilkovým cukrem v hustou pěnu,vmícháme jablka nastrouhaná na hrubší nudličky krupici,mletou skořici a nakonec tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do nákypové formy vymazané tukem a pečeme v mírně vyhřáté troubě.
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Morčacie kari s ovocím

4 porce 
Ingredience:
500 g krůtích prsíček

2 cibule

3 žluté papriky

240 g meruněk (kompotovaných)

2 lžíce rostlinného tuku

sůl, pepř

1/2 lžičky kari

1/2 lžičky mleté skořice

muškátový oříšek

2 lžíce mouky

1 vejce 4 lžíce zakysané smetany

sekaná petrželka podle chuti

2 lžíce strouhaného kokosu

Popis přípravy:

Krůtí prsa omyjeme studenou vodou, osušíme a nakrájíme na tenké nudličky. Oloupeme cibule a jemně nakrájíme. Omyjeme papriky a rovněž je nakrájíme na nudličky. Meruňkový kompot slijeme a necháme okapat. 2. Nudličky krůtího masa asi 5 min. opékáme na rozpáleném tuku. Přidáme cibule a papriky a osmahneme. Koření smícháme s hladkou moukou a zaprášíme jí maso, ještě krátce osmahneme, zalijeme asi 160 ml vody a dusíme na mírném ohni zhruba 30 min. 3. Meruňky přidáme ke kari asi po 20 min. dušení. Vejce rozšleháme se zakysanou smetanou a sekanou petrželkou. 4. Kari odstavíme z plotny a zamícháme do něj vajíčka se smetanou. Ochutíme. event. posypeme strouhaným kokosem a podáváme.
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Kuriatko na tisíc spôsobov

4 porce 
Ingredience:
kuře  2 kg

jablka  3 ks

ořechy vlašské  10 dkg

rozinky  100 g

kečup

kmín,sůl

cukr skořicový  1 ks

voda  1 dcl

víno červené  3 dcl

Popis přípravy:

Kuře umyjeme, osušíme, posolíme, pokmínujeme a pořádně potřemekečupem. Jablka zbavená jádřinců vložíme do kuřete, podlijemevodou a vínem a dáme péci hřbetem vzhůru. Pečeme asi při teplotě 200 °C. Zbylá jablka nakrájíme na kostky , posypeme skořicovým cukrem a asi po 45 minutách pečení kuře obrátíme a přidáme jablka, ořechy a rozinky. Za občasného podlévání dopečeme. Podávámes rýží nebo bramborovým knedlami.
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Krehký jablkový kvet
12 porcí

Ingredience:
2 lžíce rozpuštěného másla

2 lžíce hrubé mouky

těsto:

100g másla nebo tuku Hera

150g polohrubé mouky

1 malé vejce

špetka soli

1 lžíce moučkového cukru

náplň:

4 středně velká šťavnatá kyselejší jablka

1/2 citronu

4 lžíce meruňkové marmelády

1 lžíce studené vody

Popis přípravy:

Koláčovou formu pečlivě vytřeme rozpuštěným máslem a vysypeme hrubou moukou. Z mouky, soli, změklého tuku, vejce a cukru zpracujeme těsto. Z něho vytvoříme bochánek, zabalíme ho do fólie a uložíme v chladničce zhruba na 1 hodinu. Oloupaná jablka rozčtvrtíme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na plátky. Nakrájená jablka pokapeme šťávou z půlky citronu. Na vále rozválíme těsto na placku o něco větší, než je průměr formy a lehce ji prsty přimáčkneme ke dnu a ke zvýšeným okrajům formy. Troubu předehřejeme na 220°C. Na těsto naskládáme plátky jablek tak, aby se vzájemně překrývaly. Formu vložíme do trouby a pečeme při 180°C přibližně 20 minut. Marmeládu rozmíchme s vodou a zahřejeme. Ještě horký koláč potřeme teplou marmeládou a necháme vychladnout. Koláč posypeme moučkovým cukrem. Zdobíme snítkou meduňky.
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Kura dusené s jablkami a zeleninou

Ingredience:
1 kuře

sůl

60 g rostlinného tuku

100 g celeru

2 jablka

pepř

hřebíček

nové koření

1 lžíce hladké mouky

1/4 l sladké smetany

Popis přípravy:

Kuře rozdělíme na 4 porce a osolíme po obou stranách. Na tuku zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme na nudličky nakrájený celer, oloupaná a nahrubo nastrouhaná jablka bez jádřinců., koření a vše krátce osmažíme. Na tento základ vložíme porce kuřete, podlijem je a dusíme. Při dušení porce obrátíme. Upravujeme na mírném ohni, jablka i celer se snadno a rychle připalují. Měkké kuře vyjmeme, šťávu zalijeme smetanou s rozšlehanou moukou a dobře provaříme. Maso pak vložíme do omáčky ještě prohřát. Podáváme s knedlíkem, rýží a i těstovinami.
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Kura na jablkách

Ingredience:
Kuře, slanina

2 jablka, pomeranč

cibule

tymián.sůl. 

přlíoha : červené zelí a pečený brambor nebo hranolky.

Popis přípravy:

Na pekáč rovnoměrně rozproztřeme nakrájenou an.slaninu,cibuli a část oloupaných a nakrájených jablek. Kuře naporcujeme a položíme na směs. Zasypeme tymiánem,solí a zbytkem jablek a pokapeme šťávou z jednoho pomeranče. Dáme do trouby a pečeme cca 1,5 hod. Nezapomeneme podlévat! Jako příloha je výtečné červené zelí a opečený brambor
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Kura na kari s jablkami

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

2-3 jablka

citronová štáva

3 lžíce smetany

olej

sůl,pepř

kari koření

Popis přípravy:

Jablka oloupeme a nakrájíme na kostičky a namočíme do vody s citronovou štávou. Na rozpáleném oleji orestujeme kuřecí stehna, osolíme, opepříme a přidáme kari koření, podlijeme štávou z jablek a dusíme pod pokličkou do měkka. Přidáme scezená pokrájená jabllka, smetanu a ještě krátce podusíme. Nakonec ještě zakapeme citronovou štávou a dochutíme. Podáváme s dušenou rýží.
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Kura

Ingredience:
1 celé kuře

2 paličky česneku

200 g eidamu

200 g česnekového boku (nebo slaniny)

4 jablka

100 g loupaných mandlí

sůl

pepř

brambory (pro 4 osoby)

Popis přípravy:

Kuře osolíme a potřeme česnekem - i uvnitř. Do vnitřku kuřete dáme nádivku z eidamu a česnekového boku. Vše na kostičky. Zašijeme nebo propíchneme jehlou a v předem vyhřáté troubě kuře cca 1,5 h pečeme. Mezitím připravíme čtyři neloupaná jablka, odstraníme jádřince, do jablek napícháme oloupané mandle a cca 10 minut před koncem pečení je ke kuřeti přidáme. Hotové kuře podáváme s opečeným bramborem.
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Kura

2 porce 
Ingredience:
Kuřeci prsa

grilovaci kořeni

kořeni-pečene kuře

mleta sladka paprika

sul

maslo

voda

jablko

křen

platek šunky

strouhany syr Eidam

Popis přípravy:

dvě lžičky hladke mouky na taliřek ,do toho vmíchat kořeni ,každé po půl lžičce.Naklepané a osolené kuřeci prsa obalit v této směsi (mouka a kořeni) obalene položime na plech a na každe položime platek masla a podlejeme vodou (vinem)1dl. Dame pect   240cca 20-30 poleváme behem pečení .po dobe 20-30min.  nakrajime jablko na měsičky a rozložíme je kolem masa...  pečeme dalšich 10min. Upečené maso vytahneme z trouby a posypeme  křenem, přikryjeme platkem šunky  a  posypeme strouhanym syrem,který necháme na plátcích rozpustit. Přiloha testoviny ,ryže ,brambory
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Kura s jablkami a pomarančami

Ingredience:
1.5 kg kuřete

600 g brambor

300 g jablek

1 cibule

bobkový list

3 snítky petrželky

1 stonek řapíkatého celeru

nastrouhaná kůra z jednoho pomeranče

1 mletého hřebíčku

3 lžičky mleté skořice

1 mletého nového koření

Sůl, mletý černý pepř

300 ml pomerančové šťávy

lžíce oleje

3 lžíce strouhanky

Popis přípravy:

Kuře na hřbetu rozřízneme a položíme na plocho. Brambory, jablka a cibuli narovnáme do vymazané zapékací misky, přidáme bobkový list, petrželku, celer a pomerančovou kůru. Posypeme hřebíčkem, novým kořením, skořicí, osolíme opepříme. Kuře položíme do misky kůží nahoru, posypeme solí a pepřem, přelijeme pomerančovou šťávou, potřeme olejem a posypeme strouhankou. Pečeme 1a 1/2 hodiny. Odstraníme bobkový list a podáváme.
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Kuracie kapsičky s jablkami

Ingredience:
2 kuřecí prsa

1 hermelín

jablka

brusinky zavařené

sůl a koření

máslo

olej

Popis přípravy:

recept je určen pro 2 osoby Prsíčka opatrně rozřezejte na co největší plátek tak, abyste neprořezali díry, nebo alespoň ne moc, opatrně naklepejte, filátko se dá použít na "záplaty" Osolte, dle libosti okořeňte, pokud pepř, tak raději bílý. Hermelín a jablka nakrájejte na jemné plátky a dejte na plátek masa, dejte 2-3 lžičky brusinek (množství náplně přizpůsobte velikosti pláktu). Plátek masa překlopte a kraje skleněte paličkou na maso. Na rozpáleném tuku opečte po obou stranách. Do zapékaci misky vymazané máslem dejte zbylé plátky jablíček, pokapejte brusinkami. Na to dejte zatáhnuté kapsičky. Ty poklaďte zbylým hermelínem, jablky a brusikami. Dejte péct. Doba pečení cca 20 minut, možná i méně. Prostě to hlídejte.
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Kuracie kúsky s hruškou v alobale

2 porce 
Ingredience:
300g kuřeciho masa nakrájeno na silnejší nudličky

20 dkg sýr Eidam

1 ks hruška nebo jablko

koření: 

sůl, pepř

chilli con carne

bazalka česnek

Popis přípravy:

kuřeci maso nakrájíme na silnejší nudličky, okořeníme solí, pepřem, bazalkou a chilli con carne dle chuti. (Lze nechat několik hodin naloženo). Z alobalu připravíme 2 kapsy do kterých postupně rozdělíme kuřecí maso, hrušku (jablko) nakrájene na pulměsíce, sýr nakrájený na menší kostky. Nakonec zasypeme rozmačkaným stroužkem česneku. Kapsu zamotáme a pečeme na 180 st. v troubě cca 45 min. Lze připravovat i na grilu. Příloha: rýže, vařené brambory
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Kuracie pikantné prsia v alobale

2 porce 
Ingredience:
4 ks kuřecích prsíček

Sůl, zeleninové koření podle chuti

tabasco nebo chilli

2 lžíce medu

6 lžic olivového oleje

1 velká lžíce škrobu

6 jablek

br.škrob

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, osolíme a přidáme olej, med, škrob a koření. Promícháme a necháme odležet 24 hodin. Na pánvi rozpálíme olej a směs za stálého míchání opékáme. Když je maso na půl hotové přidáme okrájená jablka a dorestujeme. Jako přílohu podáváme s tmavou rýži naturel
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Dobrota s jablkami

5 porcí 
Ingredience:
270 g  červeného zelí

2 středně velká kyselejší jablíčka

1 lžíce rostlinného oleje

šťáva z jednoho citronu

1 cirton na ozdobu

1 polévková lžíce křenu, nebo Křenexu

Sůl, naklíčená pšenice

pražená loupaná slunečnicová semínka

Popis přípravy:

Zelí zbavíme vrchních listů, opláchneme a pokrájíme na tenké nudličky. Jablka omyjeme, zbavíme jadřinců a nastrouháme na hrubém struhadle. Obojí smícháme a zakapeme citronovou šťávou, aby nám jablíčka nezhnědla. Osolíme, zakapeme olejem a vmícháme křen. Necháme odležet l/2 hodiny, nazdobíme trochou křenu nebo plátky citronu. Jiné chuti docílíme, necháme-li salát uležet 8 - 12 hod a posypeme ho klíčky pšenice a praženými slunečnicovými semínkami.
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Ľahké jablkové rezy

Ingredience:
tmavé těsto:

300g polohrubé mouky

100g cukru

20g kakao, 7 lžic vody

1 celé vejce, 1/2 prášku do pečiva

světlé těsto: 

200g polohrubé mouky

200g cukru, 4 lžíce vody

8 lžic oleje

4 celá vejce,1/2 prášku do pečiva

náplň: 

6 větších jablek, 3 lžíce cukru(dle chuti)

skořice

Popis přípravy:

Smícháme suroviny na tmavé těsto a rozprostřeme jej na vymazaný plech(nebo použijeme pečící papír). Na něj nastrouháme jablka a ochutíme. Vrchní světlé těsto připravíme ve šlehači. Postupně vejce s cukrem, vodu a olej, na závěr mouku s práškem do pečiva. Toto piškotové těsto nalejeme na jablkovou nádivku. Pečeme v rozehřáté troubě 200C cca 30-40 minut.
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Broskyňový koláč

20 porcí 
Ingredience:
osm čerstvých broskví (nebo tři plechovky loupaných konzervovaných broskví)

šálek malin

půl šálku másla nebo margarínu

šálek mouky

jeden a půl

šálku cukru

dvě lžíce prášku do pečiva

čtvrt lžíce soli

šálek mléka

lžička skořice

čtvrt lžičky muškátového oříšku

šlehačka

Popis přípravy:

Předehřejte troubu a broskve zatím rozkrájejte na centimetr široké plátky (konzervované nechte předtím okapat od šťávy, kterou si schovejte). V pánvi nebo mikrovlnce rozehřejte máslo a vlijte do kulaté koláčové formy o průměru dvacet až třicet centimetrů. V malé míse smíchejte mouku, šálek cukru, prášek do pečiva a sůl. Přidejte mléko a (pokud používáte konzervované broskve) půl šálku šťávy. Hladkou směs vlijte do dortové formy a navrch vyskládejte skoro všechny maliny. Pak rozmístěte broskve a koláč pocukrujte a posypejte skořicí a muškátovým oříškem. Pečte 45 minut (nebo dokud těsto nezezlátne). Moučník podávejte ozdobený trochou šlehačky a zbylými malinami.
[image: image33.png]



Jablčný koláč

4 porce 
Ingredience:
listové těsto

máslo

med

4 celá oloupaná jablka

vlašské ořechy

Popis přípravy:

