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Zemiaková vianočka
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Ingredience:
500 g hrubé mouky, sůl

120 g cukru s vanilkou

200 g uvařených nastrouhaných brambor 

asi 1/8 l mléka

20 g droždí

1 vejce

1 žloutek

100 g tuku

1 lžička octa

citronová kůra

50 g rozinek

50 g mandlí

tuk na potření plechu

1 bílek na poptření vánočky

Popis přípravy:

Do mísy prosejeme moukou se solí a cukrem, přidáme studené nastrouhané brambory a vše zaděláme kváskem upraveným z vlahého mléka,trošku cukru,droždí a mouky.Do těsta přidáme ještě jedno celé vejce a jeden žloutek,vlahý tuk, ocet a jemně nastrouhanou citrónovou kůru. Vypracujeme tuhé těsto,do kterého zamícháme rozinky a polovinu nasekaných mandlí.Těsto necháme vykynout, pak upleteme vánočku jen ze 7 dílů, a to spodek ze čtyř a vršek ze tří dílů. Dáme ji na pomazaný plech,povrch povlažíme zbylým bílkem a posypeme zbytkem posekaných mandlí. Vánočku zapečeme zpočátku prudčeji v dobře předehřáté troubě, pak příkon tepla zmírníme a zvolna ji asi třičtvrtě hodiny propékáme.
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Išalské tortičky

48 porcí 
Ingredience:
150g hladké mouky

150g lískových oříšků

1 lžička prášku do pečiva

150g moučkového cukru

špetka soli

1/2 lžičky skořice

1 vejce

100g změklého másla

250g pikantní meruňkové zavařeniny

150g čokoládové polevy

48 půlek vlašských ořechů

Popis přípravy:

Mouku,mleté oříšky a prášek do pečiva na vále smichejte a udělejte důlek.Cukr,sůl,skořici a vejce dejte dovnitř,změklé máslo pokrájejte po okraji.Těsto zpracujte od vnějšího okraje dovnitř.Utvořte kouli a nechte přikrytou 60 min. odpočinout.Testo vyválejte na vále posypaném moukou na tloušťku 1/2 cm,vykrojte 96 koleček o průměru 3cm,položte na vymaštěný plech a upečte.Kolečka slepte zavařeninou,vrchní stranu namočte do polevy,ozdobte vlašským ořechem a nechte uschnout.
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Perníčky

5 porcí 
Ingredience:
mouka hladká  28 dkg

cukr moučka  21 dkg

med  2 lžíce, ořechy mleté  5 dkg

vejce  2

soda 1 lžička,  perníkové koření  1

Popis přípravy:

Zpracujeme těsto necháme uložené v chladnu. Vyválet placku a vypichovat tvary. První plech potřít tukem. Tvary před pečením potřít studenou vodou. Po upečení ještě horké potřít rozšlehaným vejcem.
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Kostrby - vianočná cukrovinka

4 porce 
Ingredience:
4 bílky

35 dkg cukru moučky 

1 rovná kávová lžička amonia (nebo jedlé sody)

28 dkg mletých ořechů 

10 dkg strouhanky 

2,5 lžíce horkého kakaa 

6 kostiček rozměklé čokolády

7 dkg másla 

7 dkg moučkového cukru 

7 dkg rozměklé čokolády 

2 vejce

Popis přípravy:

4 bílky + 35 dkg cukru moučky + 1 rovná kávová lžička amonia (nebo jedlé sody) ušlehat v horké vodě na velmi tuhý sníh a zchladit.vmíchat: 28 dkg mletých ořechů + 10 dkg strouhanky + 2,5 lžíce horkého kakaa + 6 kostiček rozměklé čokolády Z těsta (mělo by být velmi tuhé) lžičkou "odtrhávat" menší střapaté hrudky, které se pečou na ve středně vyhřáté troubě (krátce). Plech je nutné silně vymazat máslem nebo vyložit papírem na pečení.Po vychladnutí se hrudky slepují krémem:7 dkg másla + 7 dkg moučkového cukru + 7 dkg rozměklé čokolády + 2 vejce utřít do hladka Kostrby se musí nechat s krémem v chladnu asi týden rozležet aby změkly (upečené po vychladnutí jsou velmi tvrdé).
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Medové perníčky

