RECEPTY - Jana
[image: image1.png]



Austrálský cesnakový chlieb
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Ingredience:
1 bílá veka, 125 g másla 

5 stroužků česneku, sůl, petrželka

Popis přípravy:

Veku nakrájíme jako chlebíčky.Máslo s česnekem, solí a petrželkou utřeme do pěny a potřeme plátky veky z obou stran. Veku opět spojíme dohromady.Zabalíme do alobalu a pečeme ve vyhřáté troubě asi 20 min., a pak rozevřeme alobal a dopečeme ještě asi 5 min.
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Bandury
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Ingredience:
50 dkg mouky hladké (nebo smíchané s žitnou)

5 dkg tuku, droždí, trochu cukru, 1/4 litru mléka, sůl

posyp podle chuti - mák, kmín, sezam, lněné semínko a pod.

Popis přípravy:

Z droždí, vlahého mléka, cukru a trochu mouky zamícháme kvásek a necháme vzejít. Pak přidáme zbytek mouky, mléka, tuk, sůl a důkladně propracujeme aby se nelepilo na mísu ale nebylo příliš tuhé. Na pomoučeném válu tvoříme tvary podle svých zvyklostí, poskládáme je na plech, potřeme vodou a posypeme navrch solí a dalším podle chuti. Necháme ještě na plechu v teple vykynout a pak upečeme v hodně vytopené troubě. Začnou li červenat jsou hotové. Ihned po vyjmutí z trouby je potřete rozpuštěným máslem. 
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Banička
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Ingredience:
Listové těsto, balkánský sýr

Popis přípravy:

Rozválíme listové těsto, tak jako bychom chtěli péci např. jablkový závin. Těsto posypeme přiměřeným množstvím na drobno rozmačkaným balkánským sýrem a zavineme do ruličky.V podstatě tak vyrobíme něco jako jablkový závin s balkánským sýrem. Dáme upéct do vyhřáté trouby.

Ruličku krájíme obdobně jako závin příčně na kousky.
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Bryndzové koláčky - slané k vínu ,pivu

40 porcí 
[image: image8.png]



Ingredience:
Cesto:

400 g polohrubej múky, štipka soli, troška cukru na kvások

100 g masla, 1 žĺtok, 250 ml mlieka

100 ml vlažného mlieka

20 g droždia

Plnka:

250 g bryndze, soľ, 1 žĺtok

50 g masla, 100 g uvarených a postrúhaných zemiakov

celá rasca (kmín), sezam na posypanie, bielok

Popis přípravy:

Pripraviť kvások zo 100 ml vlažného mlieka, droždia, trochu muky a trochu cukru. 10 min. odstáť. Do preosiatej múky zamiešať soľ, rozpustené maslo, rozšľahaný žĺtok v 250 ml mlieka a kvások. Vypracovať hladké cesto a nechať vykysnúť cca 45 min. až 1 hod.

Vykysnuté cesto rozvaľkať na pomúčenej pracovnej doske a rozvaľkať. Nie na tenko. Okrúhlou formičkou vykrojiť z cesta koláčiky. Do prostriedka každého urobiť jamku a do nej vložiť plnku. Okraje koláčika potrieť bielkom. Naplnené koláčiky dať na plech vyložený papierom na pečenie, posypať kmínom, sezamom, posypať hrubou soľou a piecť 12 min. - 15 min. v teplovzdušnej rúre zohriatej na 180 stupňov.

Plnka:

Bryndzu vymiešať s maslom, žĺtkom a postrúhanými zemiakmi
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Bryndzové pagáčiky
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Ingredience:
250g hladkej múky, 180g zmäknutého masla, 200g bryndze

soľ, 1 žĺtok, 1 kypriaci prášok

Popis přípravy:

Všetky ingrediencie vymiešať. Cesto rozvaľkať na hrúbku 1 cm a vykrajovať pagáčiky, alebo rôzne iné tvary. Pagáčiky natrieť bielkom a posypať sezamom, kmínom, alebo červenou paprikou. Vynikajúce k vínu. Skladovať v suchej nádobe, vydržia tri až štyri dni. Dlhšie skladovanie odporúčam v mrazničke. Po rozmrazení sú ako čerstvé. 
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Celozrnné bylinkové bagety

4 porce 
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Ingredience:
250g hladké pšeničné mouky, 150g celozrnné žitné mouky

kostka droždí, 4 lžíce oleje, 300 ml vody

1 žloutek 1 lžička soli, hrst jemně sekaných bylin podle chuti 

( řeřicha,pažitka,oregano,yzop,estragon), popřípadě mák nebo sezam na posypání

Popis přípravy:

Z trochy mouky, droždí a vlažné vody vypracujeme kvásek. Když vzejde, vlijeme ho do mísy s moukou, přilijeme olej a přisypeme sůl a bylinky. Vypracujeme tužší těsto, které necháme v teple kynout. Po vykynutí srazíme a necháme vykynout znovu. Poté těsto rozdělíme na 4 části a tvarujeme dlouhé bagety. Položíme je na pečícím papírem opatřený plech, potřeme žloutkem a pokud chceme, posypeme mákem nebo sezamem. Pečeme v dobře vyhřáté troubě asi 15 minut.

Výborně chutnají s bylinkovým máslem.
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Celozrnné žemličky
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Ingredience:
Na těsto: 

200g hladké mouky, 200g celozrnné mouky

1 bal.droždí, 1 PL tekutého medu

2 KL soli, 8 PL olivového oleje

240-250 ml vlažné vody

Na potření: trochu vody

Na posypání: slunečnicová semínka,mák,sezam

Popis přípravy:

1. Do mísy dáme suroviny na přípravu těsta.Měchačkou vypracujeme tužší těsto,které poprášíme hl.moukou,zakryjeme utěrkou a necháme na teplém místě asi 60 min nakynout.

2. Nakynuté těsto můžeme vyválet asi na 5 mm silnou placku a vykrajovat formičkami různé tvary nebo můžeme z válečků(asi 8cm dlouhých a 2 cm širokých) splétat copánky jako housky apod. Kousky pokládáme na plech vyložený papírem na pečení a necháme ještě asi 30 min nakynout. Poté potřeme vodou a posypeme semínky.Dáme péci.

Teplota pečení: El.trouba předehřát na 200`C a pečeme cca 20-25 
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Celozrnný chlieb rascový
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Ingredience:
voda  300ml

mouka celozrnná pšeničná  250g

mouka celozrnná žitná  250g

mouka polohrubá  150g

droždí  11g

3lžičky soli

1 lžička cukru

2lžíce oleje

kmín

Popis přípravy:

elektrická pekárna alaska

progr. 1

nalijeme vodu,nasypeme mouku, po okraji dáme

sůl, cukr a olej

doprostřed mouky položíme droždí

a zapneme

po 20 min  přisypeme kmín podle chuti.

pokud je těsto po 10 min míchání moc řídké

přisypeme trochu mouky 
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Cesnačky
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Ingredience:
1 kg múka T650 (hladká), 3 pl múka T 450 (hrubá)

1 pl olej stolový, 0,5 l mlieko, 1/2 pl soľ

Kvások: 

0,2 l mlieko

1 kocka droždie (kvasnice), 1 pl cukor kryštál.

Plnka: 

250 gr tuk Hera, 1 pl soľ, 3-4 hlávky cesnak (podľa chuti)

Popis přípravy:

Z múky, oleja, soli, mlieka a kvásku vypracujeme stredne husté cesto a necháme nakysnúť.

Pripravíme si plnku z Hery, soli a cesnaku.

Vykysnuté cesto rozdelíme na 4 časti. Každú časť rozvalkáme na hrúbku cca 0,5 cm, potrieme potrieme cesnákovou plnkou a zvinieme ako závin. Pokrájame na trojuhoľníky (alebo ako osie hniezda). Potrieme vajcom a posypeme rascou (kmín), alebo sezamovým semiačkom.

Pečieme pri teplote cca 220 st. C - 15 minút, potom znížime teplotu na 150 st. C a ešte 15 minút pečieme. 
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Cesnakové kysnuté posúchy
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Ingredience:
1kg hlad.muky, 10dkg polohr.muky, 1dcl oleja, 4 dkg cukru, 3 dkg soli

750 mll mlieka, 2 kocky kvasnic, vajce, kmin.

Plnka:

1 palmarin, 2 hlavičky cesnak postruhať, soľ.

30dkg oravskej slaniny nakrajat na drobne kocky

Popis přípravy:

Cesto zamiesiť,1 hod. kysnuť. urobit 4 bochniky. rozvalkať .potriet plnkou ,stočiť ako štrudlu a krajať na širku 3 cm. dat na suchy plech potriet vajičkom posypať kminom alebo sezamom. dobru chuť ! 
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Cesnakové rohlíčky

16 porcí 
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Ingredience:
50 dkg hl.mouky

25 dkg Héry

10 dkg nastrouhaného tvrdého sýry

5 dkg kvasnic

1 lžička soli

1 vejce

1 dl mléka

česnek, mák, kmín, sezam

Popis přípravy:

Vše, kromě česneku a soli, smícháme bez dělání kvásku, necháme 1 hod. kynout. Z těsta vytvoříme bochánek a rozdělíme ho na 6 dílků, každý rozválíme na kruh o průměru 25cm a potíráme směsí drceného česneku se solí a tukem. Kruh rozdělíme na 16 výsečí a každý dílek svineme do rohlíčku od základny trojúhelníka směrem ke hrotu, potíráme rozšlehaným vejcem, sypeme dle chuti, pečeme v papíru na 180 st. 
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Cibuláčky
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Ingredience:
30g droždí

1,5dl oleje

2,5dl vlažné vody

lžička soli

400g hl.mouky

Popis přípravy:

Z droždí vyrobíme kvásek a potom vše zpracujeme na těsto

a necháme nakynout. Poté rozválíme asi na sílu 1cm.

Hrnkem vykrajujeme kolečka, ta uložíme na vymazaný plech

/ne k sobě - zvětší se/ a potřeme rozšlehaným vejcem.

Asi 4 cibule drobně nakrájíme a cca lžičku cibule

vmáčkneme do středu koláče.

Posypeme kmínem a trochou hrubé soli.