Nejprve rozpálíme skleněný pekáček, pak do něj dáme lžíci másla plus dvě lžíce medu. Lehce zkaramelizujeme. Jablka nasekáme nahrubo a pak je tam s nalámanými vlašskými ořechy vysypeme. Celé to překryjeme listovým těstem, propícháme vidličkou a dáme péct do vyhřáté trouby.
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Letný ovocný šalát

4 porce 
Ingredience:
500g čerstvých broskví

2 velké pomeranče

200g jahod

2 kiwi

4 banány

3-4 středně velká jablka

větší žlutý meloun

hustý ovocný džus (nejlépe Rio Banán+Jahoda

Broskev+Pomeranč - podle chuti)

Popis přípravy:

Ovoce očistíme, nakrájíme na přiměřeně velké kousky, vložíme do mísy a dobře promícháme. Zalijeme hustým džusem, opět promícháme a můžeme podávat. Snadné, rychlé, moc dobré
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Linecký koláč s jablkami

Ingredience:
3/4 kg polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

1 vanilkový cukr

1/2 hrnku cukru

1 hera

1/2 l studeného mléka

Popis přípravy:

Zadělat těsto rozdělit na dva díly, Rozválet 1 díl na dno vysypaného plechu, nastrouhat jablka posypat cukr,skořice,ořechy,rozinky podle chuti.Rozválet druhý díl a položit navrch prosekat nožem a dát péct do růžova.
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Lievance s jablkami

4 porce 
Ingredience:
0,3l mléka

0,3l hl.mouky

0,3l nahrubo nastrouhaných jablek

1 prášek do pečiva

1 vejce

marmeláda

šlehačka

Popis přípravy:

Všechno zamícháme, uděláme malé lívance a smažíme.Zdobíme marmeládou a šlehačkou.
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Lievance s jablkami

Ingredience:
1 hrnek mléka

1 hrnek polohrubé mouky

1 hrnek nastrouhaných jablek

1 vejce

(vanilkový cukr se skořicí)

Popis přípravy:

Vše smíchat  a smažit (v lívanečníku) na oleji. Ozdobit marmeládou, šlehačkou, atd.
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Makové kopýtka

Ingredience:
50 dkg brambor uvařených ve slupce

50 dkg hrubé mouky

3  celá vejce

20 dkg moučkového cukru

1  prášek do pečiva

20 dkg rozpuštěného másla nebo Hery

30 dkg pomletého máku

15 dkg cukru moučky

1 dcl mléka

20 dkg povidel nebo marmelády

1 lžíce Hera

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, necháme vychladnout, nastrouháme na jemném struhadle, smícháme s moukou, práškem do pečiva, dvěma vajíčky a cukrem. Vypracujeme těsto - rozdělíme na tři díly. Náplň: svaříme mléko s mletým mákem, odstavíme z plotny, přidáme cukr, povidla -marmeládu, lžíci másla, vymícháme a necháme vychladnout. Těsto vyválíme na placku asi 30 x 40 cm, celou potřeme náplní a smotáváme z obou delších stran do středu, jako dvě roládičky k sobě. Krájíme na 4 -5 cm velké kousky, přeneseme na vymazaný plech, potřeme rozšlehaným vajíčkem a upečeme do zlatova
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Maková roláda so šľahačkou

4 porce 
Ingredience:
4 vejce 

150 g cukru 

1 citrón 

75 g polohrubé mouky 

75 g solamylu 

1 lžička prášku do pečiva 

1 kg třešní 

1 vanilkový pudink 

400 ml mléka 

75 g mletého máku 

200 ml smetany ke šlehání 

1 sáček vanilkového cukru 

1 lžíce moučkového cukru

Popis přípravy:

Oddělíme žloutky od bílků. Nastrouháme kůru z citrónu. Mouku smícháme se solamylem a práškem do pečiva. Bílky a 80g cukru vyšleháme dotuha, zašleháme žloutky a přidáme kůru a mouku. Plech na pečení vyložíme pečícím papírem, rozetřeme na něj těsto a pečeme v předehřáté troubě na 200 stupňů asi 12 minut. Piškot ihned vyklopíme na navlhčenou utěrku, srolujeme a necháme vychladnout. Třešně vypeckujeme a necháme okapat. Pudinkový prášek smícháme s 5 lžícemi mléka a 2 lžícemi cukru. Zbylé mléko a mák přivedeme k varu, vmícháme pudink a krátce povaříme. Rozetřeme na piškot, obložíme třešněmi a posypeme zbylým cukrem. Piškot srolujeme a přikrytý necháme 2 hodiny na chladném místě. Smetanu s vanilkovým cukrem vyšleháme dotuha. Roládu posypeme moučkovým cukrem, ozdobíme šlehačkou a třešněmi a nakrájíme.
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Malinové rezy

20 porcí 
Ingredience:
na piškot:

4 vejce

200g hl.mouky

150g cukru

125ml mléka

125ml oleje

20g kakaa

lžička prášku do pečiva

na krém:

500g tvarohu

250g smetany ke šlehání

150g cukru sáček želatiny v prášku

100g čerstvých nebo mražených malin

na dohotovení:

200g hořké čokolády

Popis přípravy:

Vejce spolu s cukrem vyšleháme do husté pěny lehce zamícháme olej a mléko a nakonec sypké suroviny.Nalijeme na plech s pečicím papírem a pečeme v předehřáté troubě při 170°. Krém si připravíme ušleháním tvarohu,smetany a malin. Uvaříme želatinu s určenou dávkou cukru.Právě tuhnoucí želatinu zalijeme ušlehanou tvarohovou směs, zamícháme a zalijeme upečený korpus. po dokonalém zatuhnutí posypeme jemně strouhanou čokoládou.krájíme na řezy 5x4.
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Malinový likér

Ingredience:
250 g malin

150 g cukru

3/8 l vodky

Popis přípravy:

Maliny nasypeme do lahve. Svaříme 3/8 l vody s cukrem a maliny jí přelijeme. Přidáme alkohol a necháme 3 týdny uležet
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Maliny na piškótu

4 porce 
Ingredience:
3 vejce

80 g moučkového cukru

1 balíček vanilinového cukru

3 lžíce teplé vody

60 g hrubé mouky

60 g škrobové moučky

1/2 lžičky prášku do pečiva

tuk a mouka na formu

ušlehaná smetana na zdobení

Náplň: 

250 ml smetany ke šlehání

1 ztužovač šlehačky

1 lžíce moučkového cukru

400 g malin

1 balíček dortové želatiny

Popis přípravy:

Žloutky našleháme s cukrem a teplou vodou do pěny. Vmícháme mouku, škrobovou moučku, prášek do pečiva a pevně ušlehaný sníh z bílků. Těsto rozetřeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy a v předehřáte troubě upečeme. Vychladlý korpus potřeme částí smetany ušlehané se ztužovačem a cukrem a hustě poklademe malinami. Přelijeme dortovou želatinou připravenou podle návodu na obalu a necháme ztuhnout.
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Marmeláda

4 porce 
Ingredience:
25 dk ovoce čerstvého nebo mraženého

25 dk želírovacího cukru

šťáva z 1 citronu

Popis přípravy:

Ovoce rozmixujeme, necháme i menší kousky, přidáme želírovací cukr a citronovou šťávu, promícháme a v nádobě určené do MWT vaříme 4 minuty na 750W. Poté vyjmeme, promícháme a znovu vaříme 4 min na 750W. Vždy je nádoba přikrytá. Vynikající je marmeláda z kiwi nebo pomerančů. Zpracováváme i zmrazené ovoce stejným způsobem.
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Marocké kura

1 porce 
Ingredience:
kuřecí řízky - 150 g.

sušené švestky - 50 g.

cibule

olej

pepř

sůl

paprika

chilli koření -špetka či dvě

citron na ozdobení

Popis přípravy:

Švestky předem namočíme do vody na alespoň 2 hodiny. Pak je odpeckujeme a necháme okapat.Maso z kuřete krájíme na větší kousky, osolíme, opepříme a opečeme na oleji.Přidáme cibuli nakrájenou narubo, okapané švestky, chilli, sladkou papriku a podusíme do měkka.Hotový pokrm je jasně červené barvy a má ostrou chuť. Porce zdobíme citronemJako příloha je vhodná rýže,nebo kus-kus.Tento recept není můj vynález,ale je u nás označen deseti hvězdi
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Med

Ingredience:
35 květů černého bezu

1 l vody

1 citron

1 pomeranč

1 kg cukru

Popis přípravy:

Převařenou vlažnou vodu, květy bez stopek, omytý a na plátky pokrájený citron (bez jader) a omytý a na plátky pokrájený pomeranč (bez jader) smícháme a necháme cca 24 hodin v přikryté nádobě odstát. Po odležení scedíme a vymačkáme vývar a dále do zhoustnutí vaříme s cukrem. Slijeme do skleniček a zavíčkujeme.
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Medový koláč s jablkami

Ingredience:
250 g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

1    vanilkový cukr

50 g cukr moučky

1 vejce

125 g másla

1 lžíčka citronové kůry

Náplň :

1500 g jablek

šťáva z jednoho citrónu

125 g másla

50 g cukru moučky

100 g rozinek

jedna lžička citronové kůry

dvě lžíce škrobové moučky

50 ml vody

50 g mandlí

Na zalití :

40 g másla, 50 g cukru, 2 lžíce medu a mléka

Popis přípravy:

Vypracovaným těstem vyložíme formu a klademe podušenými jablky s přísadou, dáme na těsto, posypeme mandlemi a polejeme medem a ostat. Pečeme při 180 stupních asi 45 minut
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Melón vo víne

4 porce 
Ingredience:
1kg melounu

bílé víno

moučkový cukr

Popis přípravy:

Z melounu odstraníme kůru a jadérka,dužinu nakrájíme na kostičky,včetně vyteklé šťávy rozdělíme do čtyř širokých sektorových misek.posypeme cukrem,zalijeme vínem tak,aby byl potopen a vychladíme.
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Marhuľová bublanina

Ingredience:
5 vajec, 150 g moučkového cukru

80 g polohrubé mouky

80 g mandlí, citr. kůra

6 meruněk

Popis přípravy:

Žloutky utřeme s cukrem do pěny, přidáme mouku, najemno nastrouhané mandle, citr. kůru a nakonec opatrně vmícháme sníh. Hmotu vylejeme na malý plech vymastěný a vypypaný strouhankou či hrubou moukou. Poklademe meruňkami a pečeme v předem vyhřáté troubě. Hotovou bublaninu posypeme cukrem.
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Marhuľové koláče

Ingredience:
1/2kg polohrubé mouky

8dkg cukru, 8dkg Hery

2 žloutky

3dkg droždí

1/2 lžičky soli

3/8 l mléka

náplň: 

2 tvarohy, 20dkg cukru

1 žloutek, meruňky

Popis přípravy:

Zadělá se kvásek pak se vše smíchá a vytvoří se koláčky které se naplní tvarohem a na tvaroh se položí půlka meruňky(možno i kompotované) těsto potřít rozšlehaným vejcem. Peče se v předehřáté troubě do růžova.Z této dávky dostaneme zhruba 18 ks.
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Marhuľový koktejl

1 porce 
Ingredience:
4 kostky ledu

2 cl limetového sirupu

1 velmi čerstvý žloutek

2 cl smetany, 10 cl meruňkového nektaru

1 kousek meruňky

Popis přípravy:

Ledové kostky dáme do šejkru,přidáme limetový sirup,žloutek,smetanu a meruňkový nektar. Asi 15 vteřin silně protřepáváme.Směs přelijeme do sklenice přes barové sítko,okraj sklenice ozdobíme kouskem meruňky.
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Mexický mangový krém

Ingredience:
2 zralá manga,

kousek oloupaného a nastrouhaného čerstvého zázvoru,

120 g prosátého moučkového cukru,

šťáva z poloviny citronu,

280 ml šlehačky

Popis přípravy:

Manga rozpůlíme, pecky vykrojíme. Dužinu vydlabeme do mísy a dva plátky si ponecháme na ozdobení. Přidáme zázvor, moučkový cukr a citronovou šťávu a rozmixujeme do hladka. Můžeme také použít ruční šlehač a hmotu následovně propasírovat sítem. Šlehačku ušleháme do tuha a opatrně vmícháme do mangové hmoty. Rozdělíme do 6 servírovacích misek a necháme asi 1 hod. v chladničce vystydnout. Zbylé plátky manga rozkrájíme na šest tenkých plátků nebo kousků a ozdobíme jimi krém.
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Mikulášsky ovocný chlieb

6 porcí 
Ingredience:
400 g polohrubé mouky,

50 g másla,

0,15 l vody,

0,15 l mléka,

1 kl soli,

350 g sušených hrušek,

150 g sušených švestek,

100 g vlašských ořechů,

100 g rozinek,

1 pl třešňovice nebo slivovice,

50 g cukru,

1 kl skořice,

špetka tlučeného hřebíčku,

špetka muškátového květu,

1 žloutek

Popis přípravy:

Droždí rozpustíme ve vlažné vodě s mlékem. V míse s prosátou osolenou moukou uděláme důlek, vlijeme rozpuštěné droždí a tekuté vlažné máslo. Těsto dobře propracujeme a necháme 1 hod na teplém místě kynout. Sušené hrušky a švestky necháme přes noc nabobtnat ve vodě, ve které je pak 20 min vaříme. Potom vodu slijeme, švestky odpeckujeme a spolu s hruškami umeleme. K umletému ovoci vmícháme nahrubo nasekané ořechy, v alkoholu naložené rozinky s cukrem a kořením. Z vykynutého těsta oddělíme 1/3 a prohněteme s umletým ovocem. Vytvoříme dva válečky. Zbývající těsto vyválíme, překrojíme na dva obdélníky a vytvořené ovocné válečky do nich zabalíme. Konce přeložíme, dobře přitlačíme a dáme vedle sebe na pečící papír na plechu přeloženou stranou dolů. Povrch několikrát propíchneme vidličkou a necháme ještě asi 1 hod vykynout na teplém místě. Potom potřeme rozkvedlaným žloutkem a pečeme v předehřáté troubě při 170 st. C asi 1 hod.
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Múčnik z jabĺk

Ingredience:
30 dkgjablek

20 dkg cukru

30 dkg polohrubé mouky

6 dkg tuku

3 vejce, prášek do pečiva

vanilkový cukr

citronová kůra, rozinky

čokoládová poleva.

