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INGREDIENCE NA TESTO

e 250 ML MLEKA

e 2VEJCE

e 100 G HLADKE MOUKY
e 1LZICE CUKRU

e SPETKA SOLI

e 1LZICE ROZPUSTENEHO MASLA
e NAPLNE (DOPORUCENI)
e NUTELLA

e BANAN

e JAHODY

e MARMELADA

e SLEHACKA

POSTUP

1.SMICHEJTE VSECHNY INGREDIENCE DO HLADKEHO
TESTA.

2.NECHTE 10 MINUT ODPOCINOUT.

3.NA PANVI DELEJTE TENKE PALACINKY.

4. NAMAZTE NUTELLOU NEBO JINOU NAPLNI.

5.ZAROLUJTE.
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INGREDIENCE NA SKORAPKY
e 100 G BILKU (OHRATYCH NA POKOJOVOU TEPLOTU)
e 100 G KRUPICOVEHO CUKRU
e 100 G MANDLOVE MOUKY
e 100 G MOUCKOVEHO CUKRU
INGREDIENCE NA KREM

e 250 G MASLA

e 390 G SALKA

e 100 G MRAZENYCH MALIN
e 1LZICE CUKRU

e 1LZICKA PEKTINU

POSTUP

PREDEHRATI TROUBY
1.PREDEHREJTE TROUBU NA 145 °C (HORKOVZDUCH).
FRANCOUZSKY SNiH
1.BILKY DEJTE DO MISY KUCHYNSKEHO ROBOTU SE SLEHACI METLOU A SLEHEJTE NA
STREDNI RYCHLOST.
2. JAKMILE SMES ZACNE PENIT, PRIDAVEJTE CUKR VE TRECH DAVKACH. ZVYSTE
RYCHLOST A SLEHEJTE, DOKUD NEVZNIKNE PEVNY SNiH.
MACARONAGE (ZAPRACOVANI SUCHYCH INGREDIENCI)
1.SMICHEJTE A PROSEJTE MANDLOVOU MOUKU S MOUCKOVYM CUKREM, ABY VE
SMESI NEBYLY HRUDKY.
2.VMICHEJTE DO SNEHU A MICHEJTE, DOKUD TESTO NESTEKA ZE STERKY V SOUVISLE
STUZE*.
TVAROVANI MAKRONEK
1.NAPLNTE CUKRARSKY SACEK TESTEM A VYTVARUJTE STEJNE VELKA KOLECKA NA
PLECH.
2.NECH TEMAKRONKY OSCHNOUT PRI POKOJOVE TEPLOTE, DOKUD SE NEBUDOU
LEPIT NA PRST.
3.PECTE NA SPODNIi OHREV
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MAKRONKY

INGREDIENCE NA SKORAPKY
e 100 G BiLKU (OHRATYCH NA POKOJOVOU TEPLOTU)
e 100 G KRUPICOVEHO CUKRU
e 100 G MANDLOVE MOUKY
e 100 G MOUCKOVEHO CUKRU
e 20 G HORKE COKOLADY (100% KAKAO)
INGREDIENCE NA GANACHE
e 100 G HORKE COKOLADY
e 60 GSMETANY
e 40 G SLANEHO MASLA (POKOJOVE TEPLOTY)

POSTUP

PREDEHRATI TROUBY |

1.PREDEHREJTE TROUBU NA 145 °C (HORKOVZDUCH). P

FRANCOUZSKY SNIH

1.BILKY DEJTE DO MISY KUCHYNSKEHO ROBOTA SE SLEHACI METLOU A SLEHEJTE NA
STREDNI RYCHLOST. JAKMILE SMES ZACNE PENIT, PRIDAVEJTE CUKR VE TRECH
DAVKACH. ZVYSTE RYCHLOST A SLEHEJTE, DOKUD NEVZNIKNE PEVNY SNiH.

MACARONAGE (ZAPRACOVANI SUCHYCH INGREDIENCI)

1.SMICHEJTE A PROSEJTE SUCHE INGREDIENCE, ABY VE SMESI NEBYLY HRUDKY.
VYMENTE METLU ZA PLOCHY NASTAVEC A VMICHEJTE SUCHE INGREDIENCE NA
VELMI NiZKOU RYCHLOST ASI10 SEKUND. POTE MICHEJTE JESTE ASI10 SEKUND
RYCHLEJI.