Chvíli necháme kynout a upečeme ve středně vyhřáté

troubě dozlata. 
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Croissant
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Ingredience:
3 1/2 hrnku mouky, 1 1/2 lžičky suchého droždí (ne rychlokynoucího),
1 1/4 hrnku vlažného mléka,
2 lžíce vody,
1 1/8 másla (nesoleného),
2 lžíce cukru,
1 1/2 lžíce soli,
1 velké vejce (lehce našlehané)
Pomůcky:
2 velké, máslem pomaštěné, pečící plechy,
malá miska,
velká mísa,
váleček na těsto,
štěteček nebo peroutka,
umělá fólie

V malé misce smísíme vodu, 1/2 lžičky cukru a droždí, ujistěte se, že voda je teplá. Nechte fermentovat 10 minut dokud nezačne směs vytvářet bublinky.
Ve velké míse smíchejte mouku, sůl a cukr. Přidejte hrnek vlažného mléka a drožďovou směs a vymíchejte vláčné těsto, pokud je třeba přidjte více mléka. Těsto vložte do vymaštěné mísy, přikryjte a nechte nakynout zhruba 1 1/2 hodiny.
Umělou fólii poprašte několika lžícemi mouky, na ně dejte máslo (vločky másla nastrouhejte na hrubém struhadle *poznámka překladatele) máslo znovu poprašte moukou, překryjte druhou fólií. Nyní rozválejte opatrně zabalené máslo tak, aby Vám vytvořilo čtvercovou placku o straně cca 12 cm. Můžete ji přímo použít a nebo uchovat na chladném místě, nesmí se ohřát. Aby byla dobře zpracovatelná nesmí být podchlazená ani matlavě teplá.
Rozválejte těsto na dobře pomoučeném válu a vytvořte z něj čtverec o straně cca 20 cm. Máslo položte (zřejmě stále na fólii) diagonálně doprostřed těsta a lehce jej rozmázněte do stran tupým nožem nebo stěrkou, vytvoříte si tak značky. Máslo zase odstraňte a rolujte každý z označených rohů těsta tak, aby se vytvořily chlopně. Navlhčete tyto chlopně vodou a máslo položte zpátky na těsto (nyní zřejmě již bez fólie) a pevně jej zabalte. Zabalte do smšťovací fólie, igelitu a nechte v lednici chladit 45 minut.
Na dobře pomoučeném vále položte těsto švem nahoru a opatrně rozválejte na čtverec 18 x 30 cm. Směťte z těsta všechnu mouku a přeložte těsto na třetiny jako byste skládali dopis. Tohle je první "obrátka".
Před každou další obrátkou si otočte těsto tak, aby konec se švem byl po vaší levé ruce. Očistěte vál, znovu pomoučete a rolujte a přeložte podruhé úplně stejně otáčejíce těstem, aby švy a hrany těsta byly stejně silné. Rozválejte všechny čtyři rohy těsta na zarovnání rohů použijte kolečko na těsto nebo kovovou špachtli.
Označte si těsto dvěma značkami, abyste si pamatovali, že máte za sebou dvě obrátky. Zabalte do smršťovací fólie a igelitu a dejte do lednice na 45 minut. Těsto se nesmí chladit déle, jinak by se máslo rovnoměrně nerozmístilo.
Pokračujte v přehýbání a válení, označujíce obrátky a zmrazujíce na 35-45 minut mezi obrátkami dokud neukončíte čtvrtou obrátku. Zabalte těsto do smršťovací fólie, potom do igelitu a dejte do lednice přes noc. 
Druhého dne vyndejte těsto z lednice a nechte jej odstát na pokojovou teplotu cca 10-15 minut nebo dokud není dostatečně jemné na válení. Ještě jednou těsto otočte a potom jej přeřízněte vejpůl a válejte do tvaru čtverce 30 x 90 cm o tloušťce půl centimetru. Rozřízněte na dva dlouhé kusy (každý bude 15x90 cm). Každý kus nakrájejte na 12 trojúhelníků (každý o základně 7,5 cm).
Rozválejte každý trojúhelník tak, že začnete od dlouhé strany a válíte ke špičce. Je jednodušší, když chytíte za špičku a natáhnete si těsto trošku a pak teprve válíte. Nyní je položte na vymaštěný plech a nechte kynout 1 hodinu. Budou lehce nadýchané a lehčí na dotek, ovšem nenabudou moc na velikosti.
Předehřejte troubu na 220°C . Potřete croissanty s lehce rozšlehaným vejcem smíseným s trochou vody. Pečte 5 minut a potom sniřte teplotu na 180°C a pokračujte v pečení dalších 10 minut nebo dokud nezezlátnou. Sundejte okamžitě z plechu a přendejte na chladící stojan (vůbec nevim co to je). Na konci pečení hlídejte obezřetně, protože některé se mohou dělat rychleji než ostatní.
Vydrží 2 dny při pokojové teplotě nebo 3 měsíce zmrazené. Rozpékejte na plechu při 140°C v troubě cca 5 minut.
Variace: Petits Pains au Chocolat
Na čokoládové croissanty budete potřebovat 

těsto rozdělené na dva čtverce, každý 45 x 15 cm a půl centimetru silné. Přeřízněte každý obdélník po délce napůl a vyválejte čtyři pruhy. Přeříznete každý na čtvrtiny o velikosti 7,5 x 10 cm.
Použijte dobrou středně sladkou čokoládu, rozlomte ji na 6 kusů a položte každý kousek na jeden croissant a zabalte do čtverce. Potřete vajíčkem a pečte jako normální croissant. Kromě náplně čokoládové můžete použít i nakládané jahody, maliny, krabí náplň, mandlový krém nebo cokoliv co chcete. Ovšem i bez náplně croissanty nikdy nevydrží na stole dlouho :o)
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Čokoládové rožky
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Ingredience:
35 dkg hladká múka, 30 dkg Hera

8 dkg kakao, 1 žľtok,

poleva: čokoláda na varenie, stužený pokrmový tuk

Popis přípravy:

Všetky ingrediencie spolu zmiesime, vypracujeme hladké cesto, z ktorého potom na doske tvarujeme rožky (v tvare písmena "C"). Pečieme v dobre vyhriatej rúre asi 20 min pri teplote 160°C. Vychladnuté namáčame do polevy.
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Dalamánky

[image: image30.png]



Ingredience:
100g strouhaného tvrdého chleba, 200g hl.mouky

1/4 lžičky drceného kmínu, šp.soli

20-30g kvasu

Popis přípravy:

Tvrdý chléb nastrouháme ke strouhance,

přidáme hladkou mouku, drcený kmín a sůl.

Z droždí připravíme kvásek a s vlažnou vodou ze surovin vypracujeme tužší těsto.

Když vykyne, vyválíme válečky a ty pečeme ve vyhřáté troubě 200°C (asi 30 minut)

Výsledkem je 8 dalam
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Dobré slané rohlíčky
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Ingredience:
50 dkg hrubé mouky + 50 dkg hladké

5 deka droždí ( sušené raději ne )

1 vejce

půl litru vlažného bílého vína

1 celá Hera do těsta+ půlka Hery na potírání

sůl

kmín a troška cukru do kvásku

Popis přípravy:

Do vlažného mléka rozdrobíme kvasnice, přidáme lžičku cukru, zamícháme a na teplém místě necháme vzejít kvásek ( doba vzejítí kvásku se liší podle teploty prostředí a kvality droždí, ale je to asi 15 minut až půl hodiny ). Mezi tím přes sítko smícháme obě mouky na vál, přidáme změklou Heru, vejce a pokropíme polovinou vlažného vína. Ručně pomalu a dobře vypracujeme těsto. Zbytek vína přidáváme dle potřeby tak, aby těsto bylo vláčné a aby se nalepilo. Někdy není nutné víno použít všechno.

Těsto dáme do širší a nižší vlažné nádoby. Zaprášíme hladkou moukou, přikrejeme utěrkou a dáme vykynout na teplé místo - 45 až 60 minut.

Po vykynutí těsto rozdělíme na asi tři až čtyři bochánky, vyválíme na placky, potřeme horkou Herou a nakrájíme na trojúhelníčky a to buď menší nebo větší - je to o tom zda chcete rohlíčky nebo rohlíky, ale když budeme z trojúhelníčků rolovat rohlíčky a tyto budou budou mít víc vrstev tak budou lepší-křupavější. Srolované rohlíčky potíráme vejcem, sypeme solí a kmínem, necháme na plechu ještě mírně dokynout a pečeme do zlatova. 

A ještě tip : přidejte do těsta česnek dle libosti-jsou skvělé. Dobrou chuť.
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Domáce žemličky

15 porcí 
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Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky (1/4 litru )

1 žloutek, 1 hrnek mléka ( 1/4 litru )

25 g čerstvých kvasnic, 1 čajova lžička pískového cukru

špetka soli, 2 pol.lžíce masla

hladká mouka na posypání válu, tuk na vymazání plechu

1 vejce na potřeni, sůl a kmín na posypání rohlíků

Popis přípravy:

Z kvasnic, poloviny vlažného mléka, cukru a 1 lžíce mouky pripravime kvásek. K osolené mouce přidáme žloutek, vykynutý kvásek, zbylé mléko a vlahé rozpuštěné máslo.Vypracujeme tužší těsto a zpracováváme je tak dlouho, až se na povrchu tvoří puchýře. Těsto přikryjeme utěrkou a necháme vykynout. Z vykynutého těsta vyválíme na pomoučeném válu obdelník silný asi 5 mm.Rozdělíme jej na trojúhelníky a ty srolujeme vždy od širší strany ke špičce. Rohliky můžeme ohnout do tvaru podkovy. Klademe je na tukem vymazany plech a necháme je ještě chvilku vykynout..Pak je potřeme rozšlehaným vejcem, posypeme hrubší solí a kmínem ( nebo mákem ).Pečeme ve vyhřáté troubě asi 30 minut. 
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Domácí chlieb
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Ingredience:
kvásek :( 6 dg droždí, 1 lžička pol. mouky,vl.voda,1 lžička cukru )

1 kg hl. mouky, 2,5dc piva

2,5dc vody, kmín, 3 lžičky soli

smícháme a necháme 30 min .kynout.

Popis přípravy:

Plech vysypeme hodně hladkou moukou.Vypracovat chléb a nechat 15 min kynout.Potom dát vyhřáté trouby na 200ˇC asi na 75 min.Po 60 min potřít vodou se solí a kmínem.Dopéct 15 min. DOBROU CHUŤ 
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Domácí chléb 2
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Ingredience:
62g kvasnic

1kg hladké mouky, 0,3 l piva, 4 kávové lžíce kmínu, 4 kávové lžíce soli

Popis přípravy:

Kvásek:

necháme zkvasit 62g droždí (přidáme trochu cukru a polohrubé mouky na podporu kvašení) - cca 15 min

Nálev:

0,3l piva a 0,2l vody

Do mouky přidáme sůl, kmín kvásek a nálev, vyhněteme těsto a necháme 45min kynout. V troubě vyhřáté na 200stupňů Celsia necháme péct 1 hodinu
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Domácí chlieb 3
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Ingredience:
1 kg. obyčejné hladké mouky

5 dkg droždí

500 ml vody

1 lžíce soli

1 lžíce kmínu

1 lžička cukru

Popis přípravy:

Z malého množství vody,kostky cukru ( nebo 1 lžičky) cukru a droždí získáme kvásek. Zamícháme ho do mouky s vodou a necháme vykynout. Z těsta uěláme bochník /šišku/ a položíme na moukou vysypaný plech. Vložíme do předem vyhřáte trouby. Hořák prvních 10 minut na dvě třetiny. Upečený chleba bude za cca 1 a 1/4 hod. Během pečení 2 krát potřeme máslem a 2krát vodou. 
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Domácí chlieb 4
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Ingredience:
1 kg hladké mouky

2 lžičky soli

2 lžičky octa

1 lžíčka kmínu

60 dkg droždí

600 ml vlažné vody

špetka cukru

Popis přípravy:

Rozmícháme vlažnou vodu, droždí a špetku cukru, nalijeme na ostatní a pořádně promícháme. Necháme kynout asi 1 hodinu. Vytvarujeme 2 bochánky a necháme ještě 15 min. kynout. Potřeme slanou vodou a pečeme v troubě zvolna asi 45 minut. 

[image: image43.png]



Domácí chlieb 5

1 porce 
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Ingredience:
1,2 kg mouky

1 ks droždí

2 kávové lžičky kmínu

sůl

3 polévkové lžíce octu

1 malá lžíce cukru

Popis přípravy:

Všechno dohromady propracujeme a necháme vykynout.Po vykynutí opět pořádně propracujeme a dáme vykynout již na plech na kterém budeme chléb péct.Těsto necháme kynout ve tvaru jaký chceme aby chléb měl a před kynutím těsto nařežeme pár tahy na povrchu ať nám při pečení nepraská.Plech se musí vysypat moukou ať se chléb nepřilepí.Během pečení chléb potíráme vodou se solí ať se krásně leskne,po upečení dáme chléb do mokrého zábalu.
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Domácí chlieb 6
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Ingredience:
1kg hl. mouky

3 lžičky soli, 3 lžičky kmínu

1 krajíc chleba namočit do 3/4 l vody na 4 hodiny nebo přes noc

kostka kvasnic, 10 lžic vody, špetička cukru

Popis přípravy:

Do mouky dáme sůl. kmín, zamícháme, přidáme cukr a kvasnice, přidáme 10 lžic vlažné vody a necháme vykynout, poté přidáme rozdrobený namočený chléb i s vodou, zaděláme chleba, podle potřeby přidáme trochu vody většinou stačí to co máme ve chlebu, necháme hodinu vykynout. Poté pečeme 1 hodinu, půl hodiny na 220 stupňů a půl tak na 180 stupňů podle trouby, chleba je ňam,ňam. 
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Domácí chlieb s oškvarkami
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Ingredience:
1/2kg mouka tmava

ocet-lzicka, kvasek-lzicka

sul lzicka, kmin-lzicka

skvarky dle chuti, voda-hrnek.