Popis přípravy:

Zamícháme,dáme na plech a 30 minut pečeme.
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Mrkvovníky

Ingredience:
200 g strouhané mrkve

300 g polohrubé mouky

200 g másla nebo margarínu

špetka soli, 1/2 balíčku kypřícího prášku

švestková povidla, práškový cukr s vanilkovou příchutí

Popis přípravy:

1. Ze strouhané mrkve, másla, mouky promíchané s kypřícím práškem do pečiva a soli vypracujeme těsto.

2. Na pomoučeném vále válíme plát silný asi 3 mm. Rádýlkem nebo nožem vykrájíme čtvrtečky 6x6 cm velké. Do středu každého čtvrtečku dáme kávovou lžičku švestkových povidel. Dva protilehlé konce spojíme v šáteček a přitlačíme.

3. Jednotlivé kousky klademe na plech a dáme péci. Elektrická   trouba předehřátá na 180 °C Horkovzdušná trouba předehřátá na 150 °C doba pečení asi 20 min.

4. Ještě teplé mrkvovníky obalíme v práškovém cukru s vanilkovou
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Muffinky jabĺčne
1 porce

Ingredience:
1hrnek másla nebo Hery, 

1,5hrnku hnědého cukru, 

1lžička vanilkového cukru, 

2vejce, 

2hrnky mouky, 

3lžičky pr. do pečiva, 

špetka soli, 

1lžička mleté skořice, 

3hrnky jablek (oloupaných a pokrájených na asi 1cm kousky), 

2lžíce mléka

Popis přípravy:

V míse utřeme dohromady máslo, vejce a cukr. Pak přidáme mouku, pr. do pečiva , sůl a skořici. Nakonec vmícháme nakrájená jablka a přidáme mléko.
[image: image56.png]



Muffinky vločkovo-jablčné
1 porce

Ingredience:
1 hrnek vloček 

1 hrnek hladké mouky 

1 lžička prášku do pečiva 

1 lžička skořice 

1/3 hrnku medu 

1/4 hrnku mléka 

1/4 hrnku oleje 

1 vejce 

2 hrnky nadrobno nakrájených jablek

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme na 200*C  V mise smícháme všechny suché ingredience a k nim pridáme mléko,med,olej a rozšlehané vejce. Nakonec vmícháme syrová na drobné kostičky nakrájená jablka. Těsto mícháme opatrně, muffinky pěkně při pečeni vyběhnou
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Nadýchaná bublanina

20 porcí 
Ingredience:
240g moučkového cukru

6 žloutků

1/2 skleničky oleje

1/2 skleničky vody

240g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

sníh z 6 bílků

ovoce

Popis přípravy:

Cukr utřeme se žloutky,přidáme olej,vodu,polohrubou mouku a prášek do pečiva.Vše promícháme,přidáme tuhý sníh z bílků,těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný pekáček,poklademe ovocem a v troubě upečeme.Hotovou bublaninu posypeme moučkovým cukrem.
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Nepečená torta

8 porcí 
Ingredience:
piškoty

3x zakysaná smetana

cukr

borůvkový nebo jahodový kompot

Popis přípravy:

Na dno mísy poklademe piškoty, zalijeme jednou zakysanou smetanou rozmíchanou s cukrem a nahoru posypeme scezeným borůvkovým kompotem - pokud byste používali jahody, tak je nejdřív nakrájejte na plátky. Překryjeme další vrstvou piškotů, pak další smetanu a borůvky. Třetí poslední vrstvu tvoří už jen piškoty a smetana. Jediným mínusem dortu je, že ho musíte dát nejlépe na noc do lednice, aby ztuhl a piškoty dobře nasákly smetanou. Takže doba přípravy je opravdu maximálně deset minut, ale bohužel ho hned po dokončení nemůžete sníst :o)
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Obrácená jablčná omeleta

Ingredience:
jablka

hladká mouka

mléko

cukr krystal

vejce

máslo

prášek do pečiva

skořice

Popis přípravy:

Do pánve vhodné k použití v troubě (kulaté) dáme na másle zkaramelizovat cukr. Přidat skořici a zalít vodou a rozpustit. Jablka oloupat, vykrojit a nakrájet na tenčí měsíčky. Naskládat do karamelu a podusit do měka. Žloutky rozmíchat s mlékem, zahustit moukou (jako na lívance)přidat trochu prášku do pečiva a sníh z bílků. Opatrně vše nalít na jablka a dát do trouby zapéct na asi 20-30 minut nebo dle potřeby. Po upečení vyklopit na talíř.
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Opilé slivky

8 porcí 
Ingredience:
balení sušených švestek

750g anglické slaniny

trocha slivovice na flambování

5 rohlíků jako příloha

párátka

Popis přípravy:

Švestky zamotáme do slaniny a zajistíme párátkem. Potom opečeme,nejlépe na teflonové pánvi bez tuku a hlavně dokřupava a nakonec flambujeme.  Nejlépe podávat s nakrájeným rohlíkem na kolečka
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Ovocie na koláč 

1 porce

Ingredience:
švestky

jablka

Popis přípravy:

Vypeckované švestky nebo nastrouhaná jablka natlačíme do  malých sklenic, zavíčkujeme a v tlakovém hrnci zavařujeme 6 minut od bodu varu.Používáme v zimě na koláč, záviny.
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Ovocie

4 porce 
Ingredience:
2 vejce,

180 g hladké mouky,

250 ml světlého piva,

špetka soli,

5 jablek,( můžou být banány, ananas...)

olej na smažení,

4 lžíce cukru,

1 lžička skořice

Popis přípravy:

1. Vejce rozklepneme, oddělíme bílky a žloutky. Mouku, pivo, žloutky a sůl dáme do mísy a metlou umícháme do hladkého těstíčka. Necháme zhruba 15 min. stát.

2. Jablka oloupeme a vypíchneme jádřince. Plody nakrájíme na plátky silné asi 1 cm. Bílky ušleháme dotuha a opatrně vmícháme do těsta.

3. Olej ve fritéze rozehřejeme na 180 °C. Jablečné kroužky namáčíme v pivním těstíčku a postupně smažíme v rozehřátém oleji dozlatova. Moučník necháme okapat na papírových ubrouscích a udržujeme ho teplý.

4. Cukr smícháme se skořicí a jablečné kroužky v něm před podáváním obalíme.
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Ovocie s lučinou

Ingredience:
Lučina

moučkový cukr

ovoce (jahody, banány, kiwi ...)

Popis přípravy:

Lučinu smícháme s trochou moučkového cukru a do vzniklé hmoty namáčíme kousky ovoce.
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Ovocie s medovou smotanou a zázvorom

3 porce 
Ingredience:
100 g ananasového kompotu

200 g jablek

100 g broskvového kompotu

50 g mražených malin

citrónová šťáva

70 g medu

100 g kysané smetany

70 g čerstvého zázvoru

mleté ořechy

čerstvá máta

Popis přípravy:

Jablka oloupeme a odjádříme, pak pokrájíme na kostky a pokapeme citrónovou šťávou. Ostatní ovoce také překrájíme, vložíme do mísy a přelijeme dresinkem připraveným z kysané smetany, medu a okořeněným nudličkami čerstvého zázvoru. Ozdobíme mraženým ovocem a lístky máty
[image: image65.png]



Ovocná dřeň

3 porce 
Ingredience:
jakékoli ovoce zbavené slupek či pecek a jader

cukr

želatina

Popis přípravy:

Rozmixujeme ovoce,přidáme již připravenou želatinu (dvě lžíce na 100g)a dochutíme cukrem. Pak necháme zmrznout ve vhodných nádobách
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Ovocná misa

Ingredience:
angrešt(dobře zralý)

rybíz

josta

banán

pomeranč

jablko

meloun

ořechy

ananasový kompot (kousky)

Popis přípravy:

Ovoce nakrájíme na drobné kousky, ořechy posekáme na hrubo, smícháme dohromady a doplníme ananasovým  kompotem.

Necháme chvíli proležet v chladu
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Ovocná misa s jahodami

Ingredience:
30 okrúhlych piškót

2 lyžice jahodového džemu

vanilkový puding uvarený z jedného vrecúška

200 g jahôd

práškový cukor na posypanie

2 bielka

2 lyžičky cukru.

Popis přípravy:

Vždy dve okrúhle piškóty pospájame jahodovým džemom a vyložíme nimi misu zo skla. Piškóty zalejeme uvareným vanilkovým pudingom, navrch poukladáme jahody, posypeme práškovým cukrom. Opäť zalejeme pudingom a navrch dáme penu z bielok zmiešanú s práškovým cukrom.
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Ovocná mrazená dreň

Ingredience:
ovocie podla vyberu

smotana

praskovy cukor

Popis přípravy:

Ovocie rozmixujeme, pocas mixovania pridavame smotanu a cukor podla chuti. Rozmixovanou zmesou naplnime vhodne nadobky, napr. kelimky od jogurtov, a dame zamrazit
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Ovocná ozdoba koláčou

1 porce 
Ingredience:
švestky, jablka

Popis přípravy:

Vypeckované švestky nebo jablka natlačíme do malých sklenic,zavíčkujeme a v tlakovém hrnci vaříme cca7 minut
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Ovocná zmrzlina
1 porce

Ingredience:
300 g ovoce (mandarinky, jahody, borůvky,meruňky ....)

1 balíček vanilkového cukru

200 g vychladlé smetany na šlehání

200 g bílého jogurtu

4 lžice práškového cukru
Popis přípravy:

V jedné misce rozmixujeme ovoce s cukrem a jogurtem, v druhé vyšleháme smetanu s vanilkovým cukrem a potom obsah obou misek opatrně promícháme. Hmotu můžeme plnit do nanukových formiček, anebo do hlubší nádoby,  ze které jí budeme porcovat zmrzlinovou naběračkou. Mrazíme nejméně 6 hodín.
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Ovocná zmrzlina

Ingredience:
100 g čerstvých bobulovin (jahod,malin,rybízu.....

1 pomeranč

3 lžíce jablečného sirupu

1 zcela čerstvý žloutek

125 g smetany

Popis přípravy:

Omyté ovoce přebereme a propasírujeme přes hrubé síto pomeranč rozpůlíme a vymačkáme sirup vyšleháme se žloutkem do krému přidáme pomeračovou šťávu a do masy vetřeme smetanu naplníme doformičky necháme zamr
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Ovocná zmrzlina zo šumivého vína

10 porcí

Ingredience:
banány  1176 g

borůvky  1000 g

cukr moučka  350 g

citronová šťáva  100 g

cukr vanilkový  30 g

sekt Bohemia  500 ml

jogurt bílý  540 g

likér banánový  250 ml

likér borůvkový  250 ml

Popis přípravy:

Prolisované ovoce smícháme se všemi ingrediencemi a pomalu vyrábíme ve stroji na sorbet.
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Ovocné jamy 

1 porce

Ingredience:
ovoce  1000 g

cukr krupice  300 g

kyselina citronová

pektogel

Popis přípravy:

Ovoce i cukr rozdělíme na poloviny dle celkové váhy.První půlkuovoce, rozkrájeného na kousky a cukru smícháme a svaříme cca 15 - 20 min.Druhou polovinu, stejně upravenou přidáme a vaříme 15 - 20 min dle houstnutí hmoty. Během druhého varu sbíráme pěnu z povrchu a sledujeme rosolovatění. Ke konci varu přidáme pro vychucení kys. citrónovou /na 1 kg asi 1/2 lžičky/. Plníme do sklenic a dnem vzhůru necháme zchladnout. Dle druhu ovoce např. jahody doporučuji použít Pektogel podle návodu.
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Ovocné lievance

Ingredience:
1/4 l mleka

2 vejce

200g polohrube mouky

20g cukru

kavova lzicka prasku do peciva

200g ovoce

maslo na opeceni

marmelada

slehacka

skoricovy cukr na ozdobeni

Popis přípravy:

Z mleka, zloutku, cukru a prasku do peciva umichame hladke testo. Jablka nebo hrusky oloupeme, nakrajime na male kosticky, vmichame do testa a naposled opatrne zamichame snih ze dvou bilku. Peceme na maslem vymazanem livanecniku. Hotove livance ozdobime marmeladou, slehackou a posypeme skoricovym cukrem.
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Ovocné rezance

1 porce 
Ingredience:
těstoviny - nudle

máslo, jablka

cukr

skořice, hrozinky

mandle, švestky, 1 vejce

mléko

Popis přípravy:

Uvaříme nudle podle návodu na obalu a vložíme je do ohnivzdorné misky vymazané máslem, na to pokladem oloupaná a na plátky nakrájená jablka, pocukrujeme, přidáme skořici, rozinky a mandle. Nakonec dáme nudle. Zalijeme vejcem rozkvedlaným v mléce a v předehřáté troubě zapečeme.
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Ovocné víno

Ingredience:
 Na čtyrlitrovou láhev:

 3 půllitry rybízových kuliček

 1 kg cukru,  3 gramy droždí

Popis přípravy:

Cukr svařit s vodou a horké nalít na ovoce, nechat do druhého dne vychladnout, dolít vodou skoro až nahoru a nadrobit 3 gramy droždí. Nechat skvasit a stočit do demižonu až ovoce spadne  dolu.Přelít do jiné nádoby, aby se oddělilo ovoce, nechat ustát do vyčištění a stočit do lahví.
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Ovocné tvarohové knedlíky

4 porce 
Ingredience:
250 g netučného měkkého tvarohu (ve vaničce)

1 lžíce oleje (nejlépe olivového)

2 žloutky

cca 400 g hrubé mouky

špetka soli

ovoce (švestky,meruňky,jahody nebo cokoli) 16 až 32 ks

(možno též z kompotu - nutno nejdříve ovoce ve vaničkách od vajec zmrazit).

20 dkg tvrdého strouhaného tvarohu na posypání

pár lžic cukru na posypání

Popis přípravy:

Žloutky se špetkou soli a s olejem rozmíchme a přidáme tvaroh a opět rozmícháme. Pak postupně přidáváme mouku, tak dlouho, až se těsto nelepí na ruce. těsto propracujeme a rozdělíme na 16 nebo 24 nebo 32 kousků. (Podle velikosti ovoce. Na české švestky 32.) Ovoce zabalíme do rozválených kousků těsta. Vkládáme do vroucí vody a vaříme, až knedlíky vyplavou (asi 10 min). Knedlíky nakonec posypeme dle chuti cukrem a strouhaným tvarohem. Kdo chce, může je polít rozpuštěným máslem nebo Florou.
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Ovocný dezert

Ingredience:
2 vejce

50g cukru

1/4l mléka

2 lžičky vanilkového pudinku

piškoty

šlehačka

50g čokolády na vaření

5g lískových oříšků

červené nebo kompotované ovoce.