10 porcí 
Ingredience:
500g hladké mouky

1 lžička tlučeného anýzu

1 lžička skořice

několik kuliček nového koření

hvězdička badyánu

1 lžička jedlé sody

200g cukru

2 vrchovaté lžíce medu

2 lžíce tuku

2 vejce

1 žloutek na potření

Popis přípravy:

V kastrůlku rozehřejeme tuk, přidáme med a cukr a mícháme, až vše rozpustíme. Pak přimícháme vejce. Na vál prosijeme mouku, tlučené koření a sodu, přidáme tuk s medem, cukrem a vejci a vypracujeme hladké těsto. Vyválíme je asi na 3mm tlustou placku, vykrájíme tvary, rozložíme je na vymaštěný plech, potřeme je žloutkem a upečeme v mírně horké troubě. Vychladlé můžeme ozdobit rumovou nebo citronovou polevou

[image: image6.png]



Tvarohový baránok

Ingredience:
cukr-180g

vejce-4ks

rozinky-podle chuti

čokoláda-podle chuti

prášek do pečiva-1ks

tuk rostliný-120g

tvaroh měkký-200g

ořechy-50g,  mouka hrubá-60g

Popis přípravy:

Všechny cukry a tuky umícháme do pěny, přidáme tvaroh, mleté ořechy, tuhý sních z bílků, mouku smíchanou s práškem do pečiva, rozinky, posekanou čokoládu a mleté ořechy a zlehka promícháme. Připravené těsto vlijeme do vymazané a vysypané formy na beránka. Upečeme ve středně vyhřáté troubě. Vychladlého beránka posypeme moučkovým cukrem.(Je vláčný a jemný!)
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Poľský vianočný červený boršč

10 porcí 

Ingredience:
4l vody

15 dkg mrkve

7 dkg koř.petržele

7 dkg celeru

5 dkg pórku

15 dkg cibule

15 dkg bílého zelí

2 dkg sušených hub

2 kg červené řepy

10 dkg másla

3dkg cukru

3 bobkové lístky

5 kuliček nového koření

4 hřebíčky

špetka muškátového ořechu

skořice

3 dkg česneku

sůl podle chuti

zelená petrželka

1 l zákvasu:

2kg červené řepy

2,5l převařené vody

2 dkg cukru

1 dkg česneku

2dkg chlebové kůrky 

Popis přípravy:

Očištěnou zeleninu zalijeme 3 l vody a zhotovíme vývar.Do 0,5 l vody nasypeme sušené houby,uvaříme,vývar přecedíme.Očistěnou cibuli nakrájíme na kolečka a dusíme na polovině másla,podlevaje ji vývarem ze zeleniny.Červenou řepu nakrájíme na kolečka,zalejeme větším množstvím zeleninového vývaru,přidáme cukr i ostatní koření. Po 10 minutách varu odstavit a po 30 minutách scedit.Cibuli na sítu přepasírovat,přelít zbytkem zel.vývaru,dodat vývar z červené řepy a hřibů,dodat zákvas ( v Polsku je možno dostat koncentrát  z červené řepy ),smíchat a dodat zbytek másla. Baršč se podává s tortelinami s hřibovou nádivkou,případně si je vyrobit z uvařených  sušených hřibů na způsob malých pirožků nebo podávat s bílou fasolí uvařenou na sypko. Porci posypat drobně nakrájenou petrželkou. Zákvas :  očistěné 0,5 cm široké kolečka červené řepy vložíme do nádoby,kde je nasekán česnek.Zalijeme horkou vodou,kde je rozpuštěn cukr tak,aby voda byla nejméně 5 cm nad poslední vrstvou řepy.Vložit kůrky chleba a nechat zakryté gazou po 7 dní v teplotě nejméně 20°C.Zákvas potom slít a použít na baršč.
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Vianočka