Popis přípravy:

Vsechny suroviny dame do domaci pekarny a spustime program cerny chleba. 
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Dřevíčka

[image: image50.png]



Ingredience:
60 dkg hladké mouky, 20 dkg tuku (hera)

3  dkg droždí (nebo 3/4 kostky), sůl

1  ks  vejce, strouhaný kokos, mléko

Popis přípravy:

Všechny suroviny kromě vajíčka se smíchají a přiléváme mléko, aby jsme vypracovali hladké těsto na válení. To rozválíme, nakrájíme na čtverečky 4 x 4 cm dáme na vymazaný plech a potřeme rozšlehaným vajíčkem. Necháme péci v troubě na 160 stupňů horkým vzduchem.
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Finská PULLA

6 porcí 
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Ingredience:
5 dl mléka

50 g kvasnic

1 vejce

1,5 dl cukru

1 lžička soli

1,5 lžičky kardamonu

1 kg polohrubé mouky

100  až 150 g másla (margarínu).

Popis přípravy:

Mléko zahřejeme dovlažna a rozmělníme v něm kvasnice. Vmícháme vejce, cukr, sůl, kardamon a přidáme část mouky, tolik, aby vznikla hustá směs a vymlátíme v míse doleskla. Přidáme zbytek mouky a vypracujeme těsto. Přidáme změklé máslo a uhněteme těsto. Přikryjeme mísu ručníkem a necháme těsto vykynout na dvojnásobek.

Z těsta vyválíme obdélník asi půl centimetru tlustý, potřeme jej máslem a posypeme skořicí s cukrem. Srolujeme a nakrájíme na kousky. Střed každého bochánku zhora zmáčkneme malíkem, aby vznikl tvar uší z každé strany bochánku. Hotové potřeme rozšlehaným vejcem a posypeme cukrem. Pečeme při 225 °C asi 8 až 10 minut. Vy-chladnout necháme přikryté ručníkem.
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Hojaldre

6 porcí

[image: image54.png]



Ingredience:
těsto listové  1 balíček

cukr krystal  100 g

skořice mletá

tuk

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme a nakrájíme na proužky asi 1x7 cm. 

Proužky dáváme na vymaštěný pekáč tak, že polovinu proužku 

jednou otočíme a naznačíme tvar mušle. Pečivo posypeme 

krystalovým cukrem, smíchaným se skořicí, a pečeme v horké 

roubě asi 20 až 25 minut.
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Chlieb s orieškami a hrozienkami
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Ingredience:
275 ml voda nebo mléko, 30 g. margarín nebo mléko

0,5 čl sůl, 1 pl cukr

500g mouka polohrubá, 1/3 bal. suché droždí

75 g rozink, 40 g drcené vlašské ořechy

Popis přípravy:

Domácí pekárna základní program velikost 750 g. kůrka střední. 
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Chlieb vo vajíčku
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Ingredience:
4 krajice chleba, 2 vejce

nastrouhany syr, sul dle potreby

Popis přípravy:

Promichame vejce,potreme na chleba,posypeme surem a na panvi prohrejeme s obou stran.Pak posypeme zeleninou dle potreby a servirujeme.
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Chlebová rolka
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Ingredience:
1 lžíce másla, 500 g kysaného zelí

1 cibule, 1 bobkový list, 5 hřebíčků

1 balíček směsi na chleba, 1-2 lžíce kmínu

250 ml vlažné vody, pšeničná mouka, 4 párky

Popis přípravy:

Nádivka:

Rozpustíme 1 lžíci másla. Vidličkou roztrháme a podusíme 500 g kysaného zelí, oloupeme 1 cibuli. Do cibule zapícháme 1 bobkový list a 5 hřebíčků, přidáme k zelí, asi 15 minut ho necháme dusit, cibuli vyjmeme a zelí postavíme do chladna.

Těsto:

1 balíček směsi na chleba, 1-2 lžíce kmínu a 250 ml vlažné vody připravíme podle návodu na sáčku, 1 lžíci rozehřátého tuku přidáme na konci hnětení. Těsto necháme vykynout. Pšeničnou moukou poprášíme, vyjmeme z mísy a krátce prohněteme. Z těsta vyválíme na pomoučeném válu čtverec a na něj položíme polovinu zelí. 4 párky položíme na zelí po délce a zakryjeme je zbytkem zelí. Nejprve přehneme jeden konec těsta, potřeme ho vodou, potom druhý konec těsta, dobře stiskneme, oba konce těsta dobře přitiskneme. Bochníček položíme na vymaštěný plech a necháme na teplém místě ještě jednou vzejít. Potřeme vodou a vsuneme do předehřáté trouby.
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Chlebové karbonátky 

4 porce 
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Ingredience:
chléb  1 ks 800-1000g

sůl, strouhanka

vejce  3 ks, pepř mletý

zvěřinové koření

majoránka, cibule  4 ks

česnek

Popis přípravy:

Uděláme vývar z masoxu,můžeme přidat podravku je pikantnější.Ve větší míse

rozděláme hmotu na karbanátky,tj.chléb zbavený kůrky, vejce,sůl,koření(pro lepší a zajímavou chuť je dobré přidat zvěřinové!),česnek a zalijeme opatrně zchladlým vývarem.Vše promícháme a případně dohustíme strouhankou. Hmota musí držet

pohromadě, ale nebýt příliš tuhá.Tvoříme karbanátky, které je

dobré lehce obalit ve strouhance. Smažíme na pánvi do zlatova.

PS:Jíme bez přílohy,třeba jen s čerstvou zeleninou,při odpoledním-večerním posezení s přáteli.
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Jogurtové tyčinky
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Ingredience:
200 g hladké mouky

100 g tuku, 1 bílý jogurt

1 vejce, hrubá sůl

mák, sezam

Popis přípravy:

Z mouky, tuku a jogurtu vypracujeme těsto. Necháme 1 - 2 hodiny odpočinout. Na plechu vyválíme placku 3 - 5 mm silnou, pomažeme vejcem, posypeme solí a mákem nebo sezamem. Rádýlkem vykrájíme tyčinky. Pečeme v předehřáté troubě dozlatova.
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Keksy
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Ingredience:
45 dkg hrubé mouky, 20 dkg cukru

 5 dkg tuku,  2 vejce

 2 lžíce kyselého mléka,  1 kypřicí prášek

Popis přípravy:

  Utřít cukr,tuk, vejce, pak mouku a ostatní a dál zpracovat na

 vále. Nakrájet čtverečky a dávat na pomazaný plech dál od

 sebe,velmi nabudou.Pomalu péci. 
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Krehké syrové sušienky

8 porcí 
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Ingredience:
25 dkg polohrubé mouky

25 dkg tuku

25 dkg taveného sýra

1 vejce

sůl

sezamová semínka, nebo mák, či kmín

Popis přípravy:

Mouku, tuk, sýr prohnětat, osolit a nechat 2 hodiny odležet, Pak rozválet, vykrájet sušenky,potřít rozkvedlaným vajíčkem, posypat sezanovým semínkem ( popřípadě mákem, nebo kmínem ) a upéct.
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Kysnuté záviny

[image: image70.png]



Ingredience:
1 kg hl.mouky

2,5 dcl mléka

1,5 dcl oleje

1 kostka droždí

2 lžíce rumu

Popis přípravy:

Uděláme kvásek, přidáme mouku, 1,5 dcl oleje a uděláme těsto.

Těsto rozválíme na vál. Pomažeme kečupem, česnekem a kořením. Dáme plátky sýru, salám. Posypeme oreganem a posolíme. Zabalíme jako roládu a pečeme do zlatova. 
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Langoš
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Ingredience:
1/2 kila hladké mouky

1 kysaná smetana

půlku droždí

sůl

vlažné mléko

Popis přípravy:

Do vlažného mléka dáme droždí nechame 5minut odstát. Pak vše indregience smícháme, přikryjeme mísu folií a dáme těsto kynout do ledničky. Těsto vydrží i několik dní v lednici
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LINECKE  PEČIVO
4 porce
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Ingredience:
500 g hladkej a hrubej múky

250 g maslo

125 g práškový cukor

1 vajce

1 žĺtok

Popis přípravy:

Spraviť cesto, vyvaľkať, povykrajovať kolieska a upiecť. Spojiť s lekvárom. 
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Makové žemle

20 porcí 
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Ingredience:
500g polohrubé mouky, 30g droždí

1/4l vlažného mléka

50g másla

1 vejce, 1 čajové lžičky soli

na špičku nože pepř a strouhaný muškátový oříšek, 2 žloutky

2 polévkové lžice mléka, 4 polévkové lžice máku, máslo na plech

Popis přípravy:

Mouku prosijeme do mísy a uprostřed vyhloubíme důlek.

Rozdrobíme do něj droždí, zamícháme s trochou vlažného mléka a mouky na kvásek.

Přikryjeme a necháme 15 min. kynout.

Do vykynutého kvásku přidáme sůl, rozpuštěné máslo, vejce, pepř a muškátový oříšek, vše promícháme, přidáme zbytek mléka a vypracujeme hledké těsto. Přikryjeme a necháme ještě 30 min. kynout.

vymažeme máslem 1 až 2 plechy na pečení. Z vykynutého těsta nakrájíme 20 stejných dílů o hmotnosti 40g.

Pomoučenýma rukama každý díl vytvarujeme dokulata, bochánky narovnáme na plechu a trochu zploštíme. Necháme je na plechu ještě 20 min. kynout.

Troubu vyhřejeme na 200°C.

Žloutky vyšleháme s mlékem a potřeme žemle. Posypeme mákem a ve středu nakrojíme do kříže.

Žemle pečeme 20 min. na druhé příčce odspodu. Na začátku pečení nalijeme na dno trouby šálek vody.

Jedna žemle: cca 650 J/155 cal. 
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Mazanec 

2 porce 
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Ingredience:
asi 350ml mleka 

1/2kg hladké mouky 

1/2kg polohrubé mouky 

20dkg cukru 

25dkg hery 

4žloutky 

3dkg droždí 

1 lžička soli 

1 vanilkový cukr 

citronová kůra 

5dkg rozinek 

5dkg nahrubo nastrouhaných mandlí

Popis přípravy:

do mouky rozdělíme tuk s části udeláme zmolku,do mléka dáme droždí a necháme na chvíli vykynout, uděláme testo,opět necháme nakynout.Potom rozdelíme na dve  buky a  dáme péct
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Meteník
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Ingredience:
300 g polohr. múky

200 g hladkej múky

1 vajce

1 cibuľa

2 strúčiky cesnaku

olej na vymastenie

kmín

soľ

kvások(droždie+mlieko)

kvasená kapusta

Popis přípravy:

Spolu zmiešame kvasenú kapustu, obe múky, vajce, soľ (podľa chuti), kvások a dobre vymiešame na hmotu. Necháme 40 min. stáť.

Na olejom vymastený plech vyklopíme odpočinutú zmes, posypeme rascou a pečieme asi 40 minút pri teplote 180°C.

Po upečení natrieme ešte horúce rozotretým cesnakom
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Muffinky  sýrovo slaninové
1 porce
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Ingredience:
450 g mouky,

20 g čerstvých kvasnic, 

1 kávová lžička cukru, 

125 -175 ml mléka, 

100 g masité slaniny (anglické), 

1 vejce, 

1 kávová lžička soli, 

90 g másla, 

100 g najemno nastrouhaného sýra Emmental 

Popis přípravy:

Prosátou mouku dáme do mísy a ve středu uděláme jamku.