Popis přípravy:

Mléko rošleháme se žloutky,cukrem a pudinkovím práškem.Na mírném ohni za stálého míchání uvaříte krém a necháte s chládnout.Mezitím z bílků vyšleháte bílý sníh,který pak smícháte do vychlazeného krému.Do pohárů nebo misek dáte vrstvou krému,na ni 3 piškoty v létě červené ovoce.Vše polijeme krémem a navrch dále na každý pohár kopeček šlehačky nastrouhanou čokoládu a lískové oříšky.Podáváme vychlazené.
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Ovocný pohár

Ingredience:
různé druhy sezónního ovoce nebo ovocné kompoty

1tvaroh

1vanilkový cukr

moučkový cukr

kočičí jazýčky

oplatky nebo trubičky

Popis přípravy:

Ovoce omyjeme, nakrájíme na drobnější kousky a naskládáme do pohárků. Tvaroh mírně rozředíme mlékem, osladíme, přichutíme vanilkovým cukrem a nalijeme na ovoce. Přizdobíme kočičím jazýčkem a oplatkou nebo trubičkou.
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Ovocný šalát

4 porce 
Ingredience:
2 jablka

2 hrušky

2 pomeranče

2 kiwi

1 banán

hroznové víno

2 lžíce ořechových jader

Zálivka: 

1 citron

2lžíce medu

2 lžíce rumu

Popis přípravy:

Šťávu z celého citronu dobře rozmícháme s medem a rumem. Oloupaná jablka, hrušky, kiwi a banán nakrájíme na plátky, oloupaný pomeranč na kostičky, přidáme kuličky hroznového vína, dobře promícháme se zálivkou a dáme do chladna uležet cca 40 min. Ořechová jádra posekáme a na suché pánvi opražíme. Uleželý salát upravíme do misek, posypeme ořechy a podáváme. 
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Palacinky

6 porcí 
Ingredience:
200 g brambor (uvařených, oloupaných)

500 ml mléka

3 vejce

250 g polohrubé mouky

špetka soli

125 ml oleje

600 g borůvek (čerstvých nebo kompotovaných)

60 g moučkového cukru na poprášení

Popis přípravy:

1. Brambory si uvaříme dopředu, aby měly čas vychladnout. Uvařené a oloupané (zchladlé) brambory nastrouháme.

2. V míse zamícháme mléko, mouku, sůl, vejce a vypracujeme hladké těsto, do kterého přimícháme strouhané brambory.

3. Na pánvi rozehřejeme malé množství oleje. Připravíme si pomocnou misku, ve které vždy těsně před smažením smícháme jednu porci těsta na palačinku s lžící borůvek. Těsto s borůvkami nalijeme na pánev a když okraje trochu zhnědnou, palačinku obrátíme.

4. Po usmažení palačinku vyndáme z pánve a pocukrujeme. Ostatní palačinky připravíme stejným způsobem.
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Med

Ingredience:
250 květů z pampelišek

1,5l vody

1 citron (či pomeranč) 1kg cukr krystal

Popis přípravy:

Vezmeme květy dáme do 1,5 l vody, přidáme citron rozkrájený na kolečka a necháme vařit 20 minut. 24 hodin necháme odstát a louhovat. Potom přidáme 1kg cukru a vaříme 1,5 hodiny do zhoustnutí
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Pečené jablká

2 porce 
Ingredience:
5 jablek

4 dkg rozinek

15 dkg džemu

4 dkg mandlí

4 dkg cukru

4 dkg másla

1/2 deci bílého vína

přelití:

1/2 l mléka

8 dkg cukru

2 žloutky

vanilkový pudink

Popis přípravy:

Z jablek vykrájet jádřince, oloupat do poloviny. Naplnit směsí džemu, rozinek, mandlí a cukru. Dát do pekáčku s máslem a vínem. Upečené přelít pudinkem.
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Pečené rolované pleco so slivkami
4 porce 
Ingredience:
500 g skopově rolované plece

300 g zeleniny pod svíčkovou

150 g sušených švestek

5 dl vývaru

1 větší cibuli

0,5 dl oleje

5 stroužků česneku

5 kuliček nového koření

5 kuliček černého pepře

několik bobkových listů

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Mrazenou zeleninu s nadrobno nakrájenou cibulí osolíme, opepříme, promícháme s částí rozetřeného česneku a prekrájenými sušenými švestkami a rozložíme jí na dno pekáčku vymazaného olejem. Skopové maso omyjeme, osušíme, osolíme, opepříme, potřeme zbylým rozetřeným česnekem a vložíme do pekáčku na zeleninu. Přidáme bobkový list, nové koření a celý pepř, pekáček přikryjeme, vložíme do trouby vyhřáté na 170 °C a maso pečeme za občasného podlévání vývarem asi 45 minut. Pak maso odklopíme a dopečeme dorůžova. Maso nakrájíme na plátky a upravíme spolu se zeleninou a sušenými švestka
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Pečené banány

4 porce 
Ingredience:
4 zralé banány

máslo

cukr moučka

vanilková (nebo dle chuti) zmrzlina

šlehačka

Popis přípravy:

Máslem dobře vymastíme pekáč a dáme na něj oloupané banány. Posypeme cukrem a vložíme do vyhřáté trouby. Po 20-ti minutách (až se cukr promění na karamel) vytáhneme banány z trouby a opatrně přendáme na talířky. Ozdobíme zmrzlinou a šlehačkou a můžeme podávat.
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Pečené kura na ovocí

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

sůl,mletý černý pepř

1 lžíce koňaku

1 dl bílého vína

2 jablka

2 broskve

2 meruňky

10 třešní

1 lžíce mandlí

3 lžíce oleje

1 lžíce cukru

3 lžíce vody

2 lžíce citrónové šťávy

Popis přípravy:

Kuře očistíme a omyjeme, rozporcujeme na čtvrtiny, osolíme a okořeníme mletým černým pepřem. Opečeme ze všech stran na rozehřátém oleji, podlijeme vodou a dusíme do měkka. Samostatně upálíme cukr na karamel, zalijeme jej vodou a citrónovou šťávou. Očistíme a vypeckujeme ovoce, polijeme jej koňakem a vínem a promícháme. Mandle očistíme a pokrájíme na drobné kousky. Ovocnou směs přimícháme ke kuřeti, kuře posypeme drobně sekanými mandlemi a případně kuře ještě dodus
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Ovocím plnená ovocím

5 porcí 
Ingredience:
2 vepřové panenky (cca po 400 g)

1 lžička soli

1 lžička mletého pepře

1 velké jablko

12 švestek (bez pecek)

3 lžíce másla

1 lžička citronové šťávy

3 lžíce oleje

3/4 sklenice bílého vína

3/4 sklenice husté zakysané smetany

Popis přípravy:

Panenky opláchneme a osušíme. Každou nařízneme a vytvoříme kapsu na nádivku. Maso dobře osolíme a opepříme vně i uvnitř. Švestky zalijeme vodou a přivedeme k varu. Sundáme z plotýnky a necháme půl hodiny v nálevu. Jablko oloupeme a nakrájíme na malé kostičky, které pokapeme citronovou šťávou.Švestky necháme okapat na sítu. Potom je smícháme s kostičkami jablka a jemně dochutíme pepřem a solí. Takto připravenou nádivkou lehce naplníme naříznuté kapsy v obou panenkách. Maso převážeme nití a osmahneme na másle s olejem, aby se uzavřely póry. Odlijeme tuk a přidáme víno. Přikryjeme a dusíme 20 minut při 180 stupních. Přilijeme smetanu a chvíli dusíme při
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Perník s lekvárom

Ingredience:
30 dkg hladké mouky

30 dkg pískového cukru

2 vejce, 2 lžíce kakaa

4 lžíce másla

15 dkg povidel

l lžička skořice

1a 1/2 lžičky jedlé sody

asi 1/2 l mléka (dle potřeby)

Popis přípravy:

Suroviny smícháme. Hladkou mouku s jedlou sodou a vlažným mlékem přidáme až na konec. Pečeme v mírně vyhřáté troubě asi na 100 stupňů C.
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Pestrý ovocný koláč

4 porce

Ingredience:
vejce  3 ks

cukr  150 g

tvaroh  100 g

mléko  2 lžíce

mouka polohrubá  150 g

prášek do pečiva

tuk

mouka hrubá

Popis přípravy:

Ušleháme žloutky, cukr, tvaroh a mléko do pěny, přidáme ušlehahaný sníh z bílků a mouku s práškem do pečiva. Těsto dáme do

vymazané a vysypané koláčové formy. Pečeme v troubě asi 20 minut při 200 stupňů C. Po vychladnutí potřeme koláč libovolným 

džemem a navrch poklademe ovocem (kompotované, čerstvé, mražené) dle vlastní fantazie. Zalijeme želatinou.
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Pikantné kuracie prsia s jablkami

Ingredience:
4 ks kuřecích prsíček

sůl

zeleninové koření

podle chuti tabasco nebo chilli

2 lžíce medu

6 lžic olivového oleje

1 velká lžíce škrobu

6 jablek

br. škrob

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, osolíme a přidáme olej, med, škrob a koření. Promícháme a necháme odležet 24 hodin. Na pánvi rozpálíme olej a směs za stálého míchání opékáme.Když je maso na půl hotové přidáme okrájená jablka a dorestujeme. Jako přílohu podáváme s tmavou rýži naturel.
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Piškóta za studena

4 porce 
Ingredience:
Piškoty, želatina

Jablka, ananas, musli, rozinky

skořice

Popis přípravy:

na dno formy poskládáme 3 vrstvy piškotů,, oloupaná,nakrájená jablka necháme povařit do změknutí..přidáme rozinky a skořicový cukr..po změknutí vmýcháme želatinu...vlijeme na piškoty,posypeme ananasem a mysli a pokryjeme vrstvou piškotů (navrh můžeme polít čokoládou) dáme vychladit
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Piškotové indiánky s banánom

16 porcí 
Ingredience:
32 kulatých piškotů, 2 velké pevné banány, rozkrojené na 16 centimetrových koleček

250g čokolády na vaření, rozpuštěné se lžičkou stoprocentního tuku

1 balení bílé čokoládové polevy

Popis přípravy:

1. Kolečka banánu vložte mezi dva kulaté piškoty a spíchněte párátkem. S jeho pomocí obalte ,indiánky‘ ze všech stran v čokoládě, postavte na rovnou plochu na potravinovou fólii a vložte do chladničky, aby poleva ztuhla.

2. Opatrně vytáhněte párátko a ozdobte minidezerty bílou čokoládovou polevou připravenou podle návodu
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Piškótová torta s jablkami

8 porcí 
Ingredience:
750 g jablek

100 g pískového cukru

1 balíček vanilkového cukru

2 hřebíčky, 4 dcl vody

dětské piškoty, 1 pudinkový prášek

Popis přípravy:

Oloupaná jablka rozkrájíme na malé kousky a dáme do hrnce. Přidáme 2 dcl vody, hřebířek, cukr a dusíme doměkka. Ve zbytku vody rozmícháme pudink, přidáme k jablkům a dusíme další 2 minuty. Vyjmeme hřebíček a prokládáme s piškoty do dortové formy, přičemž začneme vrstvou piškotů a dále střídáme vrstvu hmoty a vrstvu piškotů do spotřebování surovin. Necháme zchladnout a poté dobře vychladíme v lednici (nejlépe do dalšího dne). Po ztuhnutí můžeme dozdobit strouhaným kokosem, čokoládou, šlehačkou apod.
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Pivný závin

Ingredience:
40dkg hladke mouky

25dkg ztuzeneho tuku

1/4 l piva

spetka soli

Popis přípravy:

Nastrouhame ztuzeny tuk,pridame mouku a pivo,zpracujeme a nechame 10 minut odlezet.Plnime jablky,tvarohem atd.
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Plnená broskyňa

4 porce 
Ingredience:
kuřecí maso, 2 jablka

Celer, bílé víno, majonéza

Sůl, pepř, plátkový sýr, kompot broskví

Šlehačka, veka

Popis přípravy:

Kuře uvaříme (grilujeme, pečeme...) a zbavíme kůží, chrupavek a kostí. Nakrájíme na drobné kostičky. Vařený celer a jablka nastrouháme nahrubo. Přidáme majonézu a asi 1 dl bílého vína. Dochutíme solí a pepřem a vše promícháme. Necháme vychladnout a na talíř poklademe plátky tvrdého sýra, na který nandáme kopeček salátu. Na to položíme půlku broskve a nastříkáme šlehačku. Podáváme s vekou.
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Plnené jablká

1 porce 
Ingredience:
mletá kuřecí játra 200 g

rozinky 30g, osmažená houska 30g

sýr Niva 60g, sůl,mletý pepř

šťáva z nakládaného ovoce

jablka 2ks, pomeranč

Popis přípravy:

Jablka zbavíme jader tím,že je vykroužlíme do podoby hrnku.Mletá kuřecí játra smícháme s rozinkami a praženou houskou včetně koření dle chuti - pepř,sůl,nejlépe směs Bombay - cca 1/6 malé kávové lžičky na jedno jablko.Směsí koření a mletého masa naplníme jablko mírně pod okraj,zbytek doplníme krájenou nivou a jedním plátkem zakrajeme otvor.Takto připravená jablka vložíme do trouby nastavené na 160 stupňů cca 10 až 15 min.Možno ještě potírat směsí - 2 lžíce medu smíchané s 0,05 l čistého alkoholu a lžící sójové omáčky /potíráme peroutkou/.Jablka po dopečení vyndáme z trouby a nakrájíme na talíř na měsíčky jako pomeranče.Příloha se nepodává,jablko natáhne chuť masa a chutná jako jemná,upravená a ochucená brambora.Možno přidat sývovou omáčku např. se šafránem nebo horké zakrým krátce smaženým pomerančem.
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Plnená panenka so slivkovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
800g vepřové panenky

240g sušených švestek

80g slaniny

4 dkg hladké mouky

200ml vývaru B

tuk

sůl,worcester,pepř

skořice

Popis přípravy:

Vepřovou panenky nakrojíme, uděláme si plát, který naklepeme, osolíme, opepříme, pokryjeme plátky slaniny, doprostřed dáme 2/3 sušených švestek, zabalíme a můžeme omotat motouzem. Na více tuku (aby se nám panenka rychleji a lépe zatáhla) položíme panenku, zprudka orestujeme, po orestovaní 3/4 tuku odlijeme, zaprášíme moukou, zalijeme vývarem B a udeláme si tmavou šťávičku, do které vložíme panenku. Až bude skoro panenka hotová, přidáme zbytek sušených švestek. Šťáva by se měla dostatečně provařit, dochutíme solí, pepřem, skořící, worcesterem. Servis: Panenku opatrně rozmotáme a krájíme šikmými řezy.
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Plnené ovocie

Ingredience:
4 jablka

250 dkg cukru

1 čokoláda mléčná

1 vanilkový puding

Popis přípravy:

Jablka rozpůlíme, vydloupneme jádra, a do díry vlejeme vychladlý puding a na konec posypeme čokoládou.
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Pohankový nákyp s jablkami