Ingredience:
1,25 kg polohrubé mouky

25 dkg másla

25 dkg cukru

7,5 dkg droždí

5 žloutků

1,5 dkg soli

1/4 l a trochu mléka

citronová kůra

3 lžice rumu

rozinky, oříšky, mandle

Popis přípravy:

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

30 porcí 
Ingredience:
1 celá kostka droždí ( quasnitz)

1 dcl mléka

50 dkg polohrubé mouky

15 dkg moučkového cukru

12 dkg másla

1 celé vejce , 2 žloutky

něco mleté sušené citrónové kůry

něco rozinek, něco mandlí

Popis přípravy:

Předem do  poloviny dávky teplého mléka dám špetku cukru a rozdrobím kvasnice a připravím si tak kvásek. Do půl kila přesáté mouky dám 1 celé vejce, dva žloutky, máslo (může být vlažné na kousky nebo rozpuštěné) , zbytek mléka, cukr, sušenou mletou citrónovou kůru a nakvašený kvásek a vypracuji v míse  na tuhé těsto. Dám do tepla kynouti asi 20 minut.   Mezitím si spařím a oloupu a nasekám mandle a namočím rozinky. Po vykynutí těsta vypracuji toto na vále s rozinkami a mandlemi a dám opět kynout.

Po cca 20 minutách buď:celek rozdělím na  9 dílů a upletu vánočku ( což i přes tři písemné návody neumím) nebo rozdělím na dva díly a z  nich vypracuji dva kulaté bochánky (mazance), které  na povrchu křížem rozříznu a dám na  (papír na pečení) na plech a do vlažné trouby ( max 50 st.C.) kynout (zase cca 20 minut, dle průběhu kynutí.) Jakmile se mazance nebo vánočka přiměřeně pěkně zvednou, potřu je  bílkem a zapnu troubu na 175o C a peču 2 x 20 minut s tím, že poslední pečení kontroluji špejlí a podle potřeby přidám i 10 minut . (Pokud se při průniku špejle vánočkou nabalí při otáčení špejle těsto, nutno péci dále.)
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Vianočka od Babičky

8 porcí 
Ingredience:
500 g polohrubé mouky 

30 g droždí 

100 g pískového cukru 

mléko 

150 g másla 

1 vejce, 2 žloutky, sůl 

1 sáček vanilkového cukru 

1 smetana 

muškátový oříšek,hřebíček 

rozinky 

mandle (kandované ovoce), 

tuk na vymazání plechu 

žloutek 

několik lžic mléka na potření těsta

Popis přípravy:

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

1 porce 
Ingredience:
300 g hladké mouky

150 g jemně strouhané mrkve

250 g 100% tuku

1/2 prášku do pečiva

moučkový cukr

Popis přípravy:

Z uvedených surovin vypracujeme těsto, které vyválíme a vykrojíme různé tvary. Pečeme do růžova a ještě teplé obalíme v cukru.
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Vianočný zemiakový šalát

Ingredience:
brambory

mrkev

vejce

cibule

steril.okurky

sůl,pepř

majoneza

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce a necháme je v chladnu do druhého dne.Samostatně si též uvaříme mrkev a vajíčka.Pak je oloupeme a přes tvořítko prolisujeme na hranolky,(zbytečně je nepřelamujeme aby byly v salátu pěkně celistvé) do velké mísy. Dále přidáme na kostičky pokrájenou mrkev a vajíčka a na drobno nakrájené steril.okurky a cibuli. Kdo má rád steril.hrášek může přidat i trochu hrášku. Osolíme a přidáme majonézu - majonézu opatrně,je lepší ji tam dávat postupně,sami si tak zvolíte podle chuti a konzistence salátu. Nakonec vše prohněteme větší vařečkou,popř.dochutíme solí a neháme v chladu odležet.
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Vianočná torta

6 porcí 
Ingredience:
250 ml bílků

150 g cukru

100 g mletých ořechů

60 g hrubé mouky

50 g strouhaných piškotů

1 lžíce kakaa

mletá skořice

Popis přípravy:

Z 250 ml bílků a 150 g cukru ušleháme pevný sníh a vmícháme do něj 100 g mletých ořechů promíchaných s 60 g hrubé mouky, 50 g strouhaných piškotů, 1 lžící kakaa a mletou skořicí. Těsto rozetřeme do máslem vymazané a moukou vysypané formy a velmi zvolna upečeme. Vychladlý dort rozkrojíme, slepíme rybízovou zavařeninou, polijeme čokoládovou polevou a ozdobíme marcipánem. Podáváme se šlehačkou.
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Vianočný kapor

4 porce 
Ingredience:
1 větší kapr

4 lžíce tatarské omáčky

1 lžíce plnotučné hořčice

1 lžíce solamylu

1 lžička pepře

1 lžička drceného kmínu

1 lžička pálivé papriky

1 lžička soli

3 prolisované stroužky česneku

šťáva z poloviny citronu

0,5 dl piva

polohrubá mouka, grilovací koření

olej na smažení

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme na podkovy a obalujeme ve směsi. Zbytek směsi nalijeme na kapra a necháme uležet (stačí 3 hodiny).Pak porce obalíme v polohrubé mouce s grilovacím kořením a smažíme v rozpáleném oleji
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Vianočný kapor

4 porce 
Ingredience:
Připravíme si jednoho kapra

10 dkg dušené šunky

jedno vejce

jednu střední cibuli

60 gramů másla

sklenku suchého bílého vína

20 dkg hub

sůl,pepř a koření (tymián,petržel)

Popis přípravy:

Šunku nakrájíme a osmahneme na másle a cibuli. Přidáme 10 dkg hub a vejce, dle chuti osolíme a opepříme. Rybu zbavíme hlavy, ocasu a šupin, očistíme, vykucháme a naplníme ji připravenou směsí ze šunky a hub. Konce kapra upevníme kuchyňskou jehlou a okořeníme ho tymiánem a petrželí. Pekáč vymažeme máslem, vložíme do něj kapra a pečeme třicet minut ve vyhřáté troubě. V menším kastrůlku podusíme zbytek nakrájených hub s vínem, kterými během pečení kapra podléváme
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Vianočný kapor v marináde

6 porcí 
Ingredience:
6 porcí kapra

sůl

1,5 l vody

2 lžíce octa 8%

5 dkg cibule

bobkový list

10 zrnek pepře

6 zrnek nového koření

trochu tymiánu

Marináda :


25 dkg majonézy

1 lžíce bílého vína

2 lžíce smetany na šlehání

1 - 2 lžíce nastrouhaného křenu

(může být i více dle gusta)

1 lžíce octa 8%

1 lžička cukru

1 lžička vorčestrové omáčky

trochu mletého pepře

2 uvařená vejce

(nadrobno pokrájená) na posypání

Popis přípravy:

Do kastrolu nalijeme vodu a ocet, přidáme sůl, cibuli, bobkový list, pepř celý, nové koření a 10 minut povaříme. Do vývaru vložíme potom očištěné a osolené porce kapra. Za mírného varu povaříme 18 - 20 minut. Uvařené porce kapra necháme ve vývaru vychladnout.Nyní si připravíme marinádu. Do mísy dáme majonézu a za stálého míchání přidáváme víno, nastrouhaný křen, ocet, cukr, koření a nakonec lehce přimícháme šlehačku. Hotovou marinádu podle chuti přisolíme a uložíme v chladu.Vychladlé porce kapra z vývaru vyjmeme a odstraníme z nich větší kosti (ti šikovnější mohou odstranit i malé kosti). Porce po odstranění kostí musí zůstat celé. Tyto urovnáme na mísu nebo dáváme jednotlivě na malé misky a přelijeme připravenou marinádou. Povrch posypeme nadrobno rozsekanými vejci. Okraj mísy ozdobíme rozpůlenými kolečky citronu a zelenou petrželkou. podáváme s bílým pečivem a bílým vínem.
[image: image17.png]



Vianočné medovníčky(perníčky)

