Suroviny pro bezlepkové pe éeni

bezlepkova mouka Mantler

bezlepkova mouka Jizerka

mouka PROMIX UNI

pohankova mouka (ne instantni)

amarantova mouka

ryzova mouka

jemné ovesné vlocCky

cukr piskovy

hnédy cukr fepny

kukufiény Skrob GUSTIN Oetker

xantanova guma (zlepSuje tésto)

ryzoveé nudle (jemné i Sirsi)

bezlepkové téstoviny

bezlepkova strouhanka

prasek do peciva Oetker

pudink Oetker (z kukufiéného Skrobu)

suSené drozdi

drozdi Noli

sezamové a slunecnicové seminko

drceny a cely kmin

jahly, pohanka (pfed pfipravou musime proplachnout vielou
vodou, jinak jsou hofké)

vegeta (pozor, do nékterych smési se pfidava mouka!)

pohankova krupice

Bezlepkovy chleba

20 dkg mouky Mantler

15 dkg pohankové mouky

5 dkg amarantové mouky

1 sacek suSeného drozdi Oetker

4 - 5 dcl teplé vody

10 dkg varenych strouhanych studenych brambor
5 dkg jemné strouhaného tvrdého syra

1 kadvova lZi¢ka xantanové gumy (nemusi byt)
1 polévkova lzice oleje

1 polévkova lZice octa

po 1 kavove IzZi¢ce soli, cukru, drceného kminu
slunec¢nicova nebo sezamovéa seminka

1 vejce (nemusi byt)

sadlo na pomazani

Ze vSech pfisad zpracujeme dikladné tésto. Dame do veétsi
chlebi¢kové formy silné vymazané polotuhym sadlem a nechame
kynout 30 min. vteple pfikryté mikrotenem. PomazZeme
rozpusténym sadlem a peCeme v predehiaté troubé na 180 °C asi
45 minut. Vyklopime na rost (jinak spodek vlhne), pomazeme dno
a boky sadlem a nechame pod utérkou chladnout. Cerstvy je
vyborny, druhy den je IlepSi rozpeceny v toustovaCi nebo
mikrovince. Vodu s octem muZeme nahradit ¥z litrem vlaZzného
podmasili.

PeCeme-li chléb v pekarné, ddme pouze 3 dcl vody a pouze
1 kavovou IZi¢ku drozdi.



Chlebanky

20 dkg mouky Mantler

15 dkg pohankové mouky

5 dkg amarantové mouky

1 s&Cek suSeného drozdi Oetker

4 dcl vlazného mléka

2 vejce

5 dkg jemné strouhaného tvrdého syru
2 Izice oleje

1 kavova lzi¢ka soli, cukru a xantanovée gumy
sezamova seminka, cely kmin

sadlo na plech a pomazani

Smichame mouky, drozdi, sal, cukr, gumu a strouhany syr,
pfidame vlazné mléko s rozSlehanymi vejci a olej. Dobfe
zpracujeme a nechame 30 min. kynout. Rozdélime na 12 ks
ovalnych bochankl, dame na plech vymazany sadlem a
nechame jesté 15 minut kynout. Potfeme rozpusSténym sadlem
a upeceme v troubé predehraté na 180 °C.

Pedeme na hornim rosStu asi 25 minut do ¢ervena.

Pletynky — rohliky

20 — 30 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

1 stfedni vafena brambora

2,5 dcl vlazného mléka

1 kavova lzicka xantanové gumy
2 vejce

3 polévkoveé lzice oleje

1 sacek susSeného drozdi Oetker
1 kavova lzi¢ka soli a cukru
sezamova seminka, kmin, mak

V mise smichame mouky, cukr, sul, gumu a drozdi, pfidame
strouhanou bramboru a pfiljeme vlazné mléko, olej a
rozSlehana vejce (trochu nechame na potfeni). Dobfe
vypracujeme tésto, z kterého vyvalime valeCky a upleteme 12
malych pletynek (nebo stoCime rohliky). Dame na plech
vymazany sadlem, potfeme zbytkem vejce a posypeme
kminem, méakem, seminky. Nechame kynout na plechu na
teplém misté 30 minut.

Peceme v troubé predehfaté na 200 °C asi 20 minut.



Pizza

20 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

2 dcl teplé vody

Y% sacku suSeného drozdi

1 I1Zice olivového (nebo jiného) oleje
trochu soli a cukru

napln dle zvyklosti

Dobfe vypracujeme tésto, rozvalime v mikrotenu, nebo
namackame do vymazané formy na pizzu a nechame pod
mikrotenem asi 15 minut kynout. Mezitim pfipravime napln,
tésto oblozime a peCeme v troubé pfedehfaté na 200 °C asi
30 minut na hornim roStu.

Hrnkové knedliky

25 dkg mouky Mantler

5 dkg pohankové mouky nebo Jizerky
1 kavova lzicka suSeného drozdi

4 dcl vlazné vody

1 vejce

5 - 6 1Zic burizonU

trochu soli, sadla

Smichdme mouky, sul, drozdi a burizony. Pfidame vejce
rozSlehané ve vlazné vodé a dukladné promichame.

CtyFi ¥4 litrové porcelanové hrnky vymazeme silné polotuhym
sadlem, rozdélime do nich tésto a nechame pfikryté
mikrotenem 30 minut kynout. Pak ddme do kastrolu s horkou
vodou (hrnky zalité do poloviny vysky), pfivedeme do varu a
zvolna 30 minut vafime. Vyndame z vody, nechdme asi 10
minut stat a pak vyklopime.

MlGzeme zamrazit.



Ovesné bochanky a kola ¢e

25 dkg jemnych ovesnych vlioCek
5 dcl vody a 4 dcl mléka

25 dkg mouky Mantler v€. trochy amarantové mouky
1 sacek susSeného drozdi Oetker

1 kavova lzicka xantanové gumy

10 dkg masla nebo Hery

1 vejce a 1 zloutek

1 bilek na potfeni

trochu soli a cukru

dZzem, marmelada pfip. jina napln

Pfes noc namoc¢ime vlo¢ky do mléka s vodou. V mise
smichame mouky, drozdi, gumu, cukr a sul. Pfidame
namocené vilazné vloCky, rozpusSténé maslo a vejce se
Zloutkem. Vypracujeme tésto a nechame 30 minut kynout.
Dvéma lZzicemi nebo namocCenou formi¢kou délame bochanky
na sadlem vymazany plech. Potfeme bilkem a peeme
v troubé pfedehfaté na 190 °C asi 25 — 30 minut.