Cukr s kvasnicemi rozmícháme v trošce teplého mléka a vylijeme do středu udělané jamky v mouce. Trochou mouky kvásek přikryjeme. 

Mísu zakryjeme a necháme aspoň 15 minut v teple místnosti kynout.

Pak zbytek teplého mléka, máslo, vejce a sůl přidáme do mouky a všechno spolu dobře vymícháme a znovu necháme v teple místnosti na 25-30 minut kynout.

Mezitím si pokrájíme na malé kostičky slaninku a na pánvici ji trošku opečeme. Sýr najemno postrouháme a spolu se slaninkou vmísíme do těsta.

Těsto rovnoměrně plníme do formiček (asi do 3/4 formičky) a pečeme při 190°C asi 25-30 minut. 
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Muffinky americké
1 porce
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Ingredience:
3tyčinky Snickers, 

50g nesolených arašídů, 

175g másla, 

125g cukru, 

1vanilkový cukr, 

4vejce, 

325g mouky, 

1 prášek do pečiva, 

5lžic mléka

Popis přípravy:

Tyčinky Snickers a arašídy nahrubo nasekáme. Máslo, sůl, cukr, vanilkový cukr vyšleháme do pěny. Postupně do ní zašleháváváme vejce. Mouku smícháme s práškem do pečiva a přidáme do vaječné směsi. Přilijeme mléko a nakonec do těsta vmícháme nesekané tyčinky a arašídy. Pečeme v horké troubě při střední teplotě asi 25 minut. Upečené necháme vychladnout.
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Muffinky kukuričné so slaninou
1 porce
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Ingredience:
8slaninových plátků,

55g másla,

55g rostlinného tuku,

120g hladké mouky,

1lžička prášku do pečiva,

1lžička cukru,

1/4lžičky soli,

225g kukuřičné mouky,

125ml mléka,

2vejce

Popis přípravy:

Předehřát troubu na 200°C. Osmažte slaninu dokřupava. Savým papírem vysušte tuk, nakrájejte na malé kousky a odstavte. Rozpusťte máslo a tuk. Odstavte.

Do veliké mísy prosijte mouku, sůl a cukr. Vmíchejte kukuřičnou mouku a uprostřed udělejte důlek.

V kastrůlku přihřejte mléko. V jiné misce našlehejte vejce a přidejte mléko. Vmíchejte rozpuštěné tuky.

Vzniklou směs vlijte do moučné směsi a míchejte dohladka.

Vmíchejte slaninu. Jednotlivé formičky plňte z 1/2 . 

Pečte asi 20 minut, dokud těsto nevyskočí a není lehce zbarvené.

Podávejte horké či teplé

[image: image87.png]



Muffinky mexické
1 porce
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Ingredience:
1 šálek hladké mouky, 1 šálek kukuřičné mouky, 

1/2 šálku strouhaného sýra čedar, 1 lžička prášku do pečiva, 

1/2 lžičky soli, 1 čerstvá nebo sterilovaná chili paprička, 

3/4 šálku mléka, 4 lžíce oleje, 1 vejce

Popis přípravy:

V míse promícháme oba druhy mouky s kypřícím práškem a nastrouhaným sýrem, solí a nadrobno nasekanou chilli papričkou. Zvlášť rozšleháme vejce ve vlahém mléce, přidáme olej a zvolna tekutinu přiléváme do připravené moučné směsi. 

Nehněteme, mícháme jen tolik, aby se vše spojilo v hustou kašovitou hmotu. Formu vymažeme tukem a vysypeme moukou, naplníme do tří čtvrtin těstem a pečeme ve vyhřáté troubě.
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Muffinky mrkvové so syrovou polevou
1 porce

[image: image90.png]



Ingredience:
3/4 hrnku polohr mouky, 2 mrkve (asi 140g)

4 lžíce neslaz jablečného pyré

kůra a šťáva z vosku zbaveného citronu

1/2 hrnku krystal cukru, 1/2 lžičky prdopečiva

1/2 lžičky jedlé sody, 1/4 lžičky soli (nemusí být)

1 lžička pomleté skořice, 4 lžíce rostlinného oleje

2 lžíce rostlinného oleje navíc, 2 velká vejce, trochu našlehaná

Poleva z krémového sýru (nemusí být):

110g krémového sýru

3 lžíce másla

4 lžíce cukru

Popis přípravy:

Oloupat mrkve a nastrouhat je na velkých dírách struhadla (celkově asi 500ml),přidat jablkové pyré,kůru a šťávu z citronu.

V jiné misce, smíchat dohromady mouku, cukr, prášek do pečiva, jedlou sodu, skořici a sůl. Přidat olej a vejce a zamíchat vše dohladka. Přidat směs mrkve a smíchat. 

Po uúečení nechat trochu vychladnout a vyklopit je na mřížku. Po vychlad. je ozdobit polevou. Neozdobené muffinky lze zamrazit na 3 týdny.

Poleva:

krémový sýr a máslo ušlehat do hladka. Pak přidat cukr. 
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Muffinky ovsené
1 porce
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Ingredience:
3/4 hrnku ovesných otrub (nebo ov. klíčků), 

3/4 hrnku celozrnné mouky, 

1/2 hrnku cukru, 

1 lžička skořice,

1 lžička prášku do pečiva, 

1 lžička sody, 

špetka soli,

1 vajíčko, 

1/2 hrnku bílého jogurtu, 

1/4 hrnku rostlinného oleje,

1 lžička nastrouhané pomerančové kůry, 

1 lžička nastrouhané cukety i se slupkou (nebo banán rozmačkaný vidličkou), 

1/2 hrnku rozinek.

Popis přípravy:

V jedné míse smícháme suché ingredience, ve druhé ty mokré, do kterých pak přimícháme suché.

Pečeme v troubě při 200 °C asi 10 minut.
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Muffinky syrovo-pažitkové
1 porce
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Ingredience:
6 plátků šunky

2 šálky polohrubé mouky

1 lžíce cukru

1/2 prášku do pečiva

větší špetka soli

1 1/2 čajové lžičky česnekového prášku

5 lžic nasekané pažitky

1/3 šálku Parmesánu

1 šálek strouhaného sýra (Eidam, čedar, etc.)

1 vejce

1/2 šálku mléka

cca 1/2 sáčku žampiónové polévky

1/2 šálku oleje

voda

semínka na posypání

Popis přípravy:

Na pánvi opečeme šunku (ev. anglickou slaninu), nakrájíme a odložíme stranou. Smícháme mouku, cukr, prášek do pečiva, sůl česnekový prášek a pažitku, sýry a šunku. 

Do hrníčku nasypeme polévku a doplníme vodou na množství 1/2 hrnku husté krémové tekutiny. Přidáme vajíčko, mléko a olej a smícháme se suchými surovinami. Případně dolijeme trochu vodou. 

Těsto naplníme do vymazané formy, povrch posypeme sezamovým, lněným nebo slunečnicovým semínkem nebo mákem.

Pečeme v předehřáté troubě (195C) cca 25 minut.

Muffinky můžeme ještě vylepšit nádivkou: Do každé muffinky vtlačíme pod povrch kousek balkánského sýra, celou olivu....
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Náš chleba
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Ingredience:
310 ml vody (příp. mléka nebo podmáslí)

2 lžíce oleje

1 lžíce octa

3 odměrky pšeničné hladké mouky

1 odměrka žitné hladké celozrnné mouky

2 lžičky soli

1 lžíce drceného kmínu

1 lžička cukru

1 lžička sušeného droždí (nebo šestina kostky čerstvého droždí)

Popis přípravy:

V domácí pekárně Unold 8695:

V uvedeném pořadí vrazit do formy a péct na program Basic, stupeň 2, kůrka střední.
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Olomoucký zázrak
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Ingredience:
1/2kg hl.mouky

1lžička cukru

1lžička soli

150ml mléka

150ml oleje

kvásek:

1/2kostky droždí

1lžička cukru

100ml mléka

Popis přípravy:

Připravíme kvásek.Vše smícháme jako kynuté těsto.Po vykynutí těsto rozdělíme na 6 kousků a každý vyválíme do kruhu který rozdělíme na1/8.Naplníme slanou nebo sladkou náplní(zelí,salám,sýr,tvaroh,mák,povidla....)a smotáme jako rohlík.Pokládáme na vymazaný plech a potřeme rozšlehaným vejcem.Pečeme při 180°C do zlatova.
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Ovsenné žemličky
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Ingredience:
40 dkg polohr.mouky

10 dkg ovesvloček

1-2 lžíce oleje nebo sádla

1/2 lžičky soli

3 dkg droždí

1/4 l mléka

Popis přípravy:

Vločky namočíme na 1/2 hodiny do mléka.Pak přidáme do mouky vločky,sůl,olej nebo sádlo a kvásek.Vymícháme necháme vykynout.S těsta tvoříme malé žemličky,necháme znovu vykynout.Před pečením potřeme slanou vodou a posypeme vločkami.Pečeme do růžova a po vyjmutí znovu potřeme slanou vodou.

Dorou chuť
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Pampúšiky z tvarohu

4 porce 
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Ingredience:
1 x kostka tvarohu (nejlépe z alobalu a bez hrudek)

3 x vejce

šp. soli

7 lžic mléka

2 lžice rumu

2 x vanilkový cukr

citr.kůra

21dkg hladké mouky

3/4 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Nejprve smícháme cca15 dkg mouky, 1 vanilkový cukr, prášek do pečiva, vejce, sůl, mléko, rum, tvaroh, trochu nastrouhané citr.kůry, dobře rozetřeme dosypeme zbytek mouky a promícháme. Vzniklou hmotu vykrajujeme malou lžičkou máčenou v oleji a kuličky házíme do rozpálené vrstvy oleje. Vrstva oleje by měla být taková, aby po chvíly mohly koblížky vyplavat a samy se otáčet. Osmažené do zlatova koblížky vylovíme necháme okapat a posypeme vanilkovým cukrem smíchaným s cukrem moučkou.
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Pampúšiky z tvarohu 2

4 porce 
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Ingredience:
1 měkký tvaroh 

4 vejce

4 lžíce mléka

20dkg polohrubé mouky 

1/2 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Vše umícháme v míse po lžičkách dáváme do rozpáleného tuku (musí plavat). upečené obalujeme v moučkovém cukru.
[image: image105.png]



Párkový závin so syrom

8 porcí 
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Ingredience:
1 balicek listkoveho cesta (400g)

100g platkoveho syra

10 mensich sampionov

8 noziciek parkov

1 cibula

olej

1 lyzicka drvenej rasce

1 vajce na potretie

Popis přípravy:

Cesto rozdelime na dve casti a rozvalkame ho na dva rovnake platy. Na oleji osmazime nadrobno nakrajanu cibulu a na platky nakrajane sampiony, zmes rozdelime na dva diely. Na platy cesta poukladame platky syra, parky a dusene sampiony. Zaviny dobre uzavrieme a prevratime syrom na vrch. Povrch zavinov potrieme rozslahanym vajcom a posypeme rascou. Upecieme vo vopred vyhriatej rure dozlata.
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Pikantný sedliacký chleba

2 porce 
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Ingredience:
1kg ražná múka

100g chlebového kvásku (od pekára)

1/2 vody

20g droždia

200g slaniny

1 PL soli

200g postrúhaného ementálu

100g olúpaných posekaných mandlí

2 PL posekanej petržlenovej vňate

múka na plech

Popis přípravy:

Polovicu ražnej múky preosejeme do misy. Chlebový kvások zmiešame s vodou, rozdrobeným droždím a preosiatou múkou, premiesime a prikrytý necháme cez noc pri teplote miestnosti odležať. Rúru vyhrejeme na 220°C. Plech poprášime múkou. Slaninu pokrájame na malé kocky, pridáme soľ, syr, mandle, petržlenovú vňať a zvyšnú preosiatu múku zmiesime s vykysnutým cestom. Z cesta vyvaľkáme dva pecne, položíme na plech, povrch pecňov potrieme vodou a poprášime múkou, kosoštvorcovo narežeme a 70 minút pečieme na spodnej priečke rúry. Na začiatku pečenia postavíme na dno rúry ohňovzdornú nádobu s vodou.
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Pirôžky s pikantnou náplňou zo sardiniek
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Ingredience:
4 ksBaltických sardinek/pikantní/

750g listového těsta

100g oliv.oleje

150g cibule

8 vajec

mořská sůl

pepř bílý/mletý/

čerstvá zelená petržel.