2. TESTO BY MELO STEKAT ZE STERKY V SOUVISLE ,,.STUZE“, POKUD JE PRILIS HUSTE,
POKRACUJTE V RUCNIM PROMICHAVANI A PREKLADANI TESTA. JAKMILE MA
SPRAVNOU KONZISTENCI, PRESTANTE MICHAT.

TVAROVANI MAKRONEK

1.NAPLNTE CUKRARSKY SACEK S KULATOU SPICKOU TESTEM. VYTVARUJTE STEJNE
VELKA KOLECKA NA PLECH S DOSTATECNYMI ROZESTUPY.

2. NECHTE MAKRONKY OSCHNOUT PRI POKOJOVE TEPLOTE, DOKUD SE TESTO
NEBUDE LEPIT NA PRST. POTE PEC NA SPODNI PRICCE TROUBY ASI 15 MINUT.

PRIPRAVA GANACHE
1.SMICHEJTE VSECHNY INGREDIENCE DOHROMADY.
2. MAKRONKY SLEPTE KREMEM, LEHCE PRITLAC A NECH PRES NOC V LEDNICI.
3.V LEDNICI VYDRZI ASI 2 DNY.
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INGREDIENCE NA SKORAPKY
00 G BiLKU (OHRATYCH NA POKOJOVOU TEPLOTU)
e 100 G KRUPICOVEHO CUKRU
e 100 G MANDLOVE MOUKY
e 100 G MOUCKOVEHO CUKRU
e 20 G PISTACIOVEHO PRASKU

o
1

INGREDIENCE NA GANACHE
e 30 G PISTACIOVEHO PRASKU
e 30 G MANDLOVE MOUKY
e 30 GMOUCKOVEHO CUKRU
e 10 G PISTACIOVE PASTY
e 80 G MASLA (OHRATEHO NA POKOJOVOU TEPLOTU)
POSTUP
PREDEHRATI TROUBY
1.PREDEHREJTE TROUBU NA 145 °C (HORKOVZDUCH).
FRANCOUZSKY SNIH
1.BILKY DEJTE DO MISY KUCHYNSKEHO ROBOTA SE SLEHACI METLOU A SLEHEJTE NA STREDNI
RYCHLOST. JAKMILE SMES ZACNE PENIT, PRIDAVEJTE CUKR VE TRECH DAVKACH. ZVYSTE
RYCHLOST A SLEHEJ, DOKUD NEVZNIKNE PEVNY SNIH.
MACARONAGE (ZAPRACOVANI SUCHYCH INGREDIENCI)
1.SMICHEJTE VSECHNY SUCHE INGREDIENCE A PROSEJTE JE, ABY VE SMESI NEBYLY HRUDKY.
2.NASADTE DO MIXERU PLOCHY NASTAVEC. PRIDEJTE SUCHE INGREDIENCE A MICHEJTE VELMI
POMALU ASI 10 SEKUND. JAKMILE JSOU INGREDIENCE SPOJENE, ZVYSTE RYCHLOST A
MICHEJTE DALSICH 10 SEKUND.
3.ZKONTROLUJTE KONZISTENCI TESTA. KDYZ TESTO STEKA ZE LZICE, MELO BY VYTVARET
SOUVISLOU ,.STUHU*. POKUD TOMU TAK NENI, POKRACUJTE V RUCNIM PREKLADANI TESTA
STERKOU. TESTO MA BYT ELASTICKE A HLADKE. JAKMILE VYTVARI STUHU, OKAMZITE
PRESTANTE MICHAT.
TVAROVANI MAKRONEK
1.NAPLNTE CUKRARSKY SACEK S KULATOU SPICKOU TESTEM. VYTVARUJTE STEJNE VELKA
KOLECKA NA PLECH S DOSTATECNYMI ROZESTUPY.
2. NECHTE MAKRONKY OSCHNOUT PRI POKOJOVE TEPLOTE, DOKUD SE TESTO NEBUDE LEPIT
NA PRST. POTE PEC NA SPODNI PRICCE TROUBY ASI 15 MINUT.
PRIPRAVA GANACHE
1.SMICHEJTE VSECHNY INGREDIENCE DOHROMADY.
2. MAKRONKY SLEPTE KREMEM, LEHCE PRITLAC A NECH PRES NOC V LEDNICI.
3.V LEDNICIVYDRZI ASI 2 DNY.
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INGREDIENCE NA SKORAPKY |