Z poloviny tésta je 12 bochanku.

Druhou polovinu tésta po odebrani bochankl promichame,
nechame chvili kynout a udélame na plech dalSich 12
bochanku (kolagkl), uprostfed vymackneme dualek, dame
IZicku naplné, potfeme bilkem a peeme jako bochanky.

Bochanky a kolace tvarujeme dovysoka, pfi peceni se rozjizdi.
Pfidame-li vSak vic mouky nebo dame méné tekutiny, nejsou
tak dobre.
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Tvarohové ty €inky

10 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky
5 dkg amarantové mouky
25 dkg Hery

25 dkg tvarohu

1 Zloutek, trochu soli

1 bilek, sezamova seminka, kmin, paprika

V mouce rozmichame sul, prolisovany tvaroh, vychlazeny
nastrouhany nebo jemné rozsekany tuk, pfidame Zloutek a
rychle Zpracujeme. Rozvéalime mezi rozstfizenymi
mikrotenovymi sacky, radylkem rozkrajime na silnéjSi tycky,
pfeneseme na plech, potfeme bilkem. Sypeme sezamem,
kminem, paprikou a upeCeme v troubé prfedehfaté na 200 °C
do zlata.

Plech potfeme sadlem.



Bramborové placi €éky — priloha

% kg brambor

1 vejce, pepf, sul

(strouhany muskatovy ofisek)

sekana pazitka

trochu mésla s trochou oleje na smazeni

Brambory oloupeme, nakrajime na ¢tvrtky a uvafime v osolené
vodé. Slijeme, horké rozmackame, osolime, okofenime,
pfiddme nasekanou paZzitku a vejce. Namocenymi dlanémi
udélame kulicky, které rozmackame na vdoleCky. Osmazime
na masle s trochou oleje.

Hodi se jako pfiloha k dusené zeleniné i k omackam.

Noéky do polévky

1 vejce

1 IziCka vegety
pohankova krupice

1 I1Zice mouky Mantler

Umichame tuhé tésticko, nechame chvili stat a protlaCime
pfes hrubé struhadlo do polévky a uvafime.

Jatrové knedli ¢ky

1 vejce

1 1zi¢ka vegety

majoranka, prolisovany ¢esnek

pohankova krupice

1 I1Zice mouky Mantler

kufeci jatra

Umixujeme vejce s jatry, pfidame c<¢esnek, majoranku a
zahustime pohankovou krupici s vegetou. Protladime pfes
obracené hrubé struhadlo nebo haluskovaé¢ do polévky a
povafime.

Nudle

Do polévky zavafime roztlu¢ené jemné ryZové nudle.
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Karbanatky nebo sekana s brambory

1 kg mletého libového blicku (€ast masa mizeme nahradit
uvafenou vymackanou sojovou drti)

1 kelimek smetany ke Slehani

30 dkg jemné strouhanych syrovych brambor bez vody

2 vejce

1 mirné navrSena lZice vegety

1 mirné navrSena lzice grilovaciho kofeni

trochu soli

velka jemné nasekana cibule

1 1ZiCka mleté sladké papriky

V mise smichame smetanu, vejce, vegetu, gril. kofeni, sul,
strouhané brambory a nakonec zapracujeme mleté maso a
cibuli. Smés nechame zaleZet v ledni¢ce do druhého dne.
Udélame SiSky a upedeme mirné podlité vodou, nebo délame
mensSi karbanatky, které smazime na oleji. Karbanatky
musime obalit v trojobalu!

Trojobal

1 sacek kukufiéné strouhanky a smés na chléb Health Food
svétly smichame. Karbanatky, fizek nebo kvétdk obalime ve
smeési, vejci a znovu ve smeési a ihned vkladame do
rozpaleného oleje a smazime.
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Mleté bifteky s brambory

% kg zadniho hovéziho

3 stfedné velké brambory
1 vétsSi cibule

sul, pepf, olej

Umleté maso smichdme sjemné strouhanymi syrovymi
brambory (vodu slijeme) a sjemné sekanou cibuli. Smés
osolime a opepfime. Tvofime malé karbanéatky (bifteky) a
smazime na rozpaleném oleji.
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Bramborovy nakyp s kedlubnami

80 dkg brambor

2 vétsi kedlubny

10 dkg libovéjsi slaniny

2 strouzky nasekaného Cesneku
1 kelimek 12% smetany

1 kelimek mléka

1 IZzice vegety, sul, pepf

10 dkg strouhaného syra

Brambory a kedlubny oloupeme a nahrubo nastrouhame.
Slaninu nakrajenou na tenké prouzky osmazime na
panvi.Smichame brambory, kedlubny, €esnek a vypecenou
slaninu. Do tuku na péanvi pfiddme smetanu, mléko, pepf,
vegetu a sul. VSe chvili povafime. Formu na peceni
vymazeme sadlem, nasypeme strouhanou smés a zalijeme
povafenou Stavou z panve. Dame do trouby pfedehfaté na
180 °C a pec¢eme 20 minut, posypeme strouhanym syrem a
peCeme dalSich 20 minut.

Podavame se zeleninovymi salaty.
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COOKIES — americké ovesné susenky

1/8 masla
10 dkg hnédého cukru (fepny nebo titinovy)

12 dkg mouky Mantler

12 dkg jemnych ovesnych vlioCek

Y5 1Zi€ky prédSku do peciva

trochu soli

5 dkg sekanych mandli se slupkami nebo
5 dkg sekanych ofechu

10 dkg nasekané hofké ¢okolady

1 vejce

2 |Zice rumu

Rozpustime maslo a zamichame do né&j cukr. VSe ostatni
smichame, pfilejeme maslo s cukrem (vlazné, aby se
nerozpustila Cokolada!), vejce, rum a dobfe rozmichame.
Umackame kulicky asi jako velky ofech a rozmackneme na
vymazaném plechu na vysSi placicky — kolacky.

PeCeme v pfedehraté troubé na 180 °C asi 15 minut.