Ingredience:
200 g masla

500 g medu

250 g krupicového cukru

1 balíček medovníkového korenia

15 g kakaového prášku

1200 g hladkej múky

1 balíček prášku do pečiva

štipka soli

2 vajcia

na polevu 2 bielka

300 g práškového cukru

červené,žlté,modré potravinárske farbivo

maslo na vymastenie plechu

Popis přípravy:

Maslo, med, cukor, medovníkové(perníkové) korenie a kakao vložíme do hrnca, pri miernej teplote za stáleho miešania privedieme do varu a necháme vychladnúť. Múku s práškom do pečiva prosejeme, pridáme soľ, vajcia a zmiešame s medovou masou. Najprv všetko dobre zamiešame varechou, potom na pomúčenej doske vypracujeme na hladké cesto. Vytvarujeme bochník, zabalíme do alobalu a necháme cez noc odpočívať. Plech vymastíme maslom. Cesto rozvaľkáme na pomúčenej doske na hrúbku 4 mm, vykrajujeme rôzne tvary a pečieme 15 minút v rúre pri teplote 200 °C. Upečené medovníčky necháme vychladnúť. Bielka vyšľaháme na tuhý sneh a pritom pomaly pridávame toľko práškového cukru, aby vznikla hustá poleva vhodná na striekanie ozdôb. Polevu rozdelíme do troch nádob a každú zafarbíme inou farbou. Z pergamenového papiera urobíme kornútiky, naplníme polevou, rožtek odstrihneme a ozdobíme medovníčky
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Vianočná orechová placka

Ingredience:
25 dkg tuku(hera)

25 dkg hladké mouky

4 celé vejce

30 dkg vlašských ořechů(mleté)

30 dkg cukru moučky

3 kávové lžičky másla

Popis přípravy:

Z tuku,mouky a z 1vejce vytvoříte těsto,které necháte odležet 24 hodin v lednici. Z těsta vyválíme placku,kterou přeneseme na vymazaný plech a naneseme ořechovou náplň a dáme péci.Po upečení posypeme moučkovým cukrem a krájíme na malé kostičky. Připravíme si ořechovou náplň: Smícháme ořechy,cukr,3 vejce a máslo vše zamícháme a můžeme nanášet na připravenou placku.
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Vianočné perníčky

Ingredience:
600g hladké mouky

300g moučkového cukru

10 lžic másla

4lžíce medu

2vejce

2prášky do perníku

kakao a mléko dle potřeby

Poleva:

200g moučkového cukru

1bílek

šťáva 1/2citronu,  1lžíce solamylu

Popis přípravy:

Ze všech surovin vypracujeme husté těsto,které zabalíme do alobalu a necháme odpočinout i několik dní.Potom těsto vyválíme,vykrajujeme tvary a pečeme.Vychladlé zdobíme polevou.Tip:v chladnu krásně změknou! Z této dávky dostaneme zhruba 100 ks.
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Vianočná Perníková chalúpka

1 porce 
Ingredience:
Těsto: 

300 g tekutého medu

75 g krupicového cukru

2 balíčky vanilkového cukru

1 vejce

50 g změklého másla

4 lžíce vody

600 g hladké mouky

30 g kakaa

1 balíček kypřícího prášku do perníku

smetana ke šlehání

Na ozdobení: 

200 g prosátého moučkového cukru

1 práškový cukr s vanilkovou příchutí

bílky

ořechy, sladkosti

Popis přípravy:

Na těsto vymícháme med, cukr, vanilkový cukr, vejce, máslo a vodu. Mouku smícháme s kakaem a kypřícím práškem do pečiva, přidáme do medové směsi a na pomoučeném vále uhněteme. Těsto dáme do chladu odpočinout. Podle náčrtů si vytvoříme papírové šablony ve skutečné velikosti. Z těsta vyválíme 5 mm silný plát. Přiložíme šablony a podle nich vykrojíme jednotlivé díly. Dáme péci. Ze zbylého těsta vyválíme plát jako podložku pod chaloupku dle vlastní fantazie si připravíme doplňky - okenice, stromečky... Vše dáme péci do předehřáté trouby asi na 15 minut. Elektrická trouba 200 °C, horkovzdušná 180 °C, plyn stupeň 3-4.Upečené části vyndáme z trouby a ještě do teplého těsta vykrojíme otvory pro okna a dveře. Necháme vychladnout nejlépe přes noc. Můžeme je upéci několik dní před slepením chaloupky. Z cukru, bílků a citronové šťávy umícháme hustou polevu, kterou potřeme okraje bočních a čelních stran a chaloupku sestavíme. Když jsou všechny části pevně slepené, zbytek polevy, ořechy a sladkosti použijeme na dozdobení chaloupky dle fantazie. Nakonec vše posypeme práškovým cukrem s vanilkovou příchutí.
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Vianočný smažený kapor

Ingredience:
4 porce kapra

2 citróny

sůl

1 lžíce mléka

hladká mouka

strouhanka

olej

petrželka

Popis přípravy:

Připravené porce kapra pokapeme citronem, osolíme a necháme chvíli odležet. Poté je poprášíme hladkou moukou, namočíme je do vajec rozšlehaných s mlékem a obalíme ve strouhance. Na pánvi rozehřejeme tuk a porce pomalu smažíme po obou stranách dozlatova. Podáváme s plátkem citronu a petrželkou.
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Vianočný zvárak

4 porce 
Ingredience:
1:1:1 cukr (nejlépe hnědý),med a voda

hřebíček

celá skořice

celá vanilka

trochu Nového koření

trochu celého bílého pepře

špetka citronové nebo pomerančové kůry  

kousek badyánu

hrozinky,oříšky,mandle

Popis přípravy:
Med,voda a cukr se uvedou do varu. Přidá se něco hřebíčku,celé skořice, celé vanilky,trochu Nového koření,trochu celého bílého pepře, špetka citronové nebo pomerančové kůry a kousek badyánu. Opravdoví fajnšmekři či dobrodruzi mohou vhodit jednu malou chilli papričku. Když se směs začne pěkně táhnout jako na karamel, zalije se to červeným vínem. Zahřeje k bodu varu, přidají se hrozinky, oříšky, mandle případně jiné sušené ovocné dobroty a rozlívá se do hrníčků. Na závěr se do každého loupne jeden malý panáček meruňkovice, třešňovice, hruškovky a nebo medoviny.
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Veľkonočná nádielka

3 porce 
Ingredience:
400 g vařeného uzeného masa

6 vajec

6 rohlíků

10 ml mléka

6 lžic zelené natě (kopřiva, petržel, pažitka)

1/2 lžičky mletého pepře

1 lžička soli

40 g másla na vymazání formy

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájet na kostičky, v míse zalít mlékem s rozmíchanými vejci a nechat odpočinout. Maso nakrájet na kostičky a přidat k namočeným rohlíkům. Osolit, opepřit, přidat oprané nasekané zelené natě. Promíchat. Směs přendat do pekáče a péct v předehřáté troubě při 175°C (stupeň 2) 20 - 25 minut.
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Veľkonočná Šoldra

6 porcí 
Ingredience:
vývar z uzeného masa

uzené maso, klobásky

1 kg   mouky (1/2hladká,1/2hrubá)

4 žloutky

250 g  hery  (pokud se přidá uzená polévka a je mastná pak méně)

10 dkg droždí

mléko na kvásek cca 1/4 l

sůl

1 celé vejce na potření před pečením

Popis přípravy:

Uzené maso(krkovička,plecko nebo kýtu)uvaříme a část polévky použijeme při zadělávání těsta.Těsto necháme vykynout.Po vykynutí rozválíme na plát,na jehož polovinu poklademe kousky uzeného masa a po obvodu uvařené klobásky 4-6 ks podle velikosti.Překryjeme volnou částí těsta a vytvarujeme do podoby bochánku.necháme ještě 1/2 hodiny vykynout.Před pečením potřeme rozšlehaným vajíčkem.Pečeme dozlatova.Do téhož těsta můžeme zabalit uvařené klobásky samostatně
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