A
e LISTOVETESTO
e PIZZA OMACKA
e SYR
e SUNKA/SALAM
e OREGANO
e VEJCE

\/

POSTUP
1.TESTO POTRETE OMACKOU
2.POSYPTE SYREM A SUNKOU L&
3.ZAROLUJTE Z OBOU STRAN DO STREDU, NAKRAJEJTE
4.POTRETE VEJCEM
5.PECTE 15-20 MIN NA 190°C
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NA TESTO:
e 150 G HLADKE MOUKY
e 7G KYPRICIHO PRASKU (3/4 SACKU)
e 50 GROZPUSTENEHO MASLA
e 37G CUKRU
e 1VEJCE
e 250 ML MLEKA
e 1SPETKA SOLI
DLE CHUT!I:
e MOUCKOVY NEBO SKORICOVY CUKR
e OVOCE (BANAN, JAHODY, MALINY, BORUVKY)
e COKOLADOVY TOPPING
e SLEHACKA
POSTUP

1.SMICHEJTE SYPKE SUROVINY. PRILIJTE MLEKO, ROZPUSTENE
MASLO, VYKLEPNETE VEJCE A VYMICHEJTE HLADKE TESTO.

2.ROZEHREJTE VAFLOVAC.

3.LZICI TESTA DAME DO STREDU VAFLOVACE A ASI 2 MINUTY
PECTE PODLE TOHO, JAK TMAVE CHCETE VAFLE. VAFLOVAC
NENI TREBA VYMAZAVAT, VAFLE SE NEPRIPEKAJI A JDOU
SNADNO VYNDAT.

4.HOTOVE VAFLE OZDOBTE PODLE CHUTI - CUKREM, OVOCEM,
COKOLADOU NEBO SLEHACKOWU.
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INGREDIENCE

e 2 HRNKY HLADKE MOUKY

e 1HRNEK ZITNE MOUKY

e 1LZICKA SOLI

e 1LZICKA PRASKU DO PECIVA
e ASI1HRNEK TEPLE VODY

POSTUP

1.SMICHEJTE MOUKU, SUL A PRASEK DO PECIVA.

2.PRILEVEJTE VODU A UDELEJTE MEKKE TESTO.

3.ROZDELTE TESTO NA MENSI KULICKY.

4.VYVALEJTE TENKE PLACICKY.

5.OPECTE JE NASUCHO NA PANVI ASI 1-2 MINUTY Z KAZDE
STRANY.

6. JEDNOHUBKY NAKRAJEJTE NA MALE CTVERECKY.

7.NAMAZTE MASLEM.

8.PRIDEJTE SYR, SUNKU NEBO LOSOSA.
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ASTARPUNGAR

INGREDIENCE

e 250 G HLADKE MOUKY

e 2 |ZICE CUKRU

e 1LZICKAKYPRICIHO PRASKU
e SPETKA SOLI

e 1VEJCE

e 200 ML MLEKA

e HRST ROZINEK

e OLEJNASMAZENI

POSTUP

1.SMICHEJTE MOUKU, CUKR, SUL A KYPRICi PRASEK.
2.PRIDEJTE VEJCE A MLEKO.

3.ZAMICHEJTE DO HUSTSIHO TESTA.

4.PRIDEJTE ROZINKY.

5.LZICI DELEJTE MALE KULICKY DO ROZPALENEHO OLE.E.
6.SMAZTE DOZLATOVA ASI 2-3 MINUTY.

7.HOTOVE MUZETE POSYPAT CUKREM.
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INGREDIENCE NA POSYP
e 55GKRUPICOVEHO CUKRU
e 2| ZICKYMLETE SKORICE

INGREDIENCENATESTO

e 150G HLADKE MOUKY

e 1LZICKAKYPRICIHO PRASKU DO PECIVA

e SPETKASOL!

e 1LZICE ROSTLINNEHO OLEJE

e 250MLVROUCIVODY

e ROSTLINNY OLEJ NASMAZENI (ALESPON 500ML)