Z plechu sundavame vlazné — horké se drobi.
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COOKIES — americké susenky s datlemi

10 dkg masla

5 dkg cukru krupice

1 vejce

12 dkg mouky Mantler

Y 1ZiCky xantanové gumy

Y |1zi€ky skofice

troSku soli a troSku jedlé sody

10 dkg nadrobno nasekanych datli

10 dkg nasekané nebo hrubé nastrouhané ¢okolady

Zmeéklé maslo Slehame do pény s cukrem a zaSlehame vejce.
Zapracujeme mouku rozmichanou se soli, sodou a skofici.
Nakonec zamichame datle a ¢okoladu. Na plech dame pecici
papir a na néj délame malé hromadky, které rozmackneme.
PeCeme v troubé predehfaté na 200 °C asi 8 — 10 minut. PFi
stydnuti lehce popraskaji.
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Mramorova babovka — ryzova

40 dkg ryZové mouky

20 dkg piskového cukru (lepSi je hnédy)
1 vanilkovy cukr Oetker

1 préSek do peciva Oetker

1,5 dcl mléka

1,5 dcl oleje

3 vejce

1 1Zice rumu

Spetka soli

1 vrch. polévkova lZzice kakaa
Smichame mouku, prasek do peciva, pudink a sdl.

V mise uSlehame cukr s vejci do pény, pfiSlehame postupné
olej. Vsypeme mouku s praskem a pudinkem a pfilejeme
mléko s rumem. USlehame do hladka. Dvé tfetiny tésta vlijeme
do babovkové formy vymazané tukem a vysypané pohankovou
krupici. Do zbytku tésta rozmichame kakao, pfilejeme do
formy a protdhneme vafeckou nebo stérkou. PeCeme v troubé
pfedehfaté na 175 °C asi 45 aZz 50 minut. Zkusime Spejli, zda
je propecena.

Vychladlou babovku muGzeme polit ¢okolddovou ¢&i jinou
polevou.
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Likérova babovka

10 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

2 vanilkoveé pudinky Oetker

20 dkg piskového cukru

1 prasek do peciva Oetker

5 vajec, trosku soli

2,5 dcl slunecnicového oleje

2,5 dcl vaje¢ného konaku

4 polévkové Izice pomerancové stavy

C¢okoladova poleva, sekané mandle nebo ofechy

Vejce uSlehdme s cukrem do pény. Vmichame likér, olej,
pomerancovou Stavu. Mouky smichame s pudinkovymi prasky,
s praSkem do pecdiva a zapracujeme do tésta. Vlijeme do
vymazané a vysypaneé formy na babovku nebo do velké
chlebickové formy. Dame do trouby pfedehfaté na 175 °C a
peCeme asi 60 az 65 minut (v chlebickové formé kratSi dobu).

Po zchladnuti polijeme d&okolddovou polevou a posypeme
mandlemi nebo ofechy.
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Bananova buchta — pohankova

30 dkg pohankové mouky (ne instant)

20 dkg piskového cukru

15 dkg Hery nebo masla

40 — 45 dkg oloupanych banéanu, 1 dcl vody
1 kavova lzicka jedlé sody

1 kavova lzicka prasku po peciva

Y% kavove |Zi¢ky soli

2 vejce

hrst sekanych ofechl a rozinek

Utfeme tuk s cukrem a veSlehame 2 vejce. Banany umixujeme
nebo rozmackame vidlickou s 1 dcl vody a zaSlehame je do
tuku s cukrem a vejci. Slehame asi % minuty. Vmichame
mouku smichanou s praskem, sodou, soli, ofechy a rozinkami.
PeCeme na malém pekacku vyloZzeném pecicim papirem
v pfedehfaté troubé na 180 °C asi 45 minut.
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Pudinkova buchta z klubu

3 ks ¢okoladové pudinky Oetker

1 ks mandlovy nebo vanilkovy pudink Oetker
5 dkg mouky Mantler

25 dkg zmeéklé Hery (ne rozpusténé!)

1 préSek do peciva Oetker

20 dkg piskového cukru

4 vejce

Spetka soli

UsSlehdme vejce s cukrem, pfiSlehdme Heru a pudinky
rozmichané s moukou a prasSkem. Rozetfeme do malého
pekacku vyloZzeného pedicim papirem a peCeme v troubé
pfedehfaté na 180 °C asi 30 az 35 minut.

-19-

Biskupsky chlebi éek s joqurtem

15 dkg mouky (¥2 Mantler, ¥ pohankova)

1/8 mésla

2 vejce

8 dkg piskového cukru

150 g bilého jogurtu

1 1Zice rumu

Y% prasku do peciva

1 vanilkovy cukr

10 dkg kandovaného ovoce, rozinek, sekanych ofechd

Tuk utfeme s cukry a Zloutky do pény, pfidame jogurt, rum,
ovoce a ofechy. Pfiddme mouku s praSskem do peciva a
nakonec snih z bilki. PeCeme v chlebi¢kové formé& vymazané
a vysypaneé pohankovou krupici v troubé pfedehfaté na 180 °C
asi 45 az 50 minut. Zkusime Spejli, zda je propecena.
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Tvarohovy chlebi éek

25 dkg tvarohu

10 dkg piskového cukru

1 bily jogurt (150 g)

2 vejce

5 dkg masla

15 dkg mouky (¥2 Mantler, ¥2 pohankov@)
1 vanilkovy pudink Oetker

1 préSek do peciva Oetker

trochu citrénové kiry

Spetka soli

hrst suSeného nakrajeného ovoce
2 |Zice rozinek

Tvaroh uSlehdme s jogurtem, vejci, cukrem a zméklym
maslem. Vmichame mouku rozmichanou s pudinkem
a praSkem do peciva, soli a citrébnovou kirou. Kousky
suSeného ovoce a rozinky spafime a zamichame do tésta.

Vlijeme do vymazané a vysypané formy a upeeme v troubé
predehfaté na 175 °C. PeCeme asi 60 minut.

Chlebicek je lepsi az druhy den.
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Orechova rolada

5 vajec
9 dkg piskového cukru
9 dkg strouhanych ofechu

UsSlehdme Zloutky s cukrem do pény, vmichame ofechy a tuhy
snih uSlehany z bilk(l s trochou soli. Tésto rozetfeme na plech
vylozeny pecicim papirem a upeCeme v horké troubé.
Upecené tésto stoCime.