Ingredience:
200g pohanky

200g jablek a švestek /příp. jiné ovoce/

cukr

skořice

vanilkový cukr

máslo

Popis přípravy:

Umytou a nabobtnanou pohanku dáme do mísy vymaštěné máslem. Pohanku vrstvíme v tenčích vrstvách spolu s ovocem ochuceným např. cukrem, skořicí, vanilk. cukrem. Poslední vrstvu ponecháme z pohanky, tu polijeme máslem a dáme do trouby zapéct.
[image: image100.png]



Pomarančový punč

6 porcí 
Ingredience:
5 pomaračů

2 citrony

1 L.černeho čaje

300g cukru

2 L. B. vína

1/4L. rumu

Popis přípravy:

Pomeranče a citrony dáme do jednoho litru černeho čaje oslazeneho 300g cukru.Vaříme 2 minuty,pridame 2 litry bileho vina a 1/4 litru rumu a znovu zahrejeme.Podavame těsně před tím,než punč dosáhne bodu varu.
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Koláč s jablkami
Ingredience:
4    hrnčeky práškového cukru

4    hrnčeky nezomletého maku

4    hrnčeky polohrubej múky

12  stredných jabĺk, 2    ks rastlinný tuk na pečenie

Popis přípravy:

Cukor, mak a múku zmiešame v miske.Zo zmesi odoberieme 4  hrnčeky, vysypeme ich rovnomerne na plech a dobre utlačíme.Na to navrstvíme polovicu strúhaných jabĺk,a na jablká opäť navrstvíme 4  hrnčeky zmesi a utlačíme. Navrstvíme druhú polovicustrúhaných jabĺk a zasypeme zvyškom zmesi.Dobre utlačíme a navrch rozložíme na plátkynakrájaný rastlinný tuk.Pečieme asi hodinu (  medzi 3/4 hodinou ažhodinou )  v  predhria
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Tiramisu
4 porce
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Ingredience:
400g jablek, 120g cukru

2 lžíce solamylu

2 lžíce cukru, 3 velká vejce

250g mascarpone

60ml šlehačky

2 šálky velmi silné kávy

2 lžíce sladkého vína

170g polodlouhých piškotů

piškotový kakaový korpus

1 lžíce kakaového prášku

Popis přípravy:

Oloupaná jablka nakrájíme na kostky. V kastrůlku je zalijeme trochou vody, posypeme 2 lžícemi cukru a vaříme do poloměkka. Přilijeme solamyl s vodou, povaříme a dáme vychladnout. Žloutky s 80g cukru vyšleháme do pěny. Přidáme mascarpone a promícháme. V druhé misce vyšleháme bílky se špetkou soli do pevného sněhu. Postupně zašleháme zbývající cukr. Ušleháme šlehačku a po částech ji přimícháme do mascarpone. Na závěr přidáme ušlehaný sníh. Na dno formy položíme tmavý korpus, navrstvíme na něj vychladlá jablka a překryjeme vrstvou mascarpone. V malé misce smícháme silnou vlažnou kávu a víno. Piškoty namáčíme do ochucené kávy a klademe je na krém. Na piškoty naneseme další vrstvu krému s mascarpone, na něj opět dáme další vrstvu piškotů a ukončíme opět krémem. Tiramisu zakryjeme fólií a uložíme do chladničky alespoň na 6 hodin uležet. Před servírováním posypeme kakaem.
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Múčnik
8 porcí

Ingredience:
1/2 hrnku hladké mouky

1/2 hrnku moučkového cukru

špetka soli, 90g másla, 2 žloutky

1 bílek, 1 lžíce vody

50g másla , 1200g jablek

1 lžíce skořice, 1/2 hrnku hnědého cukru

1 lžička moučkového cukru

Popis přípravy:

Mouku, cukr a špetku soli prosejeme a přidáme změklé máslo. Vypracujeme drobenku, přidáme žloutky a pomocí nože a pak rukama vypracujeme tužší těsto. Zabalíme ho do fólie a dáme do chladničky odpočinout. Jablka oloupeme, odstraníme jádřince a rozrojíme na 8 dílů. Rozehřejeme máslo, přidáme hnědý cukr a skořici. Mícháme, dokud se cukr nerozpustí. Vsypeme jablka a protřepeme, aby se obalila směsí. Pod pokličkou je dusíme 10 minut. Pak odklopíme pokličku a dusíme 5 minut, až se tekutina zčásti odpaří. Těsto vyválíme na placku o průměru 25 cm, zbytky necháme na ozdoby. Z okraje placky odkrojíme pruh 1 cm široký. Formu o průměru 26 cm vytřeme máslem. Proužek těsta přitlačíme na boční stěny formy. Fromu naplníme jablky i se šťávou a pokryjeme je plackou, kterou přitiskneme k okraji. Povrch ozdobíme vytvarovanými odkrojky těsta. Potřeme bílkem a pocukrujeme. Pečeme přibližně 40 minut v troubě předehřáté na 210°C dozlatova.
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Pudingová štrúdľa

6 porcí 
Ingredience:
1 listové těsto

1,5 balíčku piškotů

5 jablek

2 pudinkové prášky

1 litr mléka

Popis přípravy:

Těsto vyválíme na dva slabé pláty, jeden položíme na plech, na něj pokládáme piškoty. Uvaříme pudink a piškoty s ním zalijeme. Na to nastrouháme jablka a zakryjeme druhým plátem těsta. Upečeme v troubě
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Rajčinový lekvár

Ingredience:
2 1/2 kg červených rajčín

2 ks vanilky

1 lyžička mletého zázvoru

1 kg cukru (kryštálový)

4 lyžičky kyseliny citrónovej

Popis přípravy:

Rajčiny nakrájame na plátky a dáme variť. Rozpustené rajčiny prepasírujeme. Šťavu dáme znovu variť a pridáme všetky prísady (vanilka, zázvor, cukor, kyselina citrónová). Varíme do zhustnutia. Horúcou zmesou naplníme poháre. Poháre prikryjeme dekou, nesterilizujeme. Lekvár možno podávať už po vychladnutí, doporučujem pár dní odstáť. 
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Roláda so sušeným ovocím

Ingredience:
150g suseného ovoce

800g vepř. rolády

pepř

sůl

50g rozinek

2 lžíce másla

2 lžíce sádla

masový vývar

smetana

lžička Solamylu

Popis přípravy:

Ovoce namočíme přes noc do čtvrt litru vody a pak necháme přejít varem.dáme okapat. Smícháme s rozinkami cukrem a strouhankou ,osolíme a opepříma.Nápln dame na připravený plát masa,zamotáme a svážeme. Maso opečeme na sádle a zalijeme mas.vývarem.Přikryté pečeme do změknutí. Do vypečené štávy vmícháme smetanu s rozmíchaným solamylem,provaříme a nakonec zjemníme máslem. Můžeme zastříknout bílým vínem.
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Rýbezle

10 porcí 
Ingredience:
1kg červeného rybízu

250 ml horké vody

150 ml vody, 120 ml octa, 65 dkg cukru, 1 celá skořice

5 hřebíčků, 1 badyán, 

Popis přípravy:

Vodu svaříme s octem, zalijeme od odstopkovaného rybízu a scedíme. Do hrnce dáme scezený rybíz + 150 ml vody + skořici badyán, hřebíček, cukr. Pod pokličkou dusíme 10 min. Pak koření vyjmeme. Vařící směs plníme do sklenic. Zavíčkujeme a otočíme dnem vzhůru.
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Rýbezľová bublanina s krémom

30 porcí 
Ingredience:
500 g rybízu

Těsto: 

180 g másla

180 g cukru

1 baliček vanilkového cukru

špetka soli

4 vejce

350 g polohrubé mouky

150 g mletých mandlí

1/2 balíčku kypřícího prášku

Krém: 

2 vejce

30 g cukru

200 ml smetany ke šlehání

Popis přípravy:

Rybíz přebereme, opláchneme a okapaný ho vidličkou obereme a posypeme lžící mouky. Těsto:  Do pěny ušleháme máslo, cukr, vanilkový cukr a špetku soli. Jak se cukr rozpustí přišleháme vejce. Mouku promícháme s mandlemi a kypřícím práškem. Vše přimícháme k našlehané pěně. Vymažeme plech, troubu předehřejeme na 160 °C. Těsto rozprostřeme na plech a navrch rozdělíme rybíz.  Krém: Žloutky a cukr rozšleháme ve smetaně. Z bílků ušleháme pevný sníh, který přimícháme do žloutkové smetany a rybíz zalijeme. Pečeme asi 40 minut.
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Rýbezľová buchta

Ingredience:
30dkg hl.mouky

20dkg Hery

2 žloutky

2 lžice mléka

sníh ze 4 bílků

250 g prášk.cukr

250 g rybízu

Popis přípravy:

Zpracovat v těsto na plech a upéct. Sníh ze 4 bílku+25dkg cukru. Na upečené těsto dáme asi 25 dkg rybízu a zalejeme sněhem a dáme do trouby dokud sníh nezčervená.
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Rýbezľové rezy

40 porcí 
Ingredience:
Těsto:

10 dkg másla

14 dkg hladké mouky

1 vejce

2 lžíce citr. Šťávy

1/2 vanilk. cukru

Náplň:

3 bílky, 16 dkg cukru

7 dkg pomlet. mandlí

citr. kůra

30 dkg rybízu

Popis přípravy:

Ingredience na těsto smíchat a vypracovat těsto, přes noc do ledničky. Potom tence vyválet a upéci. Ingredience na náplň lehce vmíchat do sněhu a natřít na upečené těsto. Do vyhřáté trouby, sníh do růžova zapéci.
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Rýbezľový koláč

Ingredience:
0,5l ríbezlí

250g polohrubej múky

4 žĺtky

200 g tuku (Palmarín,maslo)

1/2 prášku do pečiva

100 g práškového cukru

Popis přípravy:

Z múky, žĺtkov tuku a prášku do pečiva spracujeme cesto, vyvaľkáme na doske a preložíme na plech (resp. priamo na plechu) a vložíme do rúry zapiecť. Z bielkov vymešame tuhý sneh, pimiešame cukor a ríbezle. Vylejeme na poloupečené cesto a koláč dopečieme tak aby bol sneh mierne hnedý.
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Rýchly koláč

6 porcí 
Ingredience:
14dkg másla

21dkg hladké mouky

7dkg cukru

3 žloutky

30dkg borůvek

Popis přípravy:

vyválíme těsto, dáme je do koláčové formy, posypeme borůvkami a drobenkou. Koláč upečeme v předehřáté troubě za cca 25min
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Rýchly jablkový koláč

6 porcí 
Ingredience:
Cesto:350 g polohrubej múky, 80 g práškového cukru, 80 g Hery.

Posýpka: 100 g polohrubej múky, 80 g práškového cukru, 80 g Hery

Popis přípravy:

Do misy presejeme múku, cukor a kypriaci prášok. Pridáme vlažné mlieko, rozšľahané vajcia a zohriatú Heru. Rýchlo a zľahka premiešame a vylejeme ne vymastený a hrubou múkou vysypaný plech. Na cesto poukladáme olúpané na plátky nakrájané jablká, posypeme škoricou, potom posýpkou a pečieme v mierne vyhriatej rúre pri 180 stupňov C.
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Ryža na pomarančoch

4 porce 
Ingredience:
1 šálek rýže naturál

1 šálek studené vody

2 lžičky pomerančové šťávy

1 lžička ramy

Popis přípravy:

Na pánvi smícháme rýži,vodu,pomerančovou šťávu a ramu,pánev dáme na prudký plamen,až voda začne vřít.Mícháme vidličkou.Stáhneme plamen,přikryjeme pokličkou a dusíme 15-20 minut.Je-li rýže příliš suchá,přidáme pomerančovou šťávu a podáváme.
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Ryžový nákyp s jablkami

4 porce 
Ingredience:
200 dg rýže

13 dg cukru

5 dg másla

3 žloutky

3 bílky

citron.kůra, vanilka

3 jablka, špetka soli

Popis přípravy:

rýži uvaříme v mélce a necháme vychladnout.Máslo utřeme s žloutkem a cukrem do pěny, přidáme vanilku a citr.kůru, vychladlou rýži a sníh.Hmotu položíme do vymazané formy ve vrstvách s jablky a pečeme na 180 stupňů celsia asi jednu hodinu.
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Šalát  z čerstvého ovocia
1 porce

Ingredience:
jablka  1000 g, hrušky  1000 g

grapefruit  500 g

pomeranč  300 g

meloun  500 g

mandarinky  300 g

rozinky  50 g

mandle  100 g

cognak  50 g

citronová šťáva  20 g

cukr krystal  80 g

Popis přípravy:

Pokrájená jablka zakapeme cit. šťávou. Potom všechno ovoce nakrájíme na kostky asi 1,5 x 1,5 cm smícháme s jablky, rozinkami a kognakem. Matový salát můžeme zalít převařenou ale již vychladlou cukrovou vodou s citronem.
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Šalát

3 porce 
Ingredience:
600g zralého angreštu

100g práškového cukru

30g vlašských ořechů

50ml malinového siruru

150ml sladké smetany

Popis přípravy:

Očištěný,omytý angrešt rozmačkáme,posypeme cukrem,polijeme sirupem,smetanou a promícháme. Podáváme chlazený,posypaný mletými ořechy.
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Šalát z kyslej kapusty s jablkami

3 porce 
Ingredience:
300g kysaného zelí

1 jablko, 1 sterilovaná okurka

1 cibule, 1 lžíce oleje

1 lžíce cukru, ocet, mletý pepř

sůl

Popis přípravy:

Kysané zelí překrájíme, jablko nastrouháme na hrubší nudličky, okurku a cibuli jemně nakrájíme. Smícháme s cukrem, pepřem,octem a olejem, případně trochu přisolíme
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Sangria

Ingredience:
2x 0,7 l červené víno

0,25 l pomerančový džus

0,05 l vodka(koňak)

2 neloupané citrony

2 neloupané pomeranče

asi 1/4 kg ovoce (meloun, jahody, broskve)

asi 1/4 kg ledu

Popis přípravy:

V nádobě rozmícháme víno s džusem a vodkou a přidáme na kostičky nakrájené ovoce. Vše promícháme, přidáme led. Pak necháme 20 minut odstát.Podáváme za teplých letních večerů
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Sangrita

1 porce

Ingredience:
rajčatová šťáva

pomerančová šťáva

citronová šťáva

cibule  1 -

sůl

chile parika pálivá mletá

tequila

ledová tříšť

Popis přípravy:

Všechny suroviny mimo tequilu dáme do mixeru a velkou rychlostí promícháme 10 vteřin (slovensky sekund). Před podáváním  necháme 2 hodiny vychladit. Do sklenice přidáme trochu ledové tříště. Sangrita je mexický nealkoholický nápoj, může se podávatstequilou, se kterou se nemíchá, podává se každý nápoj ve své vlastní sklenici. "Chile" je aztécký výraz pro jakoukoliv papriku, jako je "zikkar" mayský výraz pro rituální kouření tabáku "zik". Z Mexika pochází kakao - maysky  "xcacau", fazole, kukuřice - maysky "ixim" a aztécky "teosinte" jako boží klas, rajčata "tomatl", tykve "tsu" nebo "tecomate", nové koření, vanilka, fazole, z Jižní Ameriky brambory, koka, guayava...Naše oblíbené pamlsky, jako čokoládu, vanilkovou zmrzlinu, rajskou omáčku, bramborové chipsy a cigaretu bychom bez objevení Ameriky neměli.
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Sladké kuracie prsia so slivkami

4 porce 
Ingredience:
4 vykostené kuracie prsia

soľ

mleté čierne korenie

4 PL kremžskej horčice

8 plátkov prerastenej slaniny

16 sušených sliviek

Popis přípravy:

1. Prsia z obidvoch strán potrieme horčicou a okoreníme

2. Každý plátok mäsa jemne vyklepeme a na ne poukladáme po 4 sušené slivky. Mäso zvinieme a prepichneme malými ihlami na grilovanie

3. Na každý zvitok namotáme dva plátky slaniny, mäso poukladáme na vymastený plech a pečieme v rúre pri teplote 190 C asi 30 minú
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Slivky na puding

10 porcí 

Ingredience:
3 kg sliviek

1 kg kryštálového cukru

2 dcl rumu

200 g kakaa

Popis přípravy:

Očistené slivky vložíme do misy, pridáme cukor, kakao a rum, premiešame a necháme 24 hod. odpočívať. Občas premiešame. Naplníme do pohárov a sterilizujeme ako slivkový kompót.
[image: image124.png]



Smažené banány so šunkou a nivou

2 porce 
Ingredience:
2 banány

10 dkg Niva

8 plátků dušené šunky

olej

Pepřový obal:

2vejce

lžíce oleje

2 lžíce piva

špetka soli

lžička drceného pepře

polohrubá mouka-tolik aby vzniklo těstíčko

Popis přípravy:

Banány oloupeme,přepůlíme a ještě podélně rozřízneme. Získáme tak 8 kousků.Nivu rozkrájíme na hranolky o šíři asi 1cm a délce jako čtvrtka banánu.Banán s nivou zabalíme společně do tenkého plátku šunky.Nejvhodnější je šunka v obdélníkovém tvaru.Spíchneme párátkem. Připravíme pepřový obal.Balíčky do něj namáčíme a smažíme ve vyšší vrstvě horkého oleje dozlatova.Podáváme na listu hlávkového salátu.K tomu plátek veky nebo nic.
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Smažené hrušky

4 porce 
Ingredience:
4 zralé pevné hrušky

100g nivy

hrst jader vlašských ořechů

hladká mouka

1 vejce

strouhanka

tuk na smažení

Popis přípravy:

Omyté hrušky rozpůlíme.Jadřinec vykrojíme a otvor vyplníme sýrem utřeným s rozsekanými ořechy. Půlky hrušek k sobě přiložíme /sýrem se slepí/obalíme v trojobalu a usmažíme do zlatova. Podáváme s dílky citrónu a slaným pečivem k vínu jako originální pohoštění.
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Snehové noky s koňakovou omáčkou a lesným ovocím

10 porcí

Ingredience:
bílek vaječný  18 ks

cukr krystal  700 g

mléko  3000 g

likér vaječný  500 g

smetana  200 g

jahody  250 g

cukr moučka  50 g

meduňka nebo máta  30 g

Popis přípravy:

Z bílku a cukru připravíme sníh, ze kterého vykrajujeme noky a vaříme v mléce. Noky podlijeme koňakovou omáčkou a ozdobíme 

jahodami a mátou.
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Smažený hermelín s ovocnou omáčkou

4 porce

Ingredience:
sýr hermelín  480 g

jahody  500 g

rebarbora  250 g

rybízová šťáva  100 g

víno bílé  100 g

ocet vinný  30 g

pepř zelený  15 g

solamyl  10 g

mouka hladká  30 g

vejce  2 ks

strouhanka  50 g

olej stolní  250 g

sůl  20 g

cukr krystal  20 g

pepř bílý  3 g

hlávkový salát

Popis přípravy:

V kastrolu svaříme rybízovou šťávu s vínem a octem. Přidáme rebarboru pokrájenou na asi 2 cm dlouhé kousky, kuličky zeleného pepře a na mírném ohni povaříme asi 5 minut. Přilijeme solamyl, kterou jsme rozmíchali v trošce vody a nakonec vhodíme půlky  jahod. Osolíme, opepříme a podle chuti osladíme. Mezitím obalíme půlky hermelínu v mouce, vejcích a strouhance. Smažíme po obou stranách asi 3 minuty. Na talíře rozložíme listy salátu, položíme smažený sýr a přelijeme omáčkou. Ozdobíme několika jahodami.
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Soté z farskej záhrady

2 porce 
Ingredience:
kuracie mäso

rôzne druhy ovocia

soľ, korenie

šľahačková smotana

petržlenová vňať

Popis přípravy:

Kúsky kuracieho mäsa prudko opečieme na rozpálenom oleji (cca 4 minuty). Pridáme korenie, soľ a kúsky ovocia (mäkké druhy ovocia pridáme ako posledné). Zalejeme sladkou smotanou a povaríme cca 1 minutu. Ozdobíme petržlenovou vňaťou. Podávame s opekanými zemiakmy, alebo s ryžou.
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Strúhaný jablkový závin

8 porcí 
Ingredience:
5 dcl detskej krupice

5 dcl kryštálového cukru

5 dcl pomletého maku

2 kg postrúhaných očistených jabĺk

250 g masla

Popis přípravy:

Suché prísady zmiešame dokopy a na vymastený plech vrstvíme: 5 dcl cesta, jablká, 5 dcl cesta, jablká, 5 dcl cesta.  Navrch postrúhame celé maslo. Dáme piecť na 30 až 40 min. Konzumujeme  po vychladnutí. Závin je rýchly, zdravý a  bez vajec.
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Strúhaný podzimný koláč

10 porcí 
Ingredience:
400 g hladké mouky

Héru nebo jiný tuk

4 vajíčka

150 g moučkového cukru

prášek do pečiva

kilogram jablek

skořici

hrst vlašských ořechů a hrst hrozinek

Popis přípravy:

Mouku smícháme s tukem,cukrum,kypřícim práškem a přidáme 4 žloutky.Vše vypracuje v těsto.Asi třetinu těsta si na chvili odložíme do mrazničky,aby ztuhlo a dalo se dobře strouhat.Zbylé těsto vyválíme a dáme na vymaštěný plech.Další vrstvu koláče utvoří strouhaná jablka,která mírně posypem cukrem,skořicí,posekanými ořechy a hrozinkami.Poté si z bílků ušleháme sníh a rozprostřeme jej na jablka.Poslední vrstvou bude nastrouhané těsto.Pečeme asi 40 minut vpředehřáté troubě.
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Studená torta

Ingredience:
1 balíček dětských piškotů

3 zakysané smetany

1 šlehačka

3 vanilkové cukry

5 pol. lžic moučkového cukru

čerstvé ovoce:

jahody

8 kiwi

2 broskve

1 - 2 banány

2 nektarinky

instantní kakao

rozinky

Popis přípravy:

Na dno dortové formy dáme mikroténovou fólii, na dno fólie naskládáme dětské piškoty. Tři husté zakysané smetany smícháme s ušlehanou šlehačkou, do toho přidáme tři vanilkové cukry a pět lžic moučkového cukru. Postupně vrstvíme, krém, ovoce, piškoty, krém, ovoce, piškoty. Na závěr posypeme kakaem. Hotový dort dáme na půl hodiny ztuhnout do ledničky a podáváme.

[image: image132.png]



Studená jablková torta

Ingredience:
asi 500ml vody

20 dkg okrájených jablek

1 vanilkový cukr

1 - 2 balíčky piškotů

rum

(sirup,citrónová šťáva)

skořice

Popis přípravy:

Jablka vaříme se skořicí ve vodě až téměř do rozvaření, pak přidáme puding rozmíchaný v trošce vody.Uvedeme znovu do varu a vaříme asi 1 až 2 minuty.Trochu vychladíme a zatím dno dortové formy zaplníme piškoty, pokapeme rumem a citrónovou šťávou nebo sirupem a zalijeme částí jablkové hmoty. Znovu poklademe piškoty a tak pokračujeme do vypotřebování zásob..Zatížíme a necháme v chladnu do druhého dne zaležet. Před podáváním zdobíme šlehačkou.
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Studená dobrota

8 porcí 
Ingredience:
jablka 1kg

pudink vanilkový 1ks

piškoty 2 balíčky

cukr 100-200g

šlehačku ve spreji

Popis přípravy:

jablka rozvaříme v troše vody na hustou kaši,přidáme cukr a pudink rozmíchaný v 1 dcl vody. Na dno dortové formy dáme vrstvu piškotů,kterou pokapeme čajem nebo zředěným rumem s vodou, zalijeme částí směsi a opět dáme piškoty a takto prokláme celou formu. Necháme přes noc odležet v ledničce. Na zdobení můžeme použít šlehačku.
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Syrový šalát s broskyňami

4 porce 
Ingredience:
250g eidamské cihly

100g čerstvých nebo kompotovaných broskví

2 lžíce jader s vlašských ořechů

2 lžíce rozinek

2 dl bílého jogurtu

1 lžička krupicového cukru

Popis přípravy:

Rozinky propláchneme studenou vodou, vysypeme do trochy vařící vody a podusíme 3 min. Potom je zcedíme a necháme okapat. Sýr a broskve nakrájíme na kostičky, ořechová jádra na drobné kousky, přidáme rozinky, cukr a promícháme s jogurtem. Salát necháme vychladit.
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Španielske banány

4 porce 
Ingredience:
4 banány

1 vejce na obalení

strouhanka na obalení

olej na opečení

4 vejce, sůl, pepř

Popis přípravy:

Oloupané banány podélně rozkrojíme, obalíme v rozšlehaném vejci a strouhance a na oleji opečeme dozlatova. Do oleje po přípravě banánů pak rozklepneme vejce, osolíme a opepříme a připravíme sázená vejce
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Štrúdľa

12 porcí 
Ingredience:
30 dkg hladké mouky

špetka soli

1 vejce

5 dkg oleje

lžička cukru

voda

lžička octu

jablka

skořice

Popis přípravy:

Na vále zpracujeme mouku, sůl, vejce, olej, cukr. Do sklenice s vodou přidáme ocet. Přiléváme a zpracováváme v hladké těsto. Při zpracování s těstem hodně bouchat. Rozdělit na 3 díly. Nechat 10 minut odpočinout, pak vyválet, naplnit na měsíčky nakrájenými jablky, posypat skořicí a cukrem, zamotat do štrůdlu a péct na 200 °C asi 30 minut. Pro hezčí barvu můžeme potřít vejcem.
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Štrúdľa
Ingredience:
1/2kg hladké mouky

1 vejce

1prášek do pečiva

1/8 tuku /máslo může býti sádlo

10dk cukru

dle potřeby

mléko

jablka

skořice

cukr

rozinky.

Popis přípravy:

Vše zamícháme do hromady vyválíme 2 placky na 1 placku nastrouháme jablka ,cukr, skořici, rozinky, Položíme druhou placku a pečeme ve vyhřáté troubě asi 1/2 hodiny při 170C
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Štrúdľa

10 porcí 
Ingredience:
Balíček listového těsta

4 velká sladká jablka

sáček mandlových lupínků

0,5 dl rumu

cca 10 dkg moučkového cukru

1 sáček vanilkového cukru

hrst hladké mouky

Popis přípravy:

Na rozmrazené a vyválené listové těsto do tvaru obdélníku, cca 3 mm silné, pokládáme oloupané, zbavené jadřinců, nakrájené plátky jablek, které pokládáme těsně za sebe. Lehce posypeme vanilkovým cukrem a mandlovými lupínky. Přehneme boční strany, cca 2 cm, podélné strany cca 2 - 2,5 cm. Dáme do předem vyhřáté trouby. Po nasuflování těsta potíráme vrchní přehnuté části moučkovým cukrem rozpuštěným v rumu (hustá konzistence), během pečení potíráme 2 - 3x. Pečeme do zlatova. Po upečení jen lehce poprášíme moučkovým cukrem. Může se podávat k horké čokoládě, nebo jednotlivé porce zdobit šlehačkou.
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Šunka s banánom

4 porce 
Ingredience:
4 banány

20g másla

160g šunky

60g mleté papriky

80g kapie

240g chleba

Popis přípravy:

Banány oloupeme a opečeme na másle. Pak zabalíme do plátků nahřáté šunky a položíme na krajíčky chleba, zdobené proužky kapií a paprik.
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Slivková marmeláda

Ingredience:
2,5kg umytých vypeckovaných švestek

1dcl octu

500g kryštálového cukru

Popis přípravy:

Slivky zaliať octom, posypať cukrom a nechať 12 hodín stáť. Potom na miernom ohni variť 4-5 hodín. Nemiešať. Až pred dovarení, dobre premiešať,naplniť umyté poháre, zavrieť a nesterilizovať
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Slivková omáčka

4 porce 
Ingredience:
150g švestkových povidel

40g másla

40g mouky

červené suché víno dle potřeby

sůl

pepř

cukr

kousek skořice

špetku zázvoru

lžíce rumu

citronová kůra a šťáva

Popis přípravy:

Z másla a mouky připravíme jíšku, zředíme ji vínem a našleháme dohladka. přidáme povidla, kousek citr.kůry, celé skořice a mletý zázvor. omáčku dobře promícháme a povaříme. Citr. kůru a skořici vyjmeme, přidáme citr. šťávu, sůl, pepř podle chuti a přimícháme rum. omáčka je výborná k různým masům a klobása.
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Slivková polievka s hubami

4 porce 
Ingredience:
kompotované švestky

houby, brambory, smetana

mouka hl.

sůl, cukr

ocet

Popis přípravy:

Kompotované švestky povaříme zvlášť v hrnci 10min. Ve větším hrnci povaříme doměka brambor,houby a sůl asi 20min. Ze smetany a hl.mouky si uděláme zálivku,kterou polévku zahustíme necháme provařit asi 5mm. Po vypnutí dolejeme převařené švestky,dochutíme cukrem,octem a solí.
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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 švestky. 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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Slivkový múčnik