POSTUP
PRIPRAVA
1.V MISCE SMICHEJTE CUKR SE SKORICI A DEJTE STRANOU.
TESTO

1.SMICHEJTE MOUKU, PRASEK DO PECIVA ASUL
2. PRILIJTE OLEJ AVROUCI VODU A KRATCE ZAMICHEJTE, DOKUD NEVZNIKNE HUSTE,
LEPKAVE TESTO.
SMAZENI
1. TESTO DEJTE DO ZDOBICIHO SACKU S HVEZDICOVITOU SPICKOWU.
2.V HLUBSI PANVINEBO HRNCIROZPALTE OLEJ NA170°C.
TVAROVANI
1.DO HORKEHO OLEJE VYTLACUJTE CCA15 CM DLOUHE VALECKY, KTERE
ODSTRIHUJTE NUZKAML,
2.SMAZTE 3-4 KOUSKY NAJEDNOU.
DOKONCENI
1. SMAZTE 2-3 MINUTY DOZLATOVA.
2. NECHTE KRATCE OKAPAT NA PAPIROVE UTERCE A IHNED OBALTE VE SKORICOVEM
CUKRU.
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1POMERANC (NAKRAJENY NA PLATKY)
1CITRON (NAKRAJENY NA PLATKY)
1JABLKO (ZBAVENE JADRINCE A NAKRAJENE NA KOUSKY)
TEKUTE SLOZKY:

3 HRNKY HROZNOVE STAVY (CERVENE PRO KLASICKY VZHLED)

KUCHARKA

INGREDIENCE

e 1HRNEK POMERANCOVEHO DZUSU
e 1HRNEK JABLECNEHO DZUSU

1/4 HRNKU CITRONOVE STAVY
2-3 SODOVEK(PRIDAVA SE AZ PRED PODAVANIM)

POSTUP

1.PRIPRAVA OVOCE: VESKERE OVOCE OMYJTE ANAKRAJEJTE NA PLATKY NEBO
MENSI KOUSKY.

2. SMICHANI: DO VELKEHO DZBANU VLOZTE OVOCE A ZALIJTE VSEMIDZUSY A
STAVAMI (HROZNOVOU, POMERANCOVOU, JABLECNOU | CITRONOVOU). DOBRE
PROMICHEJTE.

TE SMES DO LEDNICE ALESPON NA 2 AZ 4 HODINY (IDEALNE | DELE),

3.CHLAZENI: DE.
ABY SE CHUTE

OVOCE A DZUSU KRASNE PROPOJILY.

4.PODAVANI: TESNE PRED SERVIROVANIM PRILIJTE PERLIVOU MINERALKU PRO
OSVEZUJICI BUBLINKY. PODAVEJTE VE SKLENICICH S LEDEM A KOUSKY OVOCE.
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BOLONSKESPACETY

e 2 ZICE OLIVOVEHO OLEJE

e 2 STROUZKY

e 1VELKA CIBULE

e 1TMRKEV

e 1RAPIK CELERU

e 500 GMLETE

¢ 50 ML HOVEZIHO VYVARU
e 1,5 HRNKU CERVENEHO VINA

INGREDIENCE
g

CESNEKU

HO HOVEZIHO MASA

e 850 G KONZERVOVANYCH RAJCAT (LOUPANYCH NEBO KRAJENYCH)
e 1LZICKA CUKRU

e 1/4 HRNKU NAKRAJENE PETRZELOVE NATE

e 500 GSPAGET

e PARMAZAN
e SUL
e MLETY PEPR

POSTUP

1.CIBULI A CESNEK OLOUPEME, MRKEV OCISTIME. CIBULI, MRKEV A CELER NAKRAJIME

NADROBNO.

2.NA OLIVOVEM OLEJI POMALU OPEKAME PROLISOVANY CESNEK, NAKRAJENOU CIBUL,
MRKEV A CELER PO DOBU CCA 5 MINUT.

3.ZVYSIME TEP
VZNIKLE HRU

_OTU, PRIDAME MLETE MASO A ZA STALEHO MICHANI SMAZIME DOMEKKA.
DKY ROZMACKAME VIDLICKOU.

4.PODLIJEME Vi

NEM A NECHAME ODPARIT, PRIDAME VYVAR, RAJCATA, CUKR, SUL A PEPR.

5.SMES PRIVEDEME K VARU A STAHNEME TEPLOTU. ZA OBCASNEHO MICHANI VARIME DO

ZHOUSTNUTI

MASA CCA Q0 MINUT.

6.POKUD JE TO POTREBA DOCHUTIME SOLI A PEPREM.