Krém

25 dkg méasla nebo Hery
12 dkg piskového cukru

Y litru mléka

2 vanilkové pudinky Oetker

Zméklé maslo utfeme scukrem do pény a postupné

zaSlehame studeny pudink uvafeny z % litru mléka
a 2 pudinkovych praska.
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Zavin s jablky

25 dkg mésla nebo Hery

25 dkg tvarohu

25 dkg mouky (¥2 Mantler, ¥2 pohankova)
1 ¢ajova IZicka xantanové gumy

Spetka soli

1 vejce

Napln:

1 kg strouhanych jablek

jemné ovesné vioCky oprazené na panvi
cukr, skofice

rozinky, sekané ofechy

Z mouky, masla a tvarohu vypracujeme vlacné tésto.
Rozdélime na Ctyfi dily, rozvalime obdélniky, stfedy
posypeme vioCkami, strouhanymi jablky, rozinkami a ofechy.
Posypeme cukrem a skofici. Okraje tésta prelozime pres
sebe, stiskneme, potfeme rozSlehanym vejcem a
v pfedehféaté troubé na 180 °C peceme

30 — 35 minut. Plech vymazeme sadlem.
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Jemné kakaové rezy s jablky

30 dkg oloupanych vykrajenych jablek
24 dkg piskového cukru

3 vejce

6 Izic oleje

15 dkg mouky Mantler

15 dkg pohankové mouky

1 prasek do peciva Oetker

3 IZice kakaa

USlehame cukr s vejci do pény, vmichame olej a nahrubo
strouhand jablka. Nechdme 10 minut stat a pak pfimichame
mouky s praskem do peciva a kaakem. Pokud je tésto moc
tuhé, pfilejeme trochu mléka. Nalijeme na plech vyloZzeny
pecicim papirem a peCeme v troubé pfedehraté na 180
°C asi 30 minut.

Muzeme slepit marmeladou a ozdobit Slehackou nebo polit
citronovou polevou.
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Mrkvovy chlebi ¢éek

15 dkg jemné strouhané mrkve
5 dkg mletého cukru

10 dkg strouhanych ofechu

10 dkg pohankové mouky

4 vejce

1 1Zice rumu

citronova kura

Spetka soli

Zloutky s cukrem uSlehame do pény, pfidame mrkev, ofechy,
citronovou karu, rum, mouku a nakonec vmichame snih z bilkd
uSlehanych se Spetkou soli. Dame do vymazané a vysypané
formy a peCeme v pfedehfaté troubé asi 40 minut pfi 175 °C.

Vychladly chlebi¢ek polijeme rumovou polevou.
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Piskot

4 vejce

20 dkg piskového cukru

10 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

1 dcl vody

1 dcl oleje

1 1zi¢ka prasku do peciva

UsSlehdme snih z bilkl se Spetkou soli.

Zvlast usSlehame cukr se Zloutky do pény, postupné
zaSlehame olej a stfidavé mouku s praSkem a vodu. Nakonec
opatrné vmichame snih z bilki. PeCeme v troubé pfedehraté

na 180 °C asi 20 minut. PeCeme v malém pekacku vyloZzeném
pecicim papirem.
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Rolada od Martiny

5 vajec
10 dkg mletého cukru
4 polévkové Izice kakaa

1 Slehacka, ofechy, rozinky
USlehame snih z 5 bilk( se Spetkou soli.

Zloutky s cukrem a kakaem utfeme do hladkého krému.
Vmichame snih z bilki a tésto rozetfeme na maslem
vymazany alobal nebo pecici féli. Peleme v troubé
pfedehfaté na 180 °C asi 7 minut. Vychladly potfeme vrstvou
uSlehané smetany, posypeme sekanymi ofechy a rozinkami.
StoCime a ulozime na nékolik hodin do lednice. Zdobime
podle vlastni fantazie.
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Kokosové rezy pani Oplatkové

25 dkg tuku Zlaté rano
1,5 hrnku cukru
2 |Izice kakaa

1 hrnek mouky Mantler

1 hrnek kukufiéné s pohankovou a amarant. moukou
1 prasek do pecdiva

4 vejce

strouhany kokos nebo ofechy
Tuk, cukr a kakao rozpustime (nesmi vafit).

Jeden hrnek smési odloZzime, do zbytku ddme vejce a mouky
rozmichané s praskem do peciva. Upeeme ve vymazaném
a vysypaném plechu. Upeceny moucnik polijeme hrnkem
odloZzené smési a posypeme kokosem nebo ofechy.
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Mrkvovy biskupsky chlebi éek pani K Fizové

15 dkg jemné strouhané mrkve
4 vejce

5 dkg mletého cukru

10 dkg ofechl nebo mandli

10 dkg kukufiéné strouhanky
stavu asi z pulky citronu

Zloutky a cukr udlehame do hustého krému, pfidame mrkev,
umleté ofechy nebo mandle, strouhanku soucasné
s uSlehanym snéhem a citronovou Stavu. PeCeme ve formé na
biskupsky chlebi¢ek asi 40 minut pfi 180 °C.
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Alen &in mou énik od pani Simi ékové

Korpus:
30 dkg mletého cukru

20 dkg mouky Mantler

10 dkg ryZové mouky

10 dkg kukufiéného Skrobu Gustin
2 kavove IZi¢ky jedlé sody

1 sklenice oleje

2 sklenice kefiru

1 vejce

2 polévkové lZice kakaa

USlehame vejce s cukrem do pény, pfidame olej, kefir a
mouky smichané se sodou a kakaem. Pe¢eme pfi 200 °C.

Krém:

20 dkg Ramy

15 dkg mletého cukru

1 bily jogurt Danone (pokojové teploty)
0,5 dcl rumu

Maslo, cukr a rum uSlehame a postupné pridavame po
IZickach jogurt.

Hotovy dort posypeme hoblinkami ¢okolady.
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Kola ée pani Musilové

15 dkg mouky Mantler

10 dkg mouky Promix Uni zelené

5 dkg amarantové mouky

25 dkg 100% tuku Lukana

1 vejce, 1/8 It mléka

2 kostky drozdi Noli (8 dkg)

3 kostky cukru, 1 IZicka xantanové gumy
Spetka soli

citronova kura

1 vejce na potfeni, cukr na posypani

Napln:

50 dkg (2 kostky) tvarohu
2 vejce

mlety cukr, rozinky

V mise smichame mouky se Spetkou soli a xant. gumou.
Nastrouhame tuhy vychlazeny tuk (pfi strouhani tuk stale
obalujeme moukou), pfiddme drozdi rozpusSténé v mléce
s cukrem a pfidame vejce. Rychle zpracujeme v mise tésto ,
podsypavame mantlerem, aby se nelepilo. Tésto rozdélime na
vice Casti a postupné ho rozvalujeme pod mikrotenem (z obou
stran podsypavame mantlerem). Rozdélime radylkem na
Ctverce 6x6 cm, plnime tvarohovou nadivkou a rozinkami a
délame SateCky. Na vymazaném plechu SéateCky potfeme
rozSlehanym vejcem a peCeme v pfedehraté troubé na 190 °C
asi 15 — 20 minut do zlata.