Popis přípravy:

Vejce uvaříme / 6ks/ natvrdo a připravíme rybí fáš do pirožek. Najemno nakrájenou cibulku orestujeme na oleji, přidáme najemno rozsekané sardinky, natvrdo uvařená vejce a osolíme. Okořeníme čerstvě mletým bílým pepřem a rozsekanou petrželkou. Fáš necháme vychladnout. Listové těsto rozválíme, nakrájíme na čtverce o straně 8 cm, doprostřed dáme lžíci rybí fáše, přehneme okraje a dobře stiskneme. Nakonec potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme asi 12 až 14 minut dozlatova.

Podáváme teplé, ale i vychladlé. 
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Pivní chlieb
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Ingredience:
1/2kg hladké mouky

1/4l piva

lžička soli

lžička kmínu

lžička sušeného droždí

Popis přípravy:

Všechny ingredience vložíma do domácí pekárny a spustíme program "ZÁKLADNÍ"

Platí pro pekárnu PROFESSOR"
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Pletenky
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Ingredience:
300g hladke mouky, 1vejce

40g oleje, 40g cukru, sul, 15g drozdi

250 ml mleka

olej, skoricovy cukr

Popis přípravy:

Ve trosce mleka s drozdim a spetkou cukru si rozdelame kvasek.potom si do misy dame vejce s cukrem,olejem a smichame je, pridame sul, vykynuty kvasek, zbyle mleko a mouku.Vypracujeme testo,ktere nechame kynout na teplem miste,z vykynuteho testa vykrajujeme lzici bochanky,ktere vyvalime rukou do valecku, z nich potom uvazeme obycejne uzly.uzly smazime v oleji (mala teplota,rychle se pripaluji)a jeste teple obalujeme ve skoricovem cukru. preji dobrou chut
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Polské "ruské" pirohy

4 porce 
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Ingredience:
Těsto:

0.5 kg pšeničné mouky, 1 vejce

plátek másla

230 ml teplé vody, sůl

Náplň:

1 kg brambor, 0.5 kg tvarohu, 2 cibule

sůl, pepř

Popis přípravy:

Náplň:

Brambory uvaříme ve slané vodě, důkladně rozmačkáme a promícháme s tvarohem dokud jsou teplé. Vznikne tak hladká hmota, kterou je možné lehce formovat. Cibuli pokrájíme na malé kostičky, osmažíme dozlatova a smícháme s brambory a tvarohem. Důkladně okořeníme solí a pepřem, náplň by neměla být mdlá.

Těsto:

Do mísy vsypeme mouku, sůl, přidáme vejce, máslo a vše promcháme. Potom jednou rukou vléváme pomalu teplou vodu a druhou mícháme těsto. Vymícháme těsto do hladka a rozválíme. Skleničkou o průměru asi 10 cm vykrájíme kolečka, dopostřed dáme náplň (poměrně hodně), kolečka s náplní složíme ve formě půlkruhu a na krájích prsty důkladně spojíme. Poté vložíme pirohy do vroucí osolené vody. Vaříme přiblžně 5 min, dokud nevyplynou na hladinu.

Podáváme polité máslem s cibulkou, případně s kysanou smetanou. Druhý den jsou pirohy dobré, když se ohřejí na pánvi s trochou oleje. 
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Praclíky
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Ingredience:
50 dkg hladké mouky

25 dkg strouhaný Eidam

1 celé máslo (Hera,Lukana...)

1 šlehačka (nevyšlehaná - smetana ke šlehání 0,25 dcl)

1 čajová lžička soli

1 žloutek do těsta a 2 na potírání

1 celý prášek do pečiva

Popis přípravy:

Všechny ingredience spolu smícháme, uděláme těsto, vyválíme 0,5 - 1 cm tlustý plát a formičkou vykrajujeme preclíčky, potíráme žloutkem a můžeme je posypat kmínem (dle chuti solí nebo vegetou - ale kmín stačí). Pečeme na 100 stupňů cca 10 - 12 min. Je to vinikající slané pečivo. Přeji dobrou chuť.
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Rohlíčky s nivou a slaninou
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Ingredience:
Listové těsto

niva

slanina

vejce

sekané mandle

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme na tenko a nakrájíme na čtverčky cca 10x10cm až 15x15cm. Do každého dáme nivu a slaninu v poměru 3 až 4 : 1 a zabalením vytvoříme rohlíčky. Naklademe na plech s pečícím papírem, potřeme vejcem a posypeme sekanými mandlemi. Pečeme ve vyhřáté troubě mírně dozlatova. 

[image: image121.png]



Rýchlé pampúšiky

4 porce 
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Ingredience:
25 dkg polohrubé mouky

2 vejce

1 lžíce moučkového cukru

nepatrně soli

asi 1/8 l mléka

5 dkg. rozinek

vanilkový cukr

celý prášek do pečiva

tuk na smažení

moučkový cukr na posypání

Popis přípravy:

Prášek do pečiva smícháme s trochou mouky, žloutky oddělíme od bílků a bílky ušleháme. Nyní dobře promícháme mouku, mléko, žloutky, cukr a sůl, přidáme

rozinky a lehce vmícháme bílky a prášek do pečiva s trochou mouky a hned vykrajujeme lžičkou malé koblížky, které smažíme v rozpáleném tuku.

Usmažené koblížky pocukrujeme dle chuti.
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Sedliacké fondue

8 porcí 
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Ingredience:
1 chléb

45 dkg prorostlé slaniny

3balení taveného sýru(9 ks)

1 červená´a 1 zelená paprika

1 zakyslá smetana

1 lžička vegety

(4 stroužky česneku,pažitka,pórek - dle chuti)

Popis přípravy:

Vršek chleba seřízneme,rukou vydlabeme vnitřek.

Slaninu nakrájíme na nudličky,vyškvaříme,sádlo slijeme a necháme částečně vychladnout.

Vymícháme sýr a smetanu a přidáme na jemné proužky nakrájené papriky,vyškvařenou slaninu a vše ostatní.

Sádlem potřeme chléb z obou stran a vydlabance.

Naplníme sýrovou náplní, přiklopíme vršek a pečeme

v předem nevyhřáté troubě při 250°c asi 20-35 minut.
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Sezamové rohlíčky

4 porce 
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Ingredience:
1kg hladké mouky, 200ml oleje

40g droždí

500ml mléka, 1 lžičku soli

1 lžičku cukru, 1 žloutek

hrubou sůl a sezamová semínka na posypání

Popis přípravy:

z mouky,kvásku,oleje,mléka,cukru a soli vypracujte polotuhé těsto.Rozdělte je na 5 bochníků a dejte kynout na teplé místo.Každý bochník prohněťte a rozválejte na kruhovou placku tlustou asi 0,5cm.Rozkrájejte na 6 trojůhelníků a stočte do tvaru rohlíčků.Rohlíčky dejte na vymaštěný plech,každý potřete rozšlehaným žloutkem a posypte hrubou solí a sezamem.Nechte ještě trochu vykynout a pečte do zlatova. 
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Hrnčekový celozrnný chléb
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Ingredience:
4 sklínky( o bsahu 200ml) celozrnné mouky( žitné nebo pšeničné)

4 sklínky  hladké mouky, 2 stejné sklínky teplé vody

1/2 téže sklínky mléka

2-3 hrsti loupaných slunečnicových semen, 1 hrst ovesných vloček

1 rovná olévková lžíce soli, 2-3 polévkové lžíce kmínu

l pol. lžíce lněného semínka, 80g droždí ( 2 kostičky) na kvásek

1/2 čajové lžičky cukru do kvásku a 2 velké brambory

uvařené ve slupce. Tuk na vymazání kastrólů nebo menších pekáčků a hrubá mouka ne vysypání

Popis přípravy:

Z mléka, vody, droždí a cukru připravíme obvyklým způsobem kvásek ( jako na jakékoliv kynuté pečivo), který necháme asi 10 minut vzejít. Vařené brambory oloupeme a jemně nastrouháme do mísy a všechny suroviny velmi pečlive vařečkou propracujeme. Vznikne mírně lepivé těsto, které necháme asi 40 minut přikryté vykynout. Během kynutí ho můžeme aspoň 2x propracovat, aby chléb byl kyprý. Vykynuté těsto vyklopíme na hladkou moukou pomoučený vál, rozdělíme na 2 díly a  vytvoříme 2 bochníky. Tyto bochníky dáme do tukem vymazaných a hrubou moukou vysypaných nádob. Vyzkoušíme předem, které 2 nádoby se nám vejdou najednou do trouby. Tento chleba se mi neosvědčilo péci jen na plechu,protože se roztekl a byl  "nízký". V nádobách musí chléb v klidu asi 30 minut kynout. Mezitím si troubu rozpálíme na 200°C ( kousek bíleho papíru po vložení do trouby téměř zčerná).. Bochníky pomázneme teplou vodou mašlovačkou a 10 minut při uvedené teplotě pečeme. Troubu po tu dobu neotevíráme!! Pak bochníky znovu potřeme vodou, troubu ztlumíme na 170-180°C a dopékáme ( asi 40- 45 minut. Pokud máme horkovzdušnou troubu, můžeme ji na posledních 5 minut pečení zapnout, aby se vytvořila lepší kůrka.Propečenost zkoušíme raději pletací jehlicí,protože špejle se lámou. Tento chleba vydrží v ledničce až týden a jeho chuť se nezmění, jen je pak při krájení drobivější. Pokud budete postupovat přesně podle návodu, chleba krásně vyběhne. Dobrou chuť.
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Skoricové vafle

7 porcí 
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Ingredience:
125g másla nebo margarínu, 3 vejce

50 g cukru, 1 balíček vanilkového cukru

250 g hladké mouky, 1 lžička skořice

2 lžičky prášku do pečiva

1/8 l vlažné vody

Na posypání: cukr a skořice

Popis přípravy:

Máslo(margarín), cukr, vanilkový cukr našlehat do pěny, pak přidáme vejce. Potom dáme mouku smíchanou s práškem do pečiva a vlažnou vodu. Nakonec přidáme skořici.

Těsto ihned pečeme.

Servírujeme teplé s cukrem a skořicí.

Waflovač: teplota cca 4,5
[image: image131.png]



Sladké rohlíky
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Ingredience:
500 g hládké mouky, 80 g cukru

30 g droždí, 0,3 l mléka

1 žloutek, citronová kůra, vanilkový cukr

Popis přípravy:

Těsto necháme vykynout. Vyválet na malík (síla těsta)

a nakrájíme trojúhelníky které stačíme jako rohlík. Necháme opět vykynout a pečeme do zlatova. 
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Slané koláčky
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Ingredience:
2x450g plátkového listového těsta

5 velkých cibulí, 2 lžíce olivového oleje, 75g kozího sýra

4 malé lučiny á 62g, 70g černých oliv

2 rajčata, kmín, černý pepř, 1 vejce

1 lžíce nakrájené máty, sůl

Popis přípravy:

1. Oloupanou cibuli nakrájíme na půlkolečka. Do hrnce dáme olivový olej,přidáme cibuli,osolíme a opepříme a na mírném ohni dusíme až cibule změkne. Cibule nesmí ztmavnout. V mističce dobře rozmícháme kozí sýr s lučinou a na malé kousky nakrájenými olivami.