7.TESNE PRED DOKONCENIM OMACKY UVARIME SPAGETY PODLE NAVODU.

8.PODAVAME NEPROMICHANE (TESTOVINY POUZE POLITE OMACKOU) POSYPANE
NASTROUHANYM PARMAZANEM (POPRIPADE | LISTKEM PETRZELKY).
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KREMOVERIZOTO
INGREDIENCE

e 180 G RYZE NA RIZOTO (NEJLEPE ARBORIO)

e 1MENSI CIBULE

e 2| ZICE OLIVOVEHO OLEJE

e 20 GMASLA

e CCA 700 MLHORKEHO VYVARU

e 40 G PARMEZANU

e SUL, PEPR

e VOLITELNE PRISADY

e KURECIMASO

e HOUBY
e HRASEK

S 1sjg.cz

POSTUP

1.NAKRAJEJTE CIBULI NAJEMNO A OSMAHNI JI NA OLIVOVEM OLEJI
S TROCHOU MASLA.

2.PRIDEJTE RYZI A ASI MINUTU JI MICHEJTE, ABY SE OBALILA TUKEM.

3.POSTUPNE PRILEVEJTE HORKY VYVAR — VZDY JEN TROCHU.
MICHEJTE A CEKEJTE, AZ SE TEKUTINA VSTREBA.

4. TAKTO POKRACUJTE ASI 18-20 MINUT, DOKUD NEBUDE RYZE
KREMOVAA LEHKA NA SKOUSNUTI. A

6 DOCHUTTE SOLI A PEPREM.
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INGREDIENCE

e 500 G MASCARPONE

e 4 VEJCE

e 100 G CUKRU

e 300 ML SILNE KAVY Sise

e 200 G CUKRARSKYCH PISKOTU (SAVOIARDI) | ﬁ, 1‘ 1

e 30 ML MARSALY NEBO JINEHO LIKERU (VOLITELNE)

e KAKAO NA POSYPANI

POSTUP
1.PRIPRAVA KAVY - ZACNETE PRIPRAVOU SILNE KAVY A NECHTE Ji
VYCHLADNOUT. POKUD MATE RADI, MUZETE DO KAVY PRIDAT TROCHU
LIKERU, NAPRIKLAD MARSALY.

2. VAJECNY KREM - ODDELTE BiLKY OD ZLOUTKU. ZLOUTKY VYSLEHEJTE S
CUKREM DO SVETLE A KREMOVE KONZISTENCE. POSTUPNE PRIDAVEJTE
MASCARPONE A SLEHEJTE, DOKUD SE VSECHNY INGREDIENCE NESPOJI DO
HLADKEHO KREMU.

3.SNiH Z BiLKU - V JINE MISCE VYSLEHEJTE BiLKY DO TUHEHO SNEHU. OPATRNE
VMICHEJTE SNIH DO ZLOUTKOVEHO KREMU, ABYSTE ZISKALI LEHKOU A
NADYCHANOU SMES.

4. SKLADANI TIRAMISU - NAMACEJTE PISKOTY DO VYCHLADLE KAVY A
UKLADEJTE JE DO NADOBY VEDLE SEBE, AZ POKRYJETE CELE DNO. NA
VRSTVU PISKOTU ROVNOMERNE ROZETRETE POLOVINU KREMU. OPAKUJTE
POSTUP S DALSI VRSTVOU PISKOTU A KREMU.

5.CHLAZENI - PRIPRAVENE TIRAMISU DEJTE DO LEDNICKY MINIMALNE NA 4
HODINY, IDEALNE PRES NOC, ABY SE CHUTE PROPQJILY A DEZERT ZTUHL.

6.SERVIROVANI - PRED PODAVANIM POSYPTE TIRAMISU KAKAEM A UZIJTE S|
JEHO LAHODNOU CHUT.
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BRAMB. ROSTI

INGREDIENCE (4 PORCE)

e SUL
e 1KG PRILOHOVYCH BRAMBOR
e 2 ZICEMASLA

POSTUP

1.BRAMBORY OCISTETE A VE SLUPCE PREDVARTE DO POLOMEKKA
ASI| 15 MINUT.

2.VYCHLADLE BRAMBORY OLOUPEJTE, NASTROUHEJTE NA
STRUHADLE A OSOLIME.