Teplé husté sypeme cukrem. Z davky jsou 2 plechy (asi 45-50
ks).
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PIlnéné mrkvoveé rohli ¢éky

10 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

15 dkg masla nebo Hery

15 dkg jemné strouhané mrkve

1 kavova lzicka prasku do peciva Oetker
trochu mléka

Napln:
pikantni marmeldda smichana se strouhanymi ofechy nebo
liskovymi oFiSky

Smichame mouky s praskem, pfidame rozsekany tuk a
strouhanou mrkev. Rychle zpracujeme vlaéné tésto, je-li
mrkev sucha, pfiddme par kapek mléka. Tésto nechame
v ledni¢ce vychladit, popraSime z obou stran mantlerem a pod
mikrotenem rozvalime tenkou placku. Formi¢kou na koblihy
vykrajime koleCka, dame trochu naplné, v poloviné prehneme,
okraje stiskneme a mirné prohneme do tvaru rohli¢ku. Dame
na plech a peCeme v pfedehfaté troubé na 190 °C asi 15
minut. Horké rohlicky obalime nebo husté posypeme cukrem
ochucenym vanilkou nebo skofici. Formi¢kou na koblihy
0 @ 7 cm udélame asi 30 ks. MenSi formi¢kou udélame malé
rohlicky jako vano¢ni cukrovi. MuUZeme upéci samotna
koleCka, slepit marmeladou a ozdobit ¢okoladovou polevou
stejné jako linecké tésto.
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Tvarohové knedli €ky — noky (asi 12 ks)

25 dkg (kostka) mékkého tvarohu
1 velké vejce (nebo 2 mensi)

4 — 5 |Zic pohankové krupice

sul do vody

Utfeme tésto brzy rano a nechame do poledne odpocinout,
aby krupice nabobtnala. Obracenim mezi dvémi IZicemi
udéldame noky na plochy talif nebo tacek a rychle je
nahazeme do varici osolené vody. Jakmile vyplavou, jesté je
chvili povafime a vyndame do misky. Noky sypeme mletym
makem s cukrem, skofici s cukrem, grankem a polijeme
rozpusténym maslem. Mazeme polit rozmackanym oslazenym
ovocem smichanym s kelimkem zakysané smetany.
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Jogurtovy ovocny kola €

2 kelimky bilého jogurtu (po 150 g)
1 kelimek mouky Mantler

1 kelimek pohankové mouky

1 kelimek piskového cukru

1 prasek do peciva Oetker

4 polévkové lzice oleje

2 vejce

Rozmichame jogurty, vejce, olej a pfidame mouky rozmichané
s praskem do peciva a cukrem.

Vlijeme do vymazané a vysypané formy na pizzu nebo

mensiho pekacku. Tésto poklademe ovocem a peceme
v troubé pfedehfaté na 175 °C asi 30 — 35 minut.
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Janino srdce

20 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

20 dkg cukru krupice

1 praSek do peciva Oetker

1 vanilkovy cukr

1 kelimek smetany ke Slehéani

4 vejce

sekané ofechy a mandle,

rozinky, kandované ovoce,sekana hofka ¢okolada

Smichame mouky s cukrem, praSkem a vanilkovym cukrem.
Pfidame vejce se smetanou, promichame a pfidame po troSe
mandli, ofechu, rozinek, c¢okolady a kandovaného ovoce.
Tésto nalijeme do vymazané a vysypané formy ve tvaru srdce
a upeceme v troubé predehfaté na 175 °C asi 40 — 45 minut.
Samotné tésto bez naplné miazeme nalit na mensi pekacek,
posypat ovocem a upéci ovocny kola¢. Toto nizSi tésto
peCeme asi 30 — 35 minut.
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Mléény kola é s ovocem

Y litru Cerstvého mléka

10 dkg ryZzové krupice Dobrota
2 dkg masla (Hery)

Spetka soli

10 dkg masla (Hery)

4 vejce

vanilkovy cukr

4 dkg piskového cukru
3 — 5 1Zic mléka

asi %2 kg ovoce

Z mléka, soli, kousku masla a krupice uvafime kaSi. Obc¢as ji
zamichame, az vychladne. USlehame cukr, Zloutky a méaslo do
pény, zaSlehame vychladlou kaSi s trochou mléka a nakonec
lehce vmichame snih z bilkG uSlehany s vanilkovym cukrem.
Nalijeme do pekacku vylozeném pecicim papirem, poklademe
ovocem a pe¢eme Vv predehfaté troubé na 180 °C asi 40 — 45
minut. Upeceny kola¢ pozname podle zlatohnédého povrchu
(uvnitf zGstava vlhky, je to vlastné pecena kase). Vychladly
kold€ pocukrujeme a zdobime Slehackou. Tento moucnik
chutna hlavné malym détem.
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Bramborové ty ¢éky

15 dkg masla nebo Hery
15 dkg varfenych brambor
10 dkg mouky Mantler

5 dkg pohankové mouky
sal, kmin, sezam

vejce na potieni

Do mouky s trochou soli dame nasekané maslo a jemné
strouhané nebo prolisované studené brambory. Rychle
zpracujeme tésto. Rozdélime na polovinu, vyvalime postupné
dvé placky (posypeme z obou stran mantlerem) a kazdou
pfelozime na tfetiny. Znovu vyvalime tenkou placku,
nakrajime radylkem, dame na plech vymazany sadlem,
potfeme vejcem, sypeme kminem, soli, sezamem. Peeme
v troubé predehfaté na 200 °C asi 10 minut az zcCervenaji.
Davka je na 2 plechy.

Tyto tyC€ky jsou vyborné jen Cerstvé, nepecte je na vic dnda.

-37-

Bramborové ty ¢éky syrové

20 dkg vafenych brambor

10 dkg mouky Mantler

10 dkg pohankové mouky

12 dkg masla (osminka)

8 dkg jemné strouhaného tvrdého syra

2 zloutky

1 vejce na potfeni

sul, kmin, strouhany syr, mleta paprika, sezam

Do mouky pfidame trochu soli a mleté papriky, dva Zloutky,
prolisované nebo jemné strouhané studené brambory, jemné
strouhany syr a rozsekané maslo. Rychle zpracujeme viaéneé
tésto. Na vale posypaném mantlerem vyvalime postupné dvé
placky, kazdou pfelozime na tfetiny, znovu vyvalime
nakrajime radylkem na prouzky. Dame na plech vymazany
sadlem, potfeme rozSlehanym vejcem, sypeme kminem, soli,
syrem, sezamem. Pec¢eme v troubé predehraté na 200 °C asi
10 minut do€ervena.
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Bramborovy nakyp

35 dkg vafenych brambor

18 dkg piskového cukru

3 vejce

3 — 5 dkg loupanych sekanych mandli
% mensSiho citronu

Spetka soli

mlety cukr na posypani

Brambory uvafené ve slupce oloupeme, prolisujeme a
nechame vychladnout. Mezitim utfeme v mise Zloutky
s cukrem do pény, do které postupné pfikapeme citronovou
Stavu. Pfidame strouhanou kuru, prolisované brambory a
sekané mandle. Nakonec vmichame snih z bilkG. Pfiméfené
velkou formu vymaZzeme maslem, vysypeme bezlepkovou
moukou, naplnime téstem a upeceme v troubé pFfedehraté na
175 — 180 °C dorlzova.