2. Deset plátků listového těsta potřeme rozšlehaným vejcem,ze zbývajících deseti plátků vykrojíme skleničkou střed,tak aby zbyl alespoń 1cm silný okraj. Na každý potřený plátek přilepíme vykrojený čtverec těsta,koláče potřeme vajcem a posipeme kmínem.

3. Do každého koláčku dáme podušenou cibuli,k ní přidáme ochucený sýr a posypeme nakrájenými rajčaty a olivami. Koláčky pečeme v předem vyhřáté troubě na 190°C dozlatova. Upečené koláčky ozdobíme lístky oregána. 
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Slané koláčiky s čabajkou 
30 porcí
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Ingredience:
na těsto:

250g másla, 400g hladké mouky, 1 vejce, sůl 

lžička dijonské hořčice, na náplň:

4 vejce, 100ml smetany, 100ml mléka, 250g sýra s modrou plísní

150g čabajky, sůl

 Popis přípravy:

Z másla, mouky, vejce, hořčice a soli vypracujeme vláčné těsto, které necháme asi 20 minut odpočinout. Pak je rozdělíme na 30 kousků, vmačkáme do formiček a pečeme na plechu v troubě předehřáté na 180°C. Když začne těsto při okrajích zlátnout, teplotu snížíme na 150C a dopečeme dozlatova. V míse smícháme smetanu, mléko, všechna vejce a sůl. Do každého košíčku vložíme kousek sýra, zalijeme připravenou směsí a navrch položíme plátek čabajky. Dáme zpět do trouby a pečeme asi 15 - 20 minut, dokud náplň neztuhne. 

2. varianta

Z poloviny těsta a náplně připravíme čabajkové řezy. Obdélníkovou misku vyložíme těstem tak, aby částečně přesahovalo a předpečeme je. Pak korpus poklademe sýrem, plátky čabajky a zalijeme vaječnou směsí a upečeme dozlatova. Vychladlý nakrájíme na plátky.
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Slané Muffins
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Ingredience:
​máslo - 50 g

vejce - 2 ks

jogurt bílý - 150 g

sůl - špetka

pepř bílý - špetka

mouka pšeničná polohrubá - 220 g

prášek do pečiva - 1 balíček

šunka - 50 g (místo šunky můžeme použít anglickou slaninu)

žampiony - 2 malé (místo žampionů můžeme použít kečup)

pažitka - 1 svazek (místo pažitky můžeme použít cibuli)

​eidam - nastrouhaný - 5 lžic (obměna - niva)

Popis přípravy:

Změklé máslo utřeme spolu s 1 vejcem do pěny. Vmícháme jogurt se solí a pepřem. Rozpálíme troubu na 200 °C. Jemně nasekáme šunku. Žampiony oloupeme a nastrouháme na hrubém struhadle. Omyjeme pažitku a drobně ji pokrájíme. Všechny připravené suroviny vmícháme do máslového krému a přidáme jemně nastrouhaný sýr. Mouku smísíme s kypřícím práškem a zapracujeme do těsta. Těstem naplníme mufinkový plech a pečeme dozlatova asi 25 minut. Mufinky můžeme podávat horké nebo vychladlé. 

[image: image139.png]



Slané orechové sušienky
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Ingredience:
225g hladké mouky

1/2 čajové lžíčky prášku do pečiva

1/4 čajové lžíčky soli

125g másla

125g nahrubo nasekaných vlašských ořechů

1 lechce našlehané vejce

Popis přípravy:

Předehřejte troubu na 200 stupnů. Dejte mouku,prášek do pečiva a sůl do misky a vtírejte máslo, aby se vytvořila drobenka.Vmíchejte vlašské ořechy, přidejte vejce a smíchejte na hladké tésto.Přikryjte a nechejte uležet 10 minut. Pak na vále vyválejte 6mm   plát, z nehož vykrajujeme sušenky zhruba 6,5cm a pokládejte je na lechce pomaštěny plech. Pečte 12 až 15 minut až jsou křupavé a zlatavé. Nechejte 5 minut zchladit na plechu.Můžete je plnit nejrůznějšími pomazánkami. Z uvedeného množství připravíme 40 ks výborných sušenek.
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Slané pečivo s vínom
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Ingredience:
500g Hery

500g hladké mouky

2 hrsti hrubé mouky

9 polévkových lžic bílého vína

Popis přípravy:

Všechny ingredience zpracujeme na poměrně tuhé těsto, které necháme do druhého dne odležet v lednici. Druhý den vyválíme placku, kterou posypeme hrubozrnnou solí a kmínem. Pak vykrajujeme a pečeme ve středně vyhřáté troubě.
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Slané pečivo zo zemiakov

6 porcí 
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Ingredience:
20 dkg nastrouhaných vařených brambor, 20 dkg másla

20 dkg polohrubé mouky, 20 dkg nastrouhaného sýra

Popis přípravy:

ingredience smícháme a vyválíme placku na 2mm

potřeme rozšlehaným vejcem, posypeme solí s mákem nebo s kmínem nebo s jiným kořením podle Vaší obliby.

radýlkem vytvoříme asi 1-2cm široké pásky (na tvaru nezáleží)a zprudka pečeme  do zlatova v troubě.Ještě horké  sundaváme z plechu a necháme vystydnou.

K vínu výborné. 
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Slané rohlíčky
1 porce
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Ingredience:
500g hladké mouky, 250g másla nebo tuku, 

1/4 litru šlehačky, větší špetku prášku do pečiva, sůl

Popis přípravy:

Ze surovin vypracujeme těsto a necháme je 2 hodiny odpočinout. Z těsta uděláme válečk a ten rozdělíme na 8 dílů. Z každého vyválíme kruhovou placku a tu opět rozdělíme na 8 dílů (jako když krájíme dort). Každý dílek od širšího okraje zarolujeme a ztvarujeme do rohlíčku,

pomažeme jej rozšlehaným vajíčkem a sypeme solí a podle chuti mákem, kmínem, sezamovými semínky, strouhaným sýrem apod. 
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Slané rohlíčky 2

80 porcí 
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Ingredience:
400g hl.mouky, 2dcl mléka, 1 žloutek

celá Hera, 1,5 droždí, špetka soli

náplň : 

anglická slanina, 2x klobása - voňavá

cibule, orient koření

na posypání :

něco z možností - sůl,kmín. sezam,lněné semínko /to je velice dekorativní/

na potření : vejce

Popis přípravy:

mouku smíchat se solí, zapracovat změklou /ne tekutou/ Heru a mléko ve kterém jsme rozmíchali žloutek a kvasnice.Zpracovat těsto - musí se odlepovat od mísy - je nutné při práci zaprašovat moukou.Hotové těsto uložit do lednice na 2 hodiny.NENECHAT kynout.

Pak rozdělit na 10 bochánků. rozválet do "kruhu" rádýlkem rozdělit na osminy.

Suroviny na náplň pomlet dodat koření dle chuti.

Na širší část osminy dát náplň - zarulovat.

Potřít vejcem, posypat.

Vypadá to velmi složitě, ale práce jde rychle od ruky, protože na mírně posypané pracovní ploše se těsto nelepí.

Z lednice vyndáme nejvíce dva bochánky, protože v teple těsto blázní.

Pečeme na peč.papíře 180-200°C asi 20 minut.

Dobrou chuť
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Slané Trojhránky
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Ingredience:
listové těsto

zelí

vepřová konzerva

vejce

škrob

pepř

sůl chili

Popis přípravy:

maso,zelí,pepř,sůl,chili smícháme a přidáme lžičku škrobu.

Těsto vyválíme,nakrájíme na čtverce,po okrajích natřeme vejcem.Naplňíme připravenou hmotou a přehneme na trojhránky,pečeme při 200°C asi 15-20 min. 
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Slané tyčinky s parmskou šunkou
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Ingredience:
16 tenkých plátků parmské šunky

16 slaných tyčinek

toastový chléb

Popis přípravy:

Opatrně seřízneme vroubkovaným nožem vrchní část toastového chleba, aby se do něj snadněji zasunuly tyčinky, které nejdříve obalíme plátky parmské šunky. Já to nejradějí podávam návštěvám k vínu. Parmskou šunku je možné nahradit pražskou šunkou.
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Slané kysnuté 
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Ingredience:
60-70 dkg poloh. mouky

2 lžičky soli

1-1,5 dcl.oleje

Kvásek:

0,5l mléka

3 lžičky cukru

4dkg droždí.

Krém:

1 hera

2 žloutky

lžička soli

Popis přípravy:

Do mouky se solí a olejem vlijeme kvásek, zpracujeme a necháme vykynout, mezitím si zpracujeme krém - musí být hladký. Vykynulé těsto rozpůlíme, vyválíme na 1 cm vysoké placky a potřeme je krémem. Zavineme jako roládu a krájíme do trojúhelníčků. Potřené vejcem dáváme na suchý plech dostatečně daleko od sebe a posypeme kmínem nebo sezam. semínkem. Pečeme 20 minut při teplotě 200 stupňů - dobrou chuť
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Slovenské Bryndzovníky

6 porcí 
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Ingredience:
1kg polohrubej múky, 1 vajce

40g droždia, 250ml mlieka

1 lyžička soli

PLNKA

250g bryndze, 1 vajce, pažitka

Popis přípravy:

Múku premiešame so soľou,pridáme vajce,

v mlieku rozmiešame droždie a vypracujeme

hladké cesto.Dáme ho na teplé miesto vykysnúť.

Na pomúčenej doske cesto rozvaľkáme na hrúbku

1cm,formičkou alebo pohárom povykrajujeme bochníčky

a uložíme ich (s medzerami) na vymastený plech.

Bryndzu vymiešame s vajíčkom a pažitkou.

Do každého bochníčka urobíme jamku,naplníme

ju brindzou a v stredne vyriatej rúre upečieme

do zlata.
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Sýrové cukrovinky

1 porce 
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Ingredience:
1 Hera

2 krabičky smetanového sýra

250 g polohrubé mouky

sůl

Popis přípravy:

Zpracujeme hladké těsto, vyválíme a nakrájíme na obdélníčky. Potřeme vejcem, posypeme sýrem, mákem nebo kmínem a pečeme v předehřáté troubě dozlatova. 

[image: image159.png]



Syrové placky so sézamom a mandlami

4 porce 
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Ingredience:
20 dg hl.mouky

12 dg Hery

10 dg strouhaného sýra

sezam. semínko

oloupané půlky mandlí

1 vejce

sůl

Popis přípravy:

Z mouky, Hery a sýru vytvoříme těsto, které vyválíme. Rádýlkem vykrájíme tvar budoucích placiček. Potřeme rozšlehaným vajíčkem, posypeme sezamem, posolíme a vložíme mandle. V troubě pečeme při 200 st.C asi 15 minut.
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Syrové tyčinky
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Ingredience:
20 dkg sýru – Eidam, 20 dkg tuku – Hera, 20 dkg hladké mouky

Popis přípravy:

Sýr postrouháme a zaděláme s moukou a tukem na těsto.