3.V NEPRILNAVE PANVI ROZEHREJTE MASLO A PRIDEJTE POLOVINU
BRAMBOROVE SMESI A VOLNE OPEKEJTE NA STREDNIM PLAMENI
ASI 5 MINUT.

4.HNED POTE BRAMBORY VARECKOU STLACITE A PECTE DALSICH
10 MINUT DOZLATOVA. PRIKLOPIME TALIREM, VYKLOPIME A
OTOCIME. TAKE NA DRUHE STRANE PAK BRAMBORY PECEME
DOZLATOVA. JAKMILE JE PRVNI PLACKA HOTOVA, ZOPAKUJEME
POSTUP | S DRUHOU POLOVINOU BRAMBOROVE SMESI.
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COKOLADOVEFONDUE

INGREDIENCE

e 100G SMETANY MINIMALNE 30% (IDEALNE KLIDNE | 40%)
¢ 60G COKOLADY LINDT EXTRA CREAMY

e 90G COKOLADY LINDT 70%

e 1LZICE MASLA

POSTUP

1.V HRNCI S DVOJITYM DNEM OPATRNE ZAHREJTE SMETANU.

2.KRATCE JI POVARTE A POTOM DO NI PRIDEJTE OBE NALAMANE
COKOLADY A KOUSEK MASLA.

3. METLICKOU MICHEJTE TAK DLOUHO, NEZ SE COKOLADA
ROZPUSTI A VZNIKNE HLADKA A LESKLA SMES.

4.TU PRELIJTE DO PRISTROJE NA FONDUE, KDE JI UDRZUJTE
ROZTAVENOU A PRIPRAVENOU PRO NAMACENI.

5.D0 MISEK PRIPRAVTE RUZNE OVOCE, PRIPADNE COKOLIV JINEHO
PODLE CHUTI (MARSHMALLOW, PISKOTY, PRECLIKY).
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ARROZDOCE

POSTUP:

1.VARENI RYZE: V HRNCI SMICHEJTE VODU, SPETKU SOLI, SKORICOVOU
TYCINKU A CITRONOVOU KURU. PRIVEDTE K VARU, PRIDEJTE RYZI A
VARTE NA MIRNEM OHNI, DOKUD SE VODA NEVSTREBA.

2.MLEKO: POMALU PRILEVEJTE TEPLE MLEKO (PO CASTECH) A ZA
STALEHO MICHANI VARTE NA MIRNEM OHNI, DOKUD RYZE NEZMEKNE
(CCA 30-40 MINUT).

3.CUKR A ZLOUTKY: PRIDEJTE CUKR A VARTE DALSICH 5-10 MINUT. V
MALE MISCE ROZMICHEJTE ZLOUTKY S TROCHOU HORKE RYZOVE
SMESI A PAK VLIJTE ZPET DO HRNCE. RYCHLE MICHEJTE, DOKUD SMES
NEZHOUSTNE (NEVARTE UZ DLOUHO, ABY SE ZLOUTKY NESRAZILY).

4. DOKONCENI: VYJMETE CITRONOVOU KURU A SKORICI. ROZDELTE DO
MISTICEK A PO VYCHLADNUTI OZDOBTE MLETOU SKORICi DO VZORU.

INGREDIENCE:

e 150 G KULATOZRNNE RYZE
e 250 ML VODY
e 1L PLNOTUCNEHO MLEKA
e 150 G CUKRU
e 3ZLOUTKY
e 1CITRON
(KURA VCELKU, BEZ BiLE CASTI)
e 1SKORICOVA TYCINKA
e SPETKA SOLI
e MLETA SKORICE NA OZDOBU
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POFFERTJES

POSTUP:
1.MLEKO ZAHREJTE NA CCA 36 °C.
2.DO MISKY ROZDROBTE DROZDI, PRIDEJTE CUKR, 5 LZIC MLEKA A 2 LZICKY MOUKY.
PROMICHEJTE ANECHTE VZEJIT KVASEK.
3.DO VETSi MiSY PROSEJ MOUKU, PRIDEJ SKORICI, VEJCE, SUL A PO 10 MINUTACH |
VZESLY KVASEK.
4.VYPRACUJTE HLADKE TESTO A NECHTE HO POD UTERKOU KYNOUT ASI 30 MINUT.
5.NA PANVI ROZEHREJTE NEPRILNAVY POVRCH A POTRETE PREPUSTENYM MASLEM.
6.LZICI TVORTE MALE LIVANCE (CCA 4 CM).
7. JAKMILE SE NA POVRCHU OBJEVI BUBLINKY, LIVANCE OTOC A DOSMAZ.
8.HOTOVE LIVANCE UDRZUJ V TEPLE, NEZ DOSMAZIS ZBYTEK.