Vyklopime a posypeme mletym cukrem.
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Chleba ze zakysané smetany (mufiny, vdolky, livance )

30 dkg bezlepkové mouky

1 zakysana smetana tu¢né (200 g) nebo
1 bily jogurt (150 g) do vdolku

1,5 dcl teplého mléka, 1 vejce

1 sacek suseného drozdi Oetker

1 mala strouhana syrova brambora

1 1ziCka xantanové gumy

1 Izi¢ka soli, %2 1zi€ky cukru

Y4 1ZiCky jedlé sody

3 IZzice sezamovych nebo slune¢nicovych seminek
sadlo, olej

Rozmichame mouku, drozdi, gumu, sul, cukr, sodu, seminka.
Ohfejeme mléko a rozmichame v ném jemné strouhanou
bramboru, vejce a smetanu. Vlijeme do mouky a dukladné
propracujeme. Chlebi¢kovou formu vymazeme sadlem, dame
do ni tésto, urovname mokrymi prsty a nechame v teple 45
minut kynout. PomaZeme sadlem a peeme v troubé
predehfaté na 180 °C asi 45 — 50 minut. Horky chleba
pomazeme sadlem a vyklopime na mfizku.

It Tésto rozdélime do velké formy na mufiny (12 ks)
vymazané sadlem, uhladime mokrymi prsty a nechame 30
minut kynout. PeCeme na 180 °C asi 25 minut. Horké znovu
potfeme sadlem.

¥ Na véle posypaném moukou udélame z jogurtového tésta
ploché bochanky, nechame nakynout a zvolna smazime na
troSe oleje. Do tésta neddvdme seminka. Podavame
s dZzemem nebo se salamem a keCupem.

¥ Dame o 1 dcl mléka vic, po vykynuti lijeme do panve na
livanecky.
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Tvarohové koblizky

25 dkg mékkého tvarohu
25 dkg mouky Jizerka

4 vejce

1 préSek do peciva Oetker
Y dcl mléka

Spetka soli

olej

cukr

Utfeme tvaroh s vejci, mlékem a soli. Pfidame mouku
rozmichanou s praSkem do peéiva a umichame polotuhé
tésto. Dvéma IziCkami shrnujeme do rozehfatého oleje a
zvolna smazime malé koblizky. Na talifi posypeme mletym
cukrem. Jsou dobré i druhy den.
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Bramborové knedliky

25 dkg studenych brambor uvafenych ve slupce
1 vejce

Y 1ZiCky soli

2 polévkové Izice kukuficného Skrobu

Brambory jemné nastrouhame, pfidame sual, Skrob a 1 vejce.

Zpracujeme tésto a délame malé knedli¢ky, které vhodime do
vafici vody. Vafime asi 10 minut.

Bramborové knedliky s uzenym masem

35 dkg studenych brambor uvarenych ve slupce
3 Zloutky

15 dkg uzeného masa

2 polévkové |zice kukuficného Skrobu

bily pepf

sul

Brambory nastrouhame najemno, smichame se Zloutky, soli,
pepfem, Skrobem a kostiCckami masa. Rychle utvofime malé
knedliky a vafime je v pafe 8 — 10 minut. Podavame se zelim,
nebo jen polité smazenou cibulkou se zeleninovym salatem.
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Dort HAPPY BIRTHDAY

3 vejce, 3 Izice horké vody

15 dkg hnédého cukru (nebo piskového)
1 vanilkovy cukr

10 dkg mouky Jizerka

10 dkg kukufiéného Skrobu

1 préSek do peciva Oetker

Napln:

3,5 dcl mléka

1 ¢okoladovy pudink

25 dkg masla (Hery)

10 dkg mletého cukru

1 ¢okoladdova poleva tmava

USlehame tfi vejce se tfemi Izicemi horké vody do pény,
pfidame cukr a vanilkovy cukr a Slehame dalSi dvé minuty.
Promichame mouku, Skrob a prasek do peciva. Na uSlehana
vejce prosejeme polovinu smési, kratce zaSlehame, prosejeme
druhou polovinu a rovnéz kratce zaSlehame. Na dno dortoveé
formy vystiihneme pedici papir, formu vymazeme maslem,
naplnime téstem a pe€eme v troubé pfedehfaté na 175 °C asi
30 minut. Korpus uvolnime z formy, vyklopime dnem nahoru a
sloupneme pecici papir. Po vychladnuti dvakrat prokrojime.
Zméklé maslo utfeme scukrem a po lzicich zaSlehame
vychladly pudink (nesmi byt moc studeny, krém by se srazil).
Platy tésta spojime krémem, kterym potfeme i boky dortu.
Dort polijeme ¢&okoladovou polevou a ozdobime zbytkem
krému.
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Kakaovy dortovy korpus

20 dkg masla

20 dkg piskového cukru

15 dkg mouky Mantler

5 dkg kukufi¢ného Skrobu

3 vejce, Spetka soli

1 Cajova Izicka prasSku do peciva Oetker

3 Cajove 1ZiCky kakaa a 3 polévkové IZzice vody (rozmichat)
hrst mandlovych lupink

krém, Cokoladova poleva

Utfeme maslo s cukrem a pfidavame stfidavé jednotliva vejce
a mouku rozmichanou se Skrobem a prdSkem do pedciva.
Nakonec vmichame kakao rozmichané s vodou. PeCeme ve
vymazané dortové formé (na dno vystfihneme pecici papir).
Troubu pfedehfejeme na 190 °C a peceme asi 30 — 35 minut.
Zkusime Spejli, zda je korpus propeceny. Vychladly
prokrojime a naplnime krémem.