Ingredience:
8 žemlí

švestková povidla

2 vejce

trochu mléka

3 lžíce vody

tuk na smažení

strouhanka

Popis přípravy:

Žemle nakrájíme na plátky, potřeme švestkovými povidly a po dvou spojíme. Pokapeme mlékem, namočíme ve vejcích rozšlehaných s trochou vody a obalíme ve strouhance. Prudce smažíme na tuku.
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Slivkové rezy

6 porcí 
Ingredience:
400g oloupaných jablek bez jadřinců

250g krupicového cukru

4 vejce

150g rostliného másla

2 lžíce kakaa

150g polohrubé mouky

150g hladké mouky

2/3 kypřícího prášku do pečiva

tuk a hrubá mouka na pekáč

1-1,5kg švestek

Drobenka: 

60g másla

80g polohrubé mouky

60g moučkového cukru

Popis přípravy:

jablka hrubě nastrouháme,promícháme s cukrem,rošlehanými vejci a necháme stát 10 minut.Přidáme rozehřátý tuk,opět promícháme a ke směsi prosijeme kakao,mouku a kypřící prášek. těsto opět promícháme, nalijeme do vymaštěného moukou vysypaného pekáče, povrch uhladíme a pokryjeme půlkami odpeckovaných švestek(řeznou plochou nahoru).Posypeme drobenkou a vložíme do vyhřáté trouby (200°). Pečeme asi 40 minut.
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Slivkový koláč

Ingredience:
3 vejce

1 hrnek cukru

1/3 hrnku oleje

2 hrnky pol.mouky

1/2 hrnku celozrné mouky

podle potřeby mléko

1 PDP(prášek do pečiva) 

Půlené švestky nebo jiné ovoce

Na drobenku: 

stejný díl oleje

cukru

mouky

Popis přípravy:

Zapnu si troubu aby byla předehřátá na 220oC. Žloutky rozšlehám s cukrem, přidám bílky, olej pak mouku střídavě s mlékem. Do poslední mouky přidám PDP. Na vymazaný a vysypaný plech naleji husté těsto, pokladu švestkami a posypu drobenkou. Dám do trouby a tu ztlumím na 180o
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Slivkový koláč

Ingredience:
750 g švestek

225 g másla

175 g cukru

2 vejce

125 g polohrubé mouky

200 g hrubé mouky

lžičku kypřicího prášku

lžíci rumu

50 sekaných mandlí

balíček vanilkového cukru

Popis přípravy:

Utřeme do pěny 75 g cukru a 75 g másla. Postupně, asi po 2 min., zapracujeme vejce a mícháme, dokud se cukr zcela nerozpustí. Smícháme polohrubou mouku s kypřícím práškem a pak ji s rumem zapracujeme do máslového krému. Rozvírací formu o průměru 24 cm vymastíme a  naplníme těstem. Povrch těsta uhladíme a posypeme mandlemi. Švestky vypeckujeme a poklademe na těsto. Z hrubé mouky, 100 g cukru, vanilkového cukru a 150 g másla hnětacími nástavci elektrického šlehače připravíme drobenku. Švestky posypeme drobenkou a koláč pečeme v troubě předehřáté na 180 C 35-40 min.Koláč necháme trochu vychladnout a pak ho uvolníme z formy. Na kuchyňské mřížce necháme zcela vychladnout a můžeme podávat se skořicovou šlehačkou.
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Slivkový šalát

4 porce 
Ingredience:
500g švestek

4 jablka

50g ořechů

50g cukru

20g slunečnicového oleje

50g ovesných vloček

2dl mléka

Popis přípravy:

Vločky pocukrujeme a dáme do pánve na razehřátý olej. Za stálého míchání opražíme do zlatova. Švestky opereme, očistíme, vypeckujeme a nakrájíme na čtvrtky, smícháme s oloupanými a nahrubo nastrouhanými jablky, procukrujeme, posypeme ovesnými vločkami, nadrobno posekanými ořechy, zalijeme mlékem a promícháme. Salát necháme dobře vychladit.
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Telacie rezy so sušenými slivkami

4 porce 
Ingredience:
16g sušených švestek

2 lžíce dezert.vína

4 telecí řízky

sůl,pepř

hladká mouka

2 lžíce oleje

1lžíce másla

16mandlí

Popis přípravy:

1)suš.švestky marinujeme 30 min ve víně

2)řízky naklepeme,osolíme,opepříme a obalíme v mouce.na oleji a másle ji opečeme.Přidáme švestky a nakrájené mandle a dusíme doměka. jako přílohu podáváme hranolky nebo kroke
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Čerešňový koláč

Ingredience:
250 g hladké mouky

125 g másla nebo rostlinného tuku

80 g cukru

kůra z půlky citrónu

0.12 l mléka (ne více)

1 kg třešní

skořicový cukr

4 lžíce strouhanky

4 lžíce mandlí

Popis přípravy:

Změklé máslo (ale ne zahřáté, těsto by bylo tuhé), citrónovou kůru a studené mléko vmícháme do mouky, ale nehněteme. Těsto necháme v chladu asi 20 minut odpočinout. 

2. Pak je rozválíme jen s malým množstvím mouky na posypání valu a dáme do vymazané formy s okrajem. Třešně omyjeme, odpeckujeme a poklademe na těsto. Skořicový cukr promícháme se strouhankou, s nastrouhanými mandlemi a nasypeme na třešně. Koláč pečeme při střední teplotě trouby 35-40 minut. Množství: pro 8 osobDoba přípravy: 20 min Doba vaření: 40 min Hotovo za: 1 hod 20 min
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Tvarohová nepečená torta

Ingredience:
3 hrudky tvarohu

3 vanilkové pudinky

6 lžic cukru

750 ml vody

ovoce

piškoty

Popis přípravy:

Ve vodě uvaříme puding, do vychladlého pudingu namícháme cukr a tvaroh a dobře promícháme. Do formy klademe piškoty, tvaroh, piškoty, ovoce, tvaroh, piškoty.
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Tvarohový ovocník

1 porce 
Ingredience:
1 banán, 1 jablko

hrst kukuřičných lupínků

ovocný nízkotučný tvaroh, kokos

Popis přípravy:

Vezměte si středně velikou mističku,banán nakrájejte na kolečka, jablíčko na malinké kostičky.Jednoduše na toto ovoce dejte chutný tvaroh, přidejte hrst lupínků a posypte kokosem(čím víc tím líp)... Neznám chutnější snídani..
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Valentýnske banány

2 porce 
Ingredience:
2 banány, 2 lžíce másla, 1 lžíce medu

1 dcl ovocné šťávy nebo džusu

150 ml smetany na šlehání

1 ztužovač, 2 špetky skořice, 2 lžíce posekaných oříšků nebo pistácií

1 dcl vaječného koňaku

Popis přípravy:

Banány po délce překrojíme a polovičku banánů na másle opatrně opečeme. Vyndáme je z pánve, do másla dáme med, necháme zkaramelizovat, přidáme šťávu a povaříme asi 1 minutu. Na talíř dáme banány, polijeme omáčkou, ozdobíme dotuha vyšlehanou šlehačkou a přelejeme koňakem. Posypeme ořechy.
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Vanilková torta s malinami

Ingredience:
píškoty 2 balení

2l mléka

6 vanilkových pudinků

240g cukru

2 vejce

4 sáčky cukrářské želatiny

300g malin

Popis přípravy:

Otevírací dortovou formu vyložíme piškoty.Mléko smícháme s cukrem,vejci a želatinou,přidáme pudinky a vaříme,až směs zhoustne.Ještě teplou směsí přelijeme piškoty,abychom je zakrily.Naklademe vrstvu malin,opět pudink,další piškoty a na závěr zase pudink.Dort necháme v chladničce ztuhnout a poté jej dozdobíme piškoty a malinami.
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Dolky s lekvárom

Ingredience:
Pro 4 osoby: 

500 g polohrubé mouky

15 g droždí

60 g cukr krupice

250 ml mléka

1 ks vejce

špetka soli

hladká mouka na vyválení a podsypání

200 g švestkových povidel

1 lžíce oleje do těsta

150 g měkkého tvarohu

2 lžíce vanilkového cukru

250 g švestek

1 lžíce cukru, olej na smažení

máta

Popis přípravy:

1. Droždí promícháme s cukrem, rozředíme vlažným mlékem, přidáme trochu mouky a necháme vykynout. 2. Do zbytku mouky přidáme podtupně vejce, cukr, sůl, lžíci oleje, mléko ( trochu si necháme na pozdější rozdělání tvarohu) a vykynutý kvásek. Směs pečlivě promícháme a vypracujeme v hladké těsto, které necháme v teple kynout. 3. Vykynuté těsto vyklopíme na pomoučený vál a rozválíme na silnější plát. Tvořítkem nebo skleničkou vykrájíme vdolečky. Dáme na pomoučené prkénko, přikryjeme utěrkou a necháme asi 15 minut kynout. Mezitím si připravíme povidla. Švestky řádně omyjeme, vypeckujeme a nakrájíme na drobné kousky.Dáme je do kastrolu, přidáme lžíci cukru, trochu vody a asi 10 minut povaříme. Pak přidáme švestková povidla a za stálého míchání vše svaříme. Švestkový "rozvar" necháme dokonale vychladnout. 4. Na pánvi nebo v kastrolu rozehřejeme vyšší vrstvu oleje. Do středu vdolečků uděláme palcem důlek a touto stranou je vkládáme do horkého oleje. 5. Smažíme z obou stran dozlatova. Tvaroh rozmícháme s vanilkovým cukrem a mlékem. Vdolky potřeme povidly a ozdobíme tvarohem a mátou. Doba přípravy přibližně 60 minut, 1 porce asi 3 516 kJ/839 kcal.
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Bravčová panenka s jablkami

4 porce 
Ingredience:
Olej, sůl, majoránka

cibule, jablka, pepř, hořčice

vepř.panenka(500g)

Popis přípravy:

Omytou panenku nakrájíme na plátky zhruba 2-3 cm široké. Plátky lehce naklepeme (nejlépe přes sáček a jen tupou stranou nože), osolíme, opepříme a potřeme horčicí. Nakrájíme si cibuli na kolečka. Oloupeme si jablka, rozkrájíme je na 1 cm široké kolečka. Rozpálíme si olej a restujeme na něm cibuli s jablky. Pak je vyjmeme z pánve. Na tom samém oleji opečeme plátky masa z obou stran, přiklopíme pokličkou, zmírníme oheň a dusíme 3 - 5 minut. Poté plátky posypeme majoránkou, přidáme směs cibule s jablky. To vše necháme přejít varem.
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Bravčové mäso

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové kýty

250g kompotovaných mandarinek

1 pomeranč

5 polévkových lžic oleje

4 lžíce sojové omáčky

1 vejce

2 stroužky česneku

špetku chili koření

listy hlávkového salátu

Popis přípravy:

Maso omyjeme, osušíme a nakrájíme na malé plátky. Ze sojové omáčky, soli, pepře,chili koření, prolisovaného česneku, vejce a oleje ušleháme marinádu. Maso mírně naklepeme, a vložíme do marinády a na 12 hodin dáme odležet do ledničky. Během marinování maso obracíme. Na rozehřátém oleji maso opečeme po obou stranách. Pak maso napichujeme na jehlu, a to střídavě s kolečky pomeranče a mandarinkami. Podáváme na salátovém listu s bramborovou kaší.
[image: image160.png]



Bravčové medajlóniky s jablkami a s orechami

3 porce 
Ingredience:
8 medailonků z vepřového masa

20 g másla

3 jablka

30 g jader vlašských ořechů

50 ml bílého vína

1 lž citronové šťávy

2 lž medu

1/4 lž sušené harissy (není potřeba)

sůl a pepř

Popis přípravy:

Medailonky lehce naklepeme, osolíme, mírně opepříme a pečeme je z obou stran na oleji. Poté maso vyjmeme z pánve a uchováme na teplém místě. Do pánve vložíme oloupaná a na osminky nakrájená jablka spolu s máslem, nasekanými ořechy, citronovou šťávou, medem, harissou a vínem, a vše krátce podusíme. Maso rozdělíme na talíře a obložíme podušenými jablky. Podáváme s bramborami v různých úpravách.
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Bravčové plecko so slivkami

Ingredience:
vepřové plecko

švestky sušené

majoránka

sůl

olej

pepř

další dle chuti

Popis přípravy:

plecka silně obalíme majoránkou a na rychlo osmažíme na oleji (asi 2 min.) , zalijeme vodou a přidáme sušené švestky , necháme dusit
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Jablčný koláč

Ingredience:
4 vejce

1hrnek cukru

2 hrnky poloh.mouky

půl hrnku oleje

1 prášek do pečiva

hrst krájených spařených ořechů

1 lžička skořice

1 lžíce kakaa

4 hrnky jablek nakrájených na malé kostičky

mléko

rozinky

Popis přípravy:

Vejce s cukrem ušleháme do pěny, pak přidáme vše ostatní(s mlékem opatrně, aby těsto nebylo moc řídké).Těsto nalijeme do vymazaného a vysypaného plechu a pečeme.
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Bravčová pečeň

Ingredience:
1 kg libové vepřové pečeně

1 l aromatického vína (tramín,irsai oliver,moravský muškát a podobně)

2 jablka

2 cibule

2 lžíce smetany

střední konzerva žampionů

rajský protlak

česnek

karí koření

sůl

snítka rozmarýnu

mletý bílý pepř

špetka mletého rozmarýnu

slunečnicový olej.