TESTO:

e 350 ML VLAZNEHO MLEKA
e 20 G CERSTVEHO DROZDI
e 1LZICKA CUKRU
e 200 G HLADKE MOUKY (PROSETE)
e V. LZICKY MLETE SKORICE
e 1VEJCE
e SPETKA SOLI
e PREPUSTENE MASLO NA
SMAZENI
NA PODAVANI:
e JAHODY A ZRALE NEKTARINKY
e COKOLADOVA POLEVA
e ZAKYSANA SMETANA

e VANILKOVY CUKR
e NASEKANE MANDLE NEBO PISTACIE
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SKORICOVEROLKY

KUCHARKA

e 250 ML MLEKA

e 2 ZICKY CUKRUMOUCKA

e 21G DROZD
e 400 G HLADKE MOUKY
e Y/, LZICKY SOL

¢ 60 GROZPUSTENEHO MASLA

INGREDIENCE

e 2 |ZICE CUKRU MOUCKA

e 1VEJCE NA POTRENI

e 50 GZMEKLEHO MASLA
e 3| ZICE CUKRU KRYSTAL
e 15LZICKY SKORICE

NAPLN

POSTUP

1IKEA

1. V MISE SMICHEJTE VLAZNE MLEKO SE DVEMA LZICKAMI MOUCKOVEHO CUKRU A

DROZDIM. NECHTE STAT 1
2.DO MISY NAVAZTE MOUK
MASLO, KVASEK A VSE DU

5 MINUT, DOKUD NEVZEJDE KVASEK.
U SE DVEMA LZICEMI CUKRU, PRIDEJTE SU

KLADNE ZPRACUJTE V TESTO, KTERE NEC

UTERKOU NA TEPLEM MISTE NAKYNOUT DO DVOJNASOBNEHO OB.
3.KDYZ JE TESTO NAKYNUTE, ROZDELTE HO NA DVA DILY. KAZDY VYVALTE NA
OBDELNIK, NA KTERY ROZETRETE 50 G ZMEKLEHO MASLA A POSYPTE
ROVNOMERNE CUKREM SMYCHANYM SE SKORICI.
4.PLATY SROLUJTE JAKO ROLADU A NAKRAJITE NA KOUSKY SILNE ASI2.5CM. TY
KLADTE NA PLECH VYLOZENY PECICIM PAPIREM A NECHTE JESTE 30 MINUT

KYNOUT.

,ROZPUSTENE
HTE PRIKRYTE

EMU.

5. POTE POTREME ROZSLEHANYM VEJCEM A POCUKRUJTE KRYSTALOVYM NEBO
PERLICKOVYM CUKREM.
6. TROUBU PREDEHREJTE NA 210 °C. SNEKY PECEME 9-12 MINUT A NECHAME
VYCHLADNOUT NA MRIZCE.
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SUROVINY

e 3KSBILKU

e 175G KRUPICOVEHO CUKRU

e 500G JAHOD

e 570 ML USLEHANE SMETANY KE SLEHANI
¢ 1CL MOUCKOVEHO CUKRU

POSTUP

PRIPRAVA PUSINEK:

1.BILKY USLEHEJTE DO TUHA A POSTUPNE DO NICH ZASLEHAVEJTE
KRUPICOVY CUKR.

PECENI:
1.NA PLECH S PECICIM PAPIREM TVORTE LZICKOU HROMADKY.

e KLASICKA TROUBA: 140°C CCA 1HODINU.
e HORKOVZDUSNA TROUBA: 120 °C CCA 1,5 HODINY.

JAHODOVE PYRE:
1.POLOVINU JAHOD ROZMIXUJTE S MOUCKOVYM CUKREM A
PROPASIRUJTE PRES SITKO.

MICHANI:
1.UPECTE PUSINKY ROZLAMEJTE NA 2 CM KOUSKY.

2.V MISCE JE JEMNE PROMICHEJTE SE ZBYLYMI NAKRAJENYMI JAHODAMI
A USLEHANOU SMETANOWU.