Polijeme ¢okoladou: 10 dkg horké ¢okolady

10 dkg mletého cukru

10 dkg masla
rozpustime nad horkou vodou a nakonec pfidame 3 Izice mléka.
Stale michame! Dort polijeme ¢éstec¢né zchladlou polevou a
posypeme mandlovymi lupinky.
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Kavovy dortovy korpus

20 dkg piskového cukru

5 vajec, Spetka soli

15 dkg mouky Mantler nebo Jizerky
Y praSku do peciva Oetker

10 dkg rozpusténého masla

2 |Zice instantni kavy

USlehame cukr s vejci do pény, vmichame mouku s praskem,
zchladlé maslo a kadvu rozpusSténou ve 4 lzicich horké vody.
Dame do vymazané dortové formy (na dno vystiihneme pedici
papir). PeCeme v troubé pfedehfati na 180 °C 30 — 35 minut
(zkusime Spejli, zda je stied propeceny).
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Kavové mufiny

12 dkg piskového cukru

3 vejce, Spetka soli

10 dkg mouky Mantler nebo Jizerky

6 dkg rozpusténého zchladlého masla
Y% prasku do peciva Oetker

1 1Zice instantni kavy

USlehame cukr s vejci do pény. Zamichame mouku s praskem,
maslo a kavu rozpusténou ve 2 IZicich horké vody. Vymazeme
tukem formu na mufiny — 12 dulkd, rozdélime tésto a peCeme
v troubé pfedehfaté na 180 °C asi 15 — 20 minut.

-46-



Bananové livane ¢éky

1 velky zraly banan

1 vejce, Spetka soli

1 1Zzice rumu

1 kavova lZicka mletého cukru

% dcl vody s troSkou citronové stavy

1 kavova lZicka prasku do peciva Oetker
tolik mouky Jizerka, co vazil oloupany banan

USlehame vejce s cukrem, pfidame rozmackany banan
smichany s rumem, vodou s citronovou Stavou a soli.
Zahustime moukou rozmichanou s prdSkem do peciva. Lzici
nabirame tésto a smazime livanecky v dilkové panvi.
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Bramborové koblihy

25 dkg syrovych brambor
25 dkg mouky Jizerka

Y dcl mléka

1 vejce

% kostky drozdi Noli (2 dkg)
1 1zicka cukru, Spetka soli
mlety cukr

skofrice

olej na smazeni

Oloupané brambory najemno nastrouhame, vodu slijeme,
pfidame vejce, s0l a drozdi rozpuSténé v teplém mléku
s cukrem. Vypracujeme tésto a nechame prikryté 30 minut
kynout. Tésto promichame a na val posypany moukou davame
kousky tésta, které tvarujeme na malé koblizky (asi 1 cm
silné, @ 5-6 cm). Pfikryjeme je utérkou a nechame 20 — 25
minut kynout. Smazime je v horkém oleji. Sypeme skoficovym
cukrem.
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Bramborové bochanky

25 dkg syrovych brambor
25 dkg mouky Jizerka

Y dcl mléka

1 vejce

% kostky drozdi Noli (2 dkg)
1 1zicka cukru, Spetka soli

Oloupané brambory najemno nastrouhame, vodu slijeme,
pfiddme vejce, mouku, sil a drozdi rozpusténé v teplém mléku
s cukrem. Vypracujeme tésto a nechame pfikryté 30 minut
kynout. Tésto promichame a na prkénku posypaném moukou
délame malé bochanky, davame je na vymazany plech,
potfeme vejcem, nechame 20 minut kynout a pak je peeme
v troubé pfedehfaté na 180 °C asi 15 minut.
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Bramborovy chleba

Y litru mléka

35 dkg mouky Mantler nebo Jizerka

25 dkg syrovych brambor

1 vejce, 1 Izicka soli

15 dkg uzeného masa nebo libové anglické slaniny
Y, kostky drozdi Noli

1 I1Zice majoranky, 1 strouzek ¢esneku

sadlo, 2 Izice oleje

Z mléka, drozdi, mouky, soli a vejce vypracujeme tésto
a nechame je 20 minut kynout. Jemné nastrouhame brambory,
slijeme z nich vodu, pfidame majoranku, prolisovany ¢esnek,
maso nakrajené na malé kosti¢ky a 2 |zice oleje. Promichame
s vykynutym téstem, maly peka¢ vymazeme sadlem, nalijeme
na néj tésto a nechame 15 minut kynout. VloZzime do trouby
predehfaté na 200 °C a pe¢eme 40 — 45 minut. Horky chleba
potfeme rozpusténym sadlem, sesuneme na mfizku
a nechame vychladnout. Nepeceme v chlebové formé! Vrstva
tésta nesmi byt vysoka a tésto musi byt dobfe propecené,
jinak je uvnitf pfilis vihké.
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Plnéné rohli ¢ky

25 dkg mouky Mantler

12,5 dkg (osminka) masla

Y% kelimku smetany na Slehani
Spetka soli

1 vejce na potieni

nadivka

mlety cukr na posypani

Do mouky pfidame nasekané maslo, smetanu a Spetku soli.
Rychle vypracujeme tésto. Rozdélime na poloviny, z kazdé
vyvalime kulatou placku vysokou asi 3 mm, rozdélime
rddylkem na 8 dilu. Na SirSi konec dame trochu nadivky
a stoCime. Davame na vymazany plech, potfeme rozSlehanym
vejcem a pe¢eme v troubé pfedehraté na 180 °C asi 15 — 20
minut. Horké sypeme mletym cukrem.
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Vodnikova velikono €éni buchta

25 dkg bezlepkové mouky

1 préSek do peciva Oetker

4 vejce, 1 kadvova IZiCka soli

2 dcl mléka

1 dcl oleje

10 dkg uzeného masa

10 dkg tvrdého syra

sekana petrZzelova nat nebo kopfivy

Smichame mouku s praskem do peciva, soli, masem a syrem
nakrajenym na malé kosti¢ky, vmichame sekanou nat, vejce,
mléko a olej. Nalijeme do pekacku vylozeném pecicim
papirem a pe¢eme v troubé predehfaté na 180°C asi 30 minut
dozlata.
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Nadivka tety Sary

% kg syrovych strouhanych brambor
1 velka nasekana cibule

2 vejce

15 dkg Zampion

30 dkg kufecich jater

1 1ZiCka mleté papriky

1 1zZi¢ka vegety

sul, mlety pepf, olej

Jatra prekrajime a orestujeme na oleji, pfidame nakrajené
Zampiony a kratce podusime. Brambory jemné nastrouhame,
nechame odstat a vymackame. Do brambor pfidame vychladla
jatra s Zampiony, cibuli, papriku, vegetu, sul, pepf a vejce.
Dobfe promichame a vlijeme na vymazany pekacek nebo do
remosky, urovnadme a peCeme asi 1 hodinu. Podavame se
zeleninovym salatem.