Popis přípravy:

Pečeni osolíme, opepříme a na rozpáleném oleji ze všech stran opečeme. Jablka a cibuli oloupeme a nakrájíme na kostky, přidáme k pečeni, přikryjeme a dáme dusit do trouby. Postupně podléváme vínem. Když maso změkne, vyjmeme ho a necháme v teple. Omáčku dochutíme trochou rajského protlaku, česnekem, rozmarýnem a karí kořením. Přidáme žampiony, smetanu a krátce povaříme. Podáváme s vařenými či pečenými brambory nebo rýži, talíř ozdobíme rozmarýnovou snítkou.
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Višňový krém

3 porce 
Ingredience:
750g višní

250g cukru

1/4l šlehačky (smetany)

lískové oříšky

Popis přípravy:

Odpeckované višně rozmačkáme,přidáme několik roztlučených lískových oříšků a cukr.Necháme asi hodinu proslazovat,pak je prolisujeme nebo ponecháme v kouscích a dáme napůl zmrazit do mrazničky.Promícháme lehce s ušlehanou šlehačkou a podáváme ozdobené celými višněmi.
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Vločkový pohár

4 porce 
Ingredience:
Vločková směs: 

1/2 balíčku Piškotů OPAVIA

1/2 balíčku kakaových Piškotů OPAVIA

1 šálek ovesných vloček

2 bílé nízkotučné jogurty

1 šálek měkkého ovoce

ovoce na ozdobu

Broskve: 

4 velké broskve (nebo velké půlky broskví z kompotu)

6 sladkých a 2 hořké mandle

4 lžíce cukru moučky

30 g tvarohu

1/2 lžičky strouhané citronové kůry

Popis přípravy:

Připravíme si několik velkých pohárů, případně misek. Ovesné vločky nasucho opražíme na teflonové pánvi a poté smícháme s jogurtem a ovocem, případně celou směs rozmixujeme na jemný krém. Do pohárů střídavě ukládáme vrstvu světlých a kakaových piškotů a každou vrstvu proložíme vločkovou směsí. Broskve nejdříve očistíme, rozpůlíme, vyjmeme pecky a lžící rovněž část dužiny, aby se vytvořil větší důlek,a krátce povaříme v cukrové vodě.  Takto připravené broskve poprášíme cukrem. V hmoždíři utlučeme sladké i hořké mandle. Cukr, tvaroh, citrónovou kůru, utlučené mandle a zbylou dužinu z broskví dobře promícháme. Směsí plníme půlky broskví. Naplněné broskve položíme na hotové poháry a přizdobíme strouhanou čokoládou, příp. rybízem a pod.
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Výborný jablkový koláč

Ingredience:
Cesto:

25 dkg Hera

37 dkg hladkej múky

13 dkg kryšt. cukru

1 celé vajce

1 bal. vanílkového cukru

1 bal. prášku do pečiva

Popis přípravy:

Cesto dobra zmiesiť, dať na chvíľku do chladu a potom rozdeliť na 2 časti, rozvalkať a dať jeden plát na plech a potrieť plnkou potom dať druhý plát. Plnka: 1-1,5 postrúhaných jabĺk podusiť, pridať 10 dkg cukru a chladné natrieť na cesto, ktoré môžeme potrieť pikantným lekvárom, posypať mletými orechami, hrozienkami. Vrch cesta popichať a upiecť, posypať nakoniec práškovým cukrom
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Vysmážané jablká

Ingredience:
Jablka

vajicka

polohrub. muka

cukor

mlieko

Popis přípravy:

Jablka nakrajame na tenke platky, vytvorime cesticko tym ze zmiesame zltka z vajicka s trochou mlieka a polohrub. muky. Tak aby cesticko bolo hustejsie. Rozpalime panvicu s olejom, jablka obalime do cesticka a osmazime do zlatistej farby na panvici. Mozme posypat van. cukrom alebo praskovym cukrom.
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Zapečené jahodové nočky

4 porce

Ingredience:
jahody  500 g

rohlík  2 ks

vejce  4 ks

mouka polohrubá  40 g

cukr moučka  50 g

cukr vanilinový  30 g

prášek do pečiva  10 g

sůl  15 g

Popis přípravy:

Jahody opereme, otrháme zelené lístky a vložíme do ohnovzdorné misky či pekáčku. Bílé pečivo nastrouháme a strouhanku ještě prolisujeme. Potom pečlivě oddělíme žloutky od bílků. Z bílků ušleháme sníh, přidáme špetku soli a lehce vmícháme moučkový cukr. Přidáme žloutky a vše lehce vařečkou nebo šlehacími metlami promícháme. A na konec ještě prosátou polohrubou moukou s práškem do pečiva a vanilinovým cukrem. Těsto zlehka ještě jednou zamícháme. Jahody v pekáčku prosypeme prosátou strouhankou a navršíme na ně jemnou vaječnou hmotu, až se vytvoří malá pyramida. Ohnivzdorný pekáček vložíme do předehřáté trouby a zapékáme asi 30 min., až pokrmdostane hezkou zlatohnědou barvu. Hotový vyjmeme z trouby, posypeme moučkovým cukrem a ještě teplý neseme na stůl. Dětem podáváme s ovocným koktejlem, dospělým jistě nočky zachutnají se sklenkou dobrého bílého vína.
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Zapečené pomaranče s tvarohovým krémom

3 porce 
Ingredience:
3 pomeranče

3 lžíce pomerančového likéru

250 g nízkotučného tvarohu

2 vejce

90 g práškového cukru

1 lžička vanilkového cukru

1 citrón

1 lžíce rumu

1 lžička másla

Popis přípravy:

Pomeranče oloupeme a odstraníme bílou slupku. Jednotlivé plátky marinujeme v pomerančovém likéru. Tvaroh, žloutky, směs cukru, rum a citrónovou šťávu rozšleháme dohladka. Z bílků ušleháme tuhý sníh, do kterého pomalu přidáváme 50 g práškového cukru. Sníh vmícháme do tvarohové hmoty. Formu vymažeme máslem, naplníme tvarohovou hmotu, uhladíme a navrch rozložíme plátky pomeranče. Pečeme v předem vyhřáté troubě na 250 °C do zlatohněda.
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Zapečené toasty s jablkom a syrom - 4 toasty

Ingredience:
2 malá červená jablka

4 krajíce celozrnného chleba

150 g čedaru nebo ementálu

máslo na pomazání chleba

8 lístků šalvěje

pepř

Popis přípravy:

Gril předehřejeme na nejvyšší teplotu. Omyjeme jablka, rozkrojíme je na čtvrtiny, vykrojíme jádřince a očištěné čtvrtky nakrájíme na tenké plátky. Chléb opečeme z jedné strany na grilu. Mezitím najemno nastrouháme sýr. Chléb obrátíme a neopečenou stranu namažeme máslem. Poklademe plátky jablek a hustě je posypeme sýrem. Poté chléb grilujeme zhruba 4 - 5 minut, až se sýr roztaví a jablka jsou teplá. Mezitím opláchneme, osušíme a nadrobno nakrájíme lístky šalvěje. Jakmile jsou toasty hotové, posypeme je šalvějovými lístky a pepřem a ihned podáváme.
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Zapekaný banán

1 porce 
Ingredience:
1 ks bananu

1pol.lyz. hnedeho cukru(med)

3 platky masla

2-3 kopceky vanilkovej zmrzliny

podla chuti: hrozienka, oriesky, liker

Popis přípravy:

Banan si nakrajame na kolecka, pridame sladidlo, maslo a dame do mikrovlnnej rury na plny vykon na 1min.(cas zavisi od velkosti bananu). Vyberieme a horuce podavame so zmrzlinou. Mozno vylepsovat hrozienkami, orieskami, alkoholom, pripadne nahradit banan jablkom.
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Závin

Ingredience:
listové těsto

jablka

cukr

skořice

vajíčko

Popis přípravy:

Těsto rozválíme poklademe nastrouhaná jablka posypeme skořicí, cukrem a srolujeme, potřeme rozšlehaným vajíčkem,dáme do vyhřáté trouby pečeme 25 min.
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Závin

Ingredience:
400g hl.mouky

spetka soli

120g hery

1 lzice octa

8 lzic vody(podle tuhosti testa)

1 vejce

do nitra: 

strouhanka

jablka(cca 3ks na nohavici)

skorice, cukr

rozpustený zbytek hery

Popis přípravy:

Vse smícháme a necháme cca 3hod. ulezet prikryté miskou.Pak rozdelíme na 4díly.Vezmeme 1díl a dílem ho rozavalujeme a dílem roztahujeme do rozmeru jaký potrebujeme.Posypeme strouhankou,jablky(nejlépe na jemno krájené-strouhané rády vytíkají)posypeme krupic.cukrem,skoricí,polejeme trochou rozpusteného tuku a sbalíme tak.aby spodní okraj byl na vrchu nohavice.Potreme vsechny sbalené nohavice zbytkem tuku a peceme ve vyhraté troube dozlatova.Zarucene nevydrzí do druhého dne.
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Žltá ryža

4 porce 
Ingredience:
Rýže, 4 vejce, 3/4l mléka

Sůl, cukr moučka

2 nakrájené jablka

Popis přípravy:

Předvařit rýži /cca 10 min./-osolit, dát do mléka, a rozmíchat s rýží. Nasypat jablka nakrájená na kousky. Péci v troubě cca 1 hod. při teplotě cca 200
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Závin z jabĺk

6 porcí 
Ingredience:
4 nemoučná jablka 

250 g listového těsta 

4 lžíce meruňkového džemu 

2 lžíce cukru moučka 

1 špetka mleté skořice 

1 lžíce drcených oříšků 

1 lžíce rozinek 

1 vejce 

1 lžíce strouhanky

Popis přípravy:

Čistá a omytá jablka oloupeme, zbavíme jadřinců a nakrájíme na plátky. Listové těsto rozválíme na tenčí obdélníkový plát a potřeme ho meruňkovým džemem. Podélně ho naplníme nakrájenými jablky, posypeme spařenými rozinkami, strouhankou, drcenými oříšky, skořicí a pocukrujeme. Množství cukru je závislé na kyselosti jablek, čím jsou jablka sladší, tím méně cukru použijeme. Přes jablka přehneme prázdnou část těsta a okraj dobře přitiskneme. Povrch závinu potřeme vejcem, posypeme zbytkem oříšků a dáme hned péct do vyhřáté trouby. Nejdříve pečeme zprudka a pak zmírníme teplotu a dopékáme pozvolna do zlaté barvy.
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Závin z tvarohového cesta

Ingredience:
250 gr tvarohu

250 gr Hery

350 gr polour.mouky

sůl

jablka ( půlky zbavené jadřinců )

cukr skořice mletá

strouhanka ( nejlépe osmažená na másle )

Popis přípravy:

Do mouky rozdrobíme tvaroh,a rozkrájíme tuk, mírně osolíme a vypracujeme hladké těsto. Nejlépe nožem rozdělíme na tři díly. Pak každý díl rozválíme na pomoučeném vále na obdélník, posypeme srouhankou,cukrem a skořicí a na hrubším struhadle nastrouhanými jablky ( kdo má rád, může přidat i nahrubo sekané ořechy ), znovu posypeme strouhankou, cukrem(podle sladkosti jablek),a skořicí a delší strany přehneme přes sebe.kratší konce zmáčknutím uzavřeme a podhrneme dospod. Takto uděláme 3 záviny.Přeneseme na plech.( Plech není nutno mastit ) Potřeme rozšlehaným vajíčkem a můžeme posypat lněným semínkem, případně ozdobit půlkami ořechů... Pečeme v rozehřáté troubě cca 25 - 30 min... Po vychladnutí pocukrujeme...
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Kapusta

2 porce 
Ingredience:
250g kysaného zelí

10g sušených hub

50g sušených švestek

2 lžíce hladké mouky

mléko,nebo zakysaná smetena

cibule, olej, pepř,sůl,kmín,bobkový list

paprika sladká

hovězí vývar

může být i klobáska

Popis přípravy:

Očištěné a předvařené houby smícháme s nakrájeným kysaným zelím a sušenými švestkami. Zalijeme litrem vývaru, přidáme kmín, pepř, bobkový list a vaříme. Zahustíme moukou rozkvedlanou v mléce nebo zakysané smetaně a 10 minut povaříme. Nadrobno nakrájenou cibuli osmahnemena oleji, přisypeme papriku a tuto směs přidáme do zelí. Krátce povaříme. Dle chuti možno přidat na kolečka nakrájenou klobásu.Jako příloha, čerstvý chléb.
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Kapustový šalát s hrozienkami a s jablkom

Ingredience:
300 g zelí hlávkové

2 lžíce rozinky

1 ks jogurt bílý

1 ks citron

1 ks cukr

jablko

Popis přípravy:

Zelí nakrájíme na jemné nudliky a vložíme do salátové misky. Jablko oloupeme, zbavíme jadřince a nakrájíme na kostičky. Smícháme v misce se 2 lžícemi rozinek, bílým jogurtem, který ochutíme citronovou šťávou a přírodním cukrem. Vše dobře promícháme, necháme odležet alespoň jednu hodinu v chladnice a podáváme.
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Zmrzlina doslova banánová

1 porce 
Ingredience:
1 banán

med

kakao

špejle (např.od nanuku)

Popis přípravy:

Banán oloupeme a zbavíme zadní části,položíme na talíř a dle chuti zalejeme čči potřeme medem.Na med nasypeme kakao (nejlépe Granko).Špejli bodneme do odřízlé části tak aby se banán nerozpadl. Celé do dame asi na 2 hodiny do mrazáku a natřeli-li jsme banán správně máme vynikající banánovou zmrzlinu
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Zmrzlina s ovocím

4 porce 
Ingredience:
200 g zmrazených nebo čerstvých jahod

malin nebo borůvek

150 g tučného měkkého tvarohu

50 g medu a podle chuti přisladíme

Popis přípravy:

Čerstvé ovoce dáme do mrazáku nejméně na 2 hodiny zmrazit. Zmrazené ovoce máme připraveno k přípravě zmrzliny. Dáme do mixéru, přidáme med a rozmixujeme na kaši. K ovocné kaši přidáme tvaroh, krátce promixujeme a zdravá zmzlina je hotová. Dáme do misek a ozdobíme čerstvým ovocem.
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Dobrota
1 porce 
Ingredience:
500 g mražených borůvek

1 lžíce másla

sklenka vody

2 dl sladké smetany

50 g cukru

2 lžíce mletého perníku

mletá skořice

citronová kůra

Popis přípravy:

Borůvky propereme, posypeme cukrem, přidáme máslo, trochu vody a vše rozvaříme. Směs zahustíme perníkem, smetanou a nakonec okořeníme skořicí a citronovou kůrou. Hustým, chutným a voňavým žahourem poléváme knedlíky.
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Žemlovka

4 porce 
Ingredience:
1 veka 2 dny stará

cca 1/2 mléka

100 g  másla

cca 3/4 kg jablek

5 dkg. cukr krupice

skořice dle chuti

skořicový cukr na posypání

Popis přípravy:

Veku nakrájíme na plátky jako na chlebíčky. Jablka rozčtvrtíme, oloupeme, zbavíme jadřince a nastrouháme na struhadle. Máslo se nechá rozpustit na mírném ohni a cukr se smíchá se skořicí. Vhodnou nádobu vymažeme rozpuštěným máslem, navlhčené kousky veky mlékem se nakladou na dno vymazaného pekáčku. Nahoru položíme nastrouhaná jablka, posypeme cukrem se skořicí a zalijeme 2 lžícemi rozpuštěného másla. Takto pokračujeme v další vrstvě tak, aby poslední vrstva byla vrstva veky, kterou zalijeme mlékem a máslem. Dáme zapéct do zlatova (cca 1 hod.). Lze péct i remosce. Jí se vlažná nebo teplá a lze ji dle chuti posypat moučkovým nebo skořicovým cukrem.
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