SERVIROVANI:
1.HOTOVOU SMES VRSTVETE NA TALIREK NEBO DO SKLENICKY A POLIJTE
PRIPRAVENYM PYRE.
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HOTCROSSBUNS

INGREDIENCE
e HLADKA MOUKA (IDEALNE 00) 550 G

e PLNOTUCNE MLEKO 300 ML
e MASLOS50G
e POMERANCOVA KURA Z1/2 POMERANCE
e MLETA SKORICE 1LZICKA
e SUSENE DROZDI7 G
e VEJCE1KS
e CUKR90 G P
e VANILKOVY LUSK (SEMINKA)1KS . °
e VANILKOVA ESENCE 1LZICKA 1,
e SEKANE ORISKY 100G '
e SUSENE ROZINKY (NASEKANE )
e OLEJ

NA KRIZE
e HLADKA MOUKA 2 LZICE
e VODA (STUDENA) 2,5 LZICE
e ZDOBICISACEK

GLAZURA
e SIRUP (ZLATY SIRUP

NEBO ROZSLEHANE VEJCE) .

.-




POSTUP

1.MLEKO S JEMNE NASTROUHANOU KUROU Z POMERANCE ZAHREJTE NA STREDNIM
PLAMENU POD BOD VARU. ODSTAVTE Z OHNE, PRIDEJTE MASLO A VANILKOVOU
ESENCI. MICHEJTE, DOKUD SE MASLO NEROZPUSTI A DEJTE STRANOU.

2.MOUKU, CUKR, DROZDI, VANILKOVA SEMINKA A KORENI SMICHEJTE. POSTUPNE
PRILEVEJTE VYCHLADLE MLEKO, ROZMICHANA VEJCE A MICHEJTE 10 MINUT.

3.HOTOVE TESTO BY MELO BYT PEKNE ELASTICKE, A KDYZ DO NEJ PICHNETE PRSTEM,
VRATI SE ZPET DO PUVODNIHO TVARU. VELKOU MISKU (IDEALNE KERAMICKOU)
VYMAZTE OLEJEM ATESTO, VYTVAROVANE DO PRAVIDELNEHO BOCHNIKU, DO Ni
VLOZTE. PRIKRYJTE CISTOU UTERKOU A DEJTE KYNOUT NA TEPLE MISTO. TESTO BY
MELO KYNOUT 90-120 MINUT, DOKUD NEZDVOJNASOBI OBJEM.

4.PO TETO DOBE TESTO VLOZTE ZPET DO MISKY KUCHYNSKEHO ROBOTA A
MICHEJTE DALSICH 5 MINUT. MEZITIM POSTUPNE PRISYPAVEJTE V LIBOVOLNE
KOMBINACI ROZINKY, PRIPADNE JINE SUSENE OVOCE, NASEKANE ORISKY.

5.MENSI PLECH NA PECENI S VYSOKYM OKRAJEM VYMAZTE OLEJEM. Z TESTA
VYTVARUJTE 12 KS ,BUCHTICEK“ A NASKLADEJTE JE NA PLECH. PREKRYJTE
UTERKOU A NECHEJTE OPET KYNOUT NA TEPLEM MISTE ASI 45 MINUT. TESNE PRED
PECENIM SI ZVODY A MOUKY UDELEJTE KASICKU A POMOCI ZDOBICIHO SACKU
VYTVORTE NA ZEMLICKACH KRIZE. NEJLEPSI JE ZDOBIT V KUSE A NEDELAT MEZERY.

6. TROUBU PREDEHREJTE NA TEPLOTU 220 STUPNU AV TAKTO VYHRATE TROUBE
PECTE 15 MINUT, DOKUD ZEMLICKY NEBUDOU KRASNE ZLATE. ZATIMCO SE PECOU,
V MALEM KASTRULKU ROZEHREJTE 5 LZIC ZLATEHO SIRUPU (NEBO MEDU). HNED
JAK HOT CROSS BUNS PO UPECENI VYJMETE Z TROUBY, POTRETE ZEMLE SIRUPEM.
POKUD NEMATE ZLATY SIRUP, POTRETE ZEMLE PRED PECENIM ROZMICHANYM
VEJCEM.

7.UPLNE NEJLEPSI JSOU JESTE ZA TEPLA! SERVIRUJTE S MASLEM A DOMACIMI
POVIDLY ANEBO SE SLANYM KARAMELEM.
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