Vyválíme na placku a rádlem uděláme čtverečky nebo

tyčinky.Posypeme solí a kmínem.Dáme do mírně vyhřáté trouby a pečeme do růžova.Podáváme dle chuti k pivu nebo vínu. 
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Syrové tyčinky Max

4 porce 
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Ingredience:
250 g sýra (nejlépe červená eidamská cihla), 50 g sýra (na posypání tyčinek)

250 g Hery, 520 g hladké mouky, 1/2 lžičky papriky

1 vrchovatá lžíce sádla, 1 vejce na potření

kmín a mák na posypání, tuk na potření plechu

Popis přípravy:

Prosátou mouku, nastrouhaný sýr a rozehřátý tuk včetně sádla promícháme s paprikou a vypracujeme hladké těsto. Vyválíme je na tenčí placku a rádýlkem nakrájíme tyčinky. Potřeme rozšlehaným vajíčkem, posypeme kmínem, mákem a nastrouhaným sýrem a rozložíme na mírně pomaštěný plech. Pečeme v horké troubě (elektický sporák 200 °C/plyn stupeň 3) dozlatova.
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Syrové tyčinky 2
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Ingredience:
10 dkg smetanového taveného sýra (např.Madeta), 20 dkg hladké mouky

12 dkg tuku, 2 lžičky mléka, 2 vejce, špetka kmínu

Popis přípravy:

Ingredience zpracujeme v těsto, které rozválíme na plechu, rádýlkem uděláme tvar tyček a vše pomažeme rozšlehaným vejcem. Osolíme a okmínujeme. Dobré je použít třeba vegetu pro zlepšení chutě. 
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Syrový koláč
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Ingredience:
4 vejce

muškátový oříšek

pepř

sůl

12.5dkg hladké mouky

15dkg ementálu

250ml vody

žloutek

Popis přípravy:

Slanou vodu s kořením necháme svařit,odstavíme,nasypeme mouku,vejce a dobře promícháme.Připravené těsto ještě 2-3minuty povaříme a necháme chvilku(asi 7minut) odpočinout v chladničce.Nakonec do těsta přidáme na kostky nakrájený sýr,těsto rozložíme na kulatý plech,potřeme žloutkem,posypeme strouhaným sýrem a v horké troubě upečeme(asi 20minut).

Néjlépe podávat ještě teplé
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Syrový sen

1 porce 
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Ingredience:
1/2 kg polohrubé mouky, 1 droždí

1 celé vejce, 1 Hera, 150 g eidamu

1 dcl mléka, lžíce soli

vejce na potření, 150 g sýru a kmín na posypání

Popis přípravy:

Mouku nasypeme do mísy, přidáme vykynutý kvásek, nastrouhanou heru, najemnou nastrouhaný sýr, vejce, sůl a zaděláme hladké těsto, tak aby se nám nelepilo. Necháme vykynout. Po vykynutí těsto rozdělíme na 6 stejných kusů, z každého vyválíme placku,kterou rádýlkem či nožem rozdělíme na 16 dílů a každý dílek

smotáme směrem do středu jako rohlík. Povrch potřeme vejcem a posypeme strouhaným sýrem spolu s kmínem.

Jako obměnu lze při smotávání rohlíčku připad plátek šunky, eventuleně na placku použít větší vykrajovátka na cukroví nebo rádlem nadělat tvary dle fantazie každého a naplnit šunkou,sýrem, případně čímkoliv co máte rádi, těsto přeložit, aby nádivka nevytekla. Pečeme ve vyhřáté troubě při 180 °C, doba pečení

je závislá na velikosti tvaru, zhruba kolem 10 m
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Škvarkové pagáče so smotanou

4 porce 
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Ingredience:
30 dg polohrubé mouky, 25 dg směs mletých a jemě sekaných škvarků, 

20  g kvasnic

2 ks   vejce ( žloutky do těsta, bílky k potírání), 0,5 dl smetany, 3 lžíce bílého vína

cukr do kvásku a sůl

Popis přípravy:

Nejdříve založíme kvásek z kvasnic, trošky cukru a trochy mléka. Potom ze zbytku surovin vypracujeme těsto, přidáme kvásek, těsto znovu důkladně propracujeme. Vyválíme na prst silnou placku kterou přeložíme na "šáteček". Toto opakujeme 3 - 4-krát. Naposledy vyválíme asi 1 cm silnou placku, vykrojíme kolečka o průměru asi 5 cm, dáme na plech, potřeme bílky a necháme 2-3 hodiny kynout. Vykynulé pagáčiky pečeme v troubě 185 stupňů teplé asi 15 - 20 min.

Podáváme teplé, nebo studené jako přílohu k zelí se škvarky, nebo jako chuťovku k pivu i vínu. 
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Škvarkové pagáčiky
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Ingredience:
300 g polohrubej múky

4 lyžice mlieka

30 g kvasníc

štipka cukru

4 lyžice kyslej smotany

3 lyžice bieleho vína

3 žĺtka

300 g škvariek

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Kvasnice necháme vykysnúť vo vlažnom mlieku so štipkou cukru a 1 čajovou lyžičkou múky. Potom ich zamiešame s múkou, 2 žĺtkami, smotanou, vínom, pomletými škvarkami, soľou, korením na polotuhé cesto. Cesto vyvaľkáme a poskladáme ako obálku, tento postup opakujeme ešte 2 krát. Potom ho vyvaľkáme na hrúbku 1,5 cm na povrch nožom urobíme mriežku a formičkou urobíme kolieska. Pagáčiky necháme trochu vykysnúť. Potrieme vajcom, pečieme v predhriatej rúre.
[image: image175.png]



Slimáci z listkového cesta
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Ingredience:
1 balíček listového těsta

krájený salám

plátkový sýr

vejce

Popis přípravy:

rozválíme listové těsto na obdélník,dáme na něj salám a sýr a zabalíme jako štrůdl.nakrájíme na proužky,dáme na plech,potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme v předehřáté troubě do růžova.můžeme posypat před pečením kmínem.dobrou chut. 
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Šunkové rohlíčky (Rakousko)
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Ingredience:
120 g vařených brambor

120 g másla

120 g polohrubé mouky

200 g šunky

sůl

kmín

pepř

bílek

Popis přípravy:

Uvařené a hladce rozmělněné brambory spojíme na válu s máslem, moukou, solí a kořením a necháme odpočinout v chladu nejméně 20 minut. Potom vyválíme 4 mm silný plát a z něho vykrajujeme čtverce o straně 10 cm. Do středu dáváme pokrájenou šunku, okraje potíráme bílkem a svinujeme. Klademe na vymaštěný plech nebo papír na pečení. Potřeme bílkem a posypeme kmínem a solí. Pečeme v troubě tak dlouho, až jsou rohlíčky zlaté a křupavé. 
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Cesto na: dolky, koláče, pletenky

1 porce 
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Ingredience:
- 0,5 kg polohrubé mouky

- špetku soli

- 6 lžíc cukru

- heru, nebo máslo

- droždí

- 1/4 l mléka

- 2 žloutky

Popis přípravy:

1/4 l mléka vlijeme do hrnce, necháme ohřát na teplotu lidského těla a potom přidáme nadrobené droždí. Hrnec položíme na nějaké teplé místo, přikryjeme čistou utěrkou a necháme kynout. Vezmeme si velkou mísu do které nasypeme 0,5 kg polohrubé mouky.

Dále do ní dáme špentku soli a pečlivě vmícháme do mouky. Teď si nachystáme 2 vajčka a vytáhneme cukr. Do mouky přidáme 6 velkých lžíc cukru. Teď vytáhneme máslo ,nebo heru a 3/4 z ní necháme v hrnci rozpustit. Rozpuštěné máslo/hera musí mít opět teplotu lidského těla jinak by mohlo být přerušeno kynutí. Ze dvou vajec oddělíme 2 žloutky a vložíme je do mouky. Již nachystaný hrnec s mlékem a nadrobeným vykynutým droždím vlijeme také do mouky. Hned začneme těsto míchat a budeme ho míchat tak dlouho dokud se nebude lepit na okraje a bude dělat puchýře. Při nedosažení patřičné hustoty můžeme zahustit moukou. Pokud je míchání hotovo, mísa z těstem se položí na nějaké teplé místo, jemně posypeme moukou, přikryje se čistou utěrkou a nechá se kynout tak dlouho, dokud nezvětší svůj objem min. 2x.

Z těsta uděláme vdolky, koláče, pletýnky, atd. a necháme opět krátkou dobu vykynout,potřeme je olejem na smažení a vložíme do pekáče který je taktéž potřen olejem. Troubu zapneme na 220°C a necháme vyhřát. Do vyhřáte trouby vložíme výtvory a necháme péct po dobu cca 10 min. Přeji dobrou chuť.
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Tvarůžkové rohlíčky se šunkou
4 porce
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Ingredience:
Těsto:

250 g hladké mouky

125 g tvarohu

50 ml mléka

50 ml rostlinnéo oleje

1 vejce

1 balíček prášku do pečiva

půl lžičky soli

Náplň:

5 plátků šunky

150 g olomouckých tvarůžků

1 žloutek

sezamové semínko

pepř

Popis přípravy:

Mouku smícháme s práškem do pečiva a prosejeme do mísy. Přidáme tvaroh, rostlinný olej,

vejce a sůl. Ze surovin vypracujeme hlsdké těsto. Z těsta vytvarujeme na moukou poprášeném

vále váleček, ze kterého rozválíme obdélník o rozměrech 50 x 24 cm. Plát rozkrájíme na 

10 trojúhelníčků. Na každý položíme kousek šunky a oloumouckého tvarůžku. Trojúhelníčky

pak srolujeme směrem od nejširší hrany ke špičce a položíme na plech vyložený pečícím papírem.

Rohlíčky potřeme rozšlehaným žloutkem, posypeme sezamovým semínkem a hrubě mletým

pepřem a dáme péci do vyhřáté trouby.

Doba přípravy:

20 minut + 20 minut pečení 
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Tyčinky s rascou
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Ingredience:
1 balíčék listového těsta

sů, kmín, možno i sladkou papriku

nebo sezamové semínka

nebo sýr  atd.

Popis přípravy:

Balíček listového těsta rozválíme na plát tenký asi 2mm, který potom solí hustě osolíme a kmínem rovnoměrně posypeme, plát těsta s kořením ještě jednou přejedeme válečkem, aby se nám kmín při pečení neuvolnil, potom plát rozřežeme vlnitým rydélkem na proužky velké asi 1,5 x 8 cm, proužky klademe na plech s papírem na pečení a pomalu pečeme asi 15 minut.
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Tyčinky z nivy
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Ingredience:
220g hl. múky, 200g pama, 200g nivy, 1 žltok

Popis přípravy:

Všetky suroviny zmiešame a vyvaľkáme na hrúbku asi 0,5 cm. Vykrojíme tyčinky ostrôžikom, pečieme v dobre vyhriatej rúre.
[image: image187.png]



Uzlíky
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Ingredience:
500 g polohrubé mouky

1 kostička droždí(42g)

2 dl vlažného mléka

1lžíce

cukru

1 lžička hladké mouky

100g pískového cukru

1 vejce

100g rozpuštěného

másla(Hera)

1 vejce na potření

vanilkový cukr na posypání

Popis přípravy:

Mouku prosijeme do mísy.Droždí rozdrobíme do vlažného mléka, přidáme lžíci

cukru a lžičku mouky, promícháme a necháme na teple vykynout. Kvásek pak vlijeme

do mouky, přidáme vejce a promícháme. Přilijeme rozpuštěný tuk a vařečkou nebo

hnětačem vypracujeme husté hladké těsto.Poprášíme ho trochou mouky, přikryjeme

utěrkou a necháme na teple as hodinu kynout. Odkrajujeme kousky vykynutého

těstaa na pomoučněném prkénku z nich vyválíme delší tenké válečky. Utvoříme

uzlíky, přeneseme je na pomaštěný plech, potřeme rozšlehaným vajcem, posypeme

vanilkovým cukrem a necháme ještě chvíli kynout. Pak uzlíky upečeme dozlatova v

nepředehřáté troubě při 200 stupních
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Velkonoční mazanec
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Ingredience:
400 g hladké mouky

30 g droždí

80 g cukru moučka

150 ml mléka

125 g másla

sůl

2 žloutky

mletý muškátový oříšek

50 g rozinek

100 g kandovaného ovoce

50 g loupaných mandlí

tuk na plech

vejce na potření

cukr na posypání mazance

Popis přípravy:

Recept je určen pro 2 osoby

Mouku prosijeme do mísy. Do hrnečku rozdrobíme droždí, promícháme se lžící cukru, mouky a trochou vlažného mléka. Přikryjeme a kvásek necháme kynout. K mouce přidáme zbytek cukru, rozehřátý prochladlý tuk, sůl, žloutky, muškát, doplníme kváskem a zbylým vlažným mlékem zaděláme tužší těsto, které přikryjeme utěrkou a necháme vykynout. Během kynutí těsto krátce propracujeme.