Smés mizeme pouzit jako nadivku do kurete.
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Sachr av dort

6 vajec, 2 Izice horké vody

18 dkg cukru, 1 vanilkovy cukr

10 dkg bezlepkové mouky

2 ¢okoladové pudinky Oetker

1 vrchovata Izi¢ka prasku do peciva Oetker
10 dkg rozpusténého vychladlého masla
20 dkg merunkové marmelady

12,5 dkg hofké ¢okolady s trochou mléka

USlehame vejce s horkou vodou do pény, pfidame cukry
a Slehdme dalSi dvé minuty. Smichame mouku, pudinkové
prasky a prasek do peciva. Na vajeCnou pénu prosévame po
tfetinkdch mouénou smés a maslo — vzdy kratce zaSlehame.
Nalijeme do dortové formy vylozené pecicim papirem
a peeme v troubé predehfaté na 180 °C asi 40 minut
(zkusime Spejli). Studeny korpus prokrojime, pomazeme
2/3 marmelady, zbytkem potfeme slabé vrch a boky dortu.
Cokoladu rozpustime s kouskem masla ve vodni lazni a dort
potfeme.
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Ovocny dort s jogurtovym krémem

3 vejce, 1 IZzice horké vody

9 dkg piskového cukru, % vanilkového cukru
5 dkg bezlepkové mouky

1 ¢okoladovy pudink Oetker

1 rovna IZiCka prasku do peciva Oetker

5 dkg rozpusténého studeného masla

Krém:

1 velky bily jogurt (500 g)

1 zakysana smetana (200 g)
1 bali¢ek praskové Zelatiny
mlety cukr, vanilkovy cukr
Cerstvé ovoce

UpeCeme nizky Sachr dort (z poloviny surovin). Po
vychladnuti korpus vratime do dortové formy.

Zelatinu rozmichame v troSe studené vody a nechame
nabobtnat. V mise smichdme jogurt, zakysanou smetanu,
vanilkovy cukr a pfidame mlety cukr podle chuti a kyselosti
ovoce. Zelatinu rozpustime ve vodni lazni, nechame trochu
zchladnout a vmichame do krému. Nalijeme na korpus,
poklademe husté ovocem a nechame v chladu ztuhnout.
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Kynuté t ésto (vano ¢ka, buchty, zavin)

35 dkg mouky Mantler (nebo Jizerka)

1 1Zicka xantanové gumy

1 I1Zice vanilkového pudinkového prasku
1 sacek vanilkového cukru

5 dkg piskového cukru

Ya litru mléka

10 dkg masla

3 dkg drozdi Noli

1 vejce, 1 Zloutek

Spetka soli, 1 1zice rumu

Stava z Y citronu, strouhana citronova kura
rozinky, sekané mandle a ofechy

V mise smichame mouku s gumou a pudinkem, udélame
dilek, jemné nastrouhame drozdi, pfidame trochu cukru a
vlazného mléka a nechame vzejit. V teplém mléce rozpustime
cukr, rozSlehame vejce a Zloutek, rozpustime maslo. Pfidame
ke kvasku s moukou, pfiljeme rum a Stavu z citronu,
pfisypeme rozinky, sekané ofechy a mandle, strouhanou karu
a sul. Dukladné propracujeme. Na vale posypaném moukou
vyvalime tfi silné a tfi slabé valecky, upleteme dva copy, dame
je na sebe na vymazany plech, pfikryjeme a nechdme v teple
pal hodiny kynout. Potfeme vejcem a peCeme t roubé

vz

pfedehfaté na 175 °C asi 30 — 40 minut.

Z kousku tésta bez rozinek, mandli a ofecht délame placi¢ky,
plnime je tvarohovou nebo jinou nadivkou, spojime a davame
na plech silné vymazanym maslem, kazdou pomaZzeme ze
vSech stran maslem, nechame vykynout a upeeme. Horké
znovu potfeme maslem a posypeme cukrem.
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Skoricové hv ézdicéky

20 dkg mouky Mantler nebo Jizerka
6 dkg mletého cukru

1 k&vova lZicka vanilkového cukru

1 kavova lzicka skofice

1/8 nasekaného masla

1 vejce (pul do tésta, pll na potieni)

Ze vSech pfisad rychle zpracujeme tésto. Na vale posypaném
moukou vyvalime placku asi Y cm silnou a vykrajime
hvézdicky nebo jiné tvary. Dame je na plech vyloZzeny pecicim
papirem, pomazeme vejcem a pe¢eme v troubé pfedehfaté na
180° C asi 6 — 7 minut.
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Kofenéna kole €ka

20 dkg mouky Mantler

5 dkg kukufiéného Skrobu

8 dkg hnédého cukru

1/8 masla (12,5 dkg)

1 vejce, Spetka soli

2 I1zi€ky kofeni do jablk. zavinu (nebo do perniku)
Y 1ZiCky prasku do peciva Oetker

C¢okoladdova poleva

trochu sekanych ofechud a mandli

Zmeéklé maslo utfeme s cukrem a soli do pény, pfidame kofeni
a vejce. Mouku smichame se Skrobem a praSkem do peciva
a dobfe zapracujeme do maslové smési. Na vale posypaném
moukou vyvalime plat asi %2 cm silny. Vykrajime mala kolecka
a dame na plech vyloZzeny pecicim papirem. PeCeme v troubé
predehiaté na 180° C asi 12 minut.

Na vychladla koleCka nalijeme ¢okoladovou polevu a na stied
dame trochu sekanych nebo drcenych ofechl nebo mandli.
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Kakaoveé rohli ¢ky

20 dkg Mantlera nebo Jizerky
10 dkg strouhanych ofechu
10 dkg praskového cukru

20 dkg masla

3 dkg kakaa

Rozsekané maslo zapracujeme do mouky rozmichané
s ofechy a kakaem. Pracujeme rychle, aby se méaslo nezacalo
rozpoustét. Zabalime do fdlie a nechame dvé hodiny
v ledni¢ce odpoclinout. Z tésta déldme pfes masovy mlynek
s tvofitkem ty€inky nebo rohlicky a peCeme v troubé
pfedehfaté na 180°C asi 12 — 14 minut. Husté sypeme mletym
vanilkovym cukrem.
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Jogurtova pizza

2 kelimky smet. jogurtu (2x 150Q)
2 kelimky Mantlera nebo Jizerky
1 prasek do peciva Oetker