Rozinky propláchneme (můžeme namočit do rumu). Vykynuté těsto přendáme na vál, přidáme rozinky, nakrájené kandované ovoce, vytvarujeme 2 bochánky, které přendáme na plech vymazaný tukem a necháme ještě chvíli kynout. Mandle nakrájíme na nudličky. Mazanec potřeme rozšlehaným vejcem a posypeme mandlemi a nastříhneme do kříže. Pomalu pečeme ve vyhřáté troubě. Vychladlý mazanec pocukrujeme
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Kysnuté bochníčky
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Ingredience:
Kvásek:

40g droždí

5 kávových lž. mléka

60 g  cukru krupice

vše smícháme a necháme 10-15 min v klidu naběhnout

Těsto:

1 kg hladké/polohrubé  mouky

1 kávové lž. soli

50- 100 g tuku

1 žloutek

1 - 3 l mléka

Popis přípravy:

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

4 porce 
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Ingredience:
60 g másla

40 g moučkového cukru

1/2 balíčku vanilkového cukru

2 vejce

75 g mouky (hladké nebo polohrubé)

1 lžička prášku do pečiva

50 g solamylu

6,5 dcl mléka

Popis přípravy:

Ušleháme tuk, cukr a vanilkový cukr, vmícháme celá vejce, přidáme mouku, solamyl, prášek do pečiva, mléko a vše dobře promícháme. Ve vaflovači upečeme.
[image: image195.png]



Záhorácký domácí chlieb

1 porce 
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Ingredience:
1000g pšeničné mouky T-650

300g uvařených brambor

6dl vody

1 kávová lžička octu a soli

3 kávové lžičky kmínu

50g droždí

Popis přípravy:

V šlupce uvařené brambory necháme vychladnout, oloupeme je a prolisujeme, a nebo postrouháme. Mezitím si připravíme kvásek z 2dl vody, 70g mouky, 50g droždí a štipky cukru. V míse poté zmícháme mouku, vykysnutý kvásek, postrouhané brambory, vodu, sůl, kmín a ocet. Těsto necháme asi 1/2 hod. kynout. Poté těsto vytvarujeme do oválného, nebo kulatého bochníka a necháme chvíli těsto ještě kynout. Pečeme v dobře vyhřáté rouře 50 až 60 min. Po dobu pečení bochník potíráme vodou. Přeji dobrou chuť.
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Zapečený chleba so syrem

5 porcí 
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Ingredience:
1 celý chléb, 2 zakysané smetany

6 trojúhelníčků jakéhokoliv taveného sýra, 2 zelené papriky

3 rajčata, 1 větší okurek, sůl, pepř

Popis přípravy:

Nejdříve odkrojíme podélně celou horní část chlebu.Vznikne nám klobouček.Střídku chlebu vydlabeme a poklademe vedle na plech,na kterém později celý pokrm dáme zapéct.

Do vydlabaného chleba vložíme na kostky nakrájenou zeleninu(papriky,rajčata,okurek).Osolíme a opepříme dle chuti.Přimícháme zakysané smetany a sýry. Vše dobře ve chlebu promícháme,

Nakonec celý chleba přiklopíme odkrojeným "víčkem" a dáme na 20 min do trouby zapéct.

Znovuupečenou střídkou chleba pokrm zakusujeme.

Je to moc dobré a zdravé.
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Zázračné kysnuté cesto

10 porcí 
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Ingredience:
1/2 kg hladké mouky, 250 ml vlažného mléka

1/2 kostky droždí (tj. cca 20 g)

špetka soli, špetka cukru, 150 ml oleje, 
Popis přípravy:

Z vlažného mléka, špetky cukru a droždí si připravíme kvásek. V míse smícháme mouku, kvásek, olej a špetku soli. Poprášíme moukou a necháme na teplém místě vykynout. Ještě jednou přemícháme a necháme znova vykynout (těsto je potom nadýchanější).

Jednoduché skořicové rohlíčky

Těsto rozválíme, vykrájíme z něj rádýlkem trojúhelníky. Ty posypeme skořicí, cukrem a zabalíme do tvaru rohlíčku (začínáme od základny trojúhelníku). Klademe na plech vyložený pečicím papírem, potíráme vajíčkem a pečeme.

Pizza, jak ji máte rádi

Těsto je naprosto vynikající na pizzu. Potřeme kečupem, poklademe oblíbenými ingrediencemi, kraje potřeme olivovým olejem rozmíchaným s česnekem a pečeme. Vyzkoušejte, tahle pizza opravdu nemá chybu!

Slaný koláč

Těsto rozdělíte na dvě části. Tu první rozválíte a vyložíte jí nízkou zapékací formu. Na těsto dáte směs masa, zeleniny, hub, sýra nebo čehokoliv jiného, co máte rádi. Druhou část těsta vyválíte tak, aby se ni dala přiklopit zapékací forma. Z kousku těsta můžete vykrájet hvězdičky, srdíčka nebo jiné tvary a ty naskládat na "poklop" (viz. obrázek). Těsto potřeme rozšlehaným vajíčkem a zapékáme.

Langoše

Z těsta rozválíme placku, velkou asi jako pánvička, na které jsme si rozehřáli olej. Smažíme z obou stran a podáváme s kečupem, tatarkou, sýrem, česnekem nebo nasladko, třeba s povidly.

Rohlíky, housky, bulky...

Toto těsto je vynikající na přípravu obyčených rohlíků, housek nebo jakéholiv bílého pečiva. Povrch můžeme posypat hrubou solí, mákem, sezamovým semínkem, kmínem nebo čímkoliv jiným. Do těsta můžeme přimíchat také nadrobno nakrájenou cibulku a vznikne nám cibulové pečivo.

Excelentní oběd

U nás doma jsme si oblíbili tuto úpravu zázračného těsta. Rozválím jej, vykrojím kolečka, která naplním směsí masa a zeleniny, zasypu sýrem a okořením. Kolečko přeložím napůl a kraje pořádně přitisknu k sobě. Poskládám na plech vyložený pečicím papírem, potřu vajíčkem a peču.

Jablíčkový nebo jiný štrůdl

Těsto je výborné také na štrůdl, který připravíme klasickým způsobem.

Koláče a buchty

Vyzkoušejte z tohoto těsta také obyčejné "Honzovy buchty" s povidly nebo klasický švestkový koláč s posypkou.

.... vidíte, že využití tohoto jednoduchého a univerzálního těsta je opravdu široké. Všechna jídla pečeme asi při 180 °C, v předehřáté troubě, do doby, 
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Bramborové pirožky plnené údeným kuracím mäsm
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Ingredience:
400 g. vařených oloupaných brambor

250 g. poloh.mouka

100 g. máslo

300 g. uz.kuř.maso (i jiné uzené maso)

sůl

kmín

1-2bílky

tuk a mouka na plech.

Popis přípravy:

Brambory nastrouháme, přidáme sůl, mouku, máslo a vypracujeme těsto, a vyválíme plát asi 4mm silný. Vykrajujeme čtverce10x10cm, do středu dáme umleté kuř.maso a přehneme do trojúhelníku, pirohy potřeme bílkem a okmínujeme. Pečeme dozlatova asi 15 min. v troubě vyhřáté na 200 °C. 
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Zemiakové tyčinky
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Ingredience:
18 dkg vařených strouhaných brambor

18 dkg hladké mouky

10 dkg ztuženého tuku

špetka kypřicího prášku

Popis přípravy:

Zpracované těsto rozválet na placku asi na stéblo silnou,rádýlkem rozkrájet na tyčinky,ještě potřít vejcem a posypat kmínem a solí.

Pak teprve přenést na plech. Nebo upéci jen tak bez posypu a obalovat ve vanilkovém cukru. 
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Zemiakovo-bryndzové pirohy

4 porce 
[image: image206.png]



Ingredience:
rezancové cesto:

asi 500 g hl. múky

2 vajíčka

hrnček   vody

trochu oleja

soľ

plnka: 

4-5 stredne veľkých zemiakov

100 g bryndze (môže byť aj viac)

kôpor

na omáčku:

asi 100g masla alebo oleja

cibuľa veľká(1-2)

kyslá smotana 10% - 1 alebo 2 kelímky

2 biele jogurty (stačia nízkotučné)

Popis přípravy:

Vypracujeme cesto ako na rezance.Z rozvaľkaného cesta vykrajujeme štvorce alebo krúžky,ktoré plníme plnkou pripravenou z uvarených,vychladnutých,pretlačených zemiakov,zmiešaných s bryndzou a kôprom. Podľa chuti osolíme.Uvaríme v osolenej vode,scedíme.

Omáčka: 

na masle popražíme cibuľu do ružova,necháme trochu vychladnúť.Pridáme kyslú smotanu a jogurt. Omáčku zmiešame s uvarenými pirohami.

Ja mám rada veľa omáčky.Omáčka sa do pirohov vpije.Pokiaľ sa pirohy nedojedia, sú výborné aj na druhý deň, keď sa na panvici trochu pripečú.
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Zemiakovo - chlebové placky
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Ingredience:
brambory, chleba, koření

česnek, sůl, olej

Popis přípravy:

Ze starého chleba vybereme střídu a tu ponoříme do mísy s vodou.Nechat rozmočit doměkka (cca 1/2 hod )a potom jemně vymačkat,aby vytekla voda.Nastrouhat brambory a přidat rozmočený chleba.Zhruba púl na půl.Přidat koření,sůl,česnek a pořádně promíchat.Dát na rozpálený olej v tenké vrstvě.Osmažit z obou stran do růžova.Placky jsou díky chlebu krásně křupavé. 
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Zemiakový chlieb
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Ingredience:
1kg hladkej múky, 1 droždie  42g

3 polievkové lyžice octu, 4 uvarené oloupané zemiaky

cca 6 dcl vlažnej vody, menšia hrsť soli

Popis přípravy:

Uvarené, očistené zemiaky postrúhame, prisypeme 1kg hladkej múky, rozmrvíme droždie, pridáme soľ a postupne pridávame vlažnú vodu. Cesto vymiesyme, na doske rukou jemne roztlačíme,alebo rozvaľkáme a poskladáme ako lístkové cesto.  3x po polhodine opakujeme. Potom cesto jemne rozvaľkáme a stočíme ako roládu, prerojíme na polovicu (radšej spravíme dva menšie chlebíky aby sa prepiekli). Necháme postáť 15 min. potrieme slanou vlažnou vodou. Dáme do teplej truby na 15 min - 250 C, potom uberieme na 150 C a necháme 45 min piecť. Nakoniec potrieť ešte slanou vodou.
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Žemličky na zajtra.
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Ingredience:
1 balíček kvasnic (42g), 1 lžíce pískového cukru

500g hladké mouky, 1 lžička soli, 4 lžíce oleje

Popis přípravy:

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

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

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

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

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

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

el trouba  225st.C 
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Žitný chléb

5 porcí 
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Ingredience:
250g celozrnné mouky žitné, 150g hladké mouky pšeničné bílá

150g celozrnné mouky pšeničné, 300ml vlažné vody

40g čerstvého droždí

1 lžíce soli, 2 lžíce octa

Popis přípravy:

Všechny tři druhy mouky promícháme v míse a uprostřed vytvoříme důlek, do kterého vložíme droždí a 100 ml vlažné vody. Droždí s vodou zamícháme a necháme kynout 5 min. Potom přidáme zbytek vody, ocet a sůl. Vypracujeme těsto a necháme hodinu kynout. Na pomoučeném vále těsto ještě jednou prohněteme. Vyformujeme bochník chleba a necháme kynout 15 min. Položíme na plech a povrch potřeme slanou vodou. Vložíme do trouby spolu s nádobou s vodou. Pečeme 15 min. při 250°C.Když chléb začne tmavnout, zmírníme teplotu na 150°C a dopékáme 40 min. Po vyjmutí z trouby potřeme chléb vodou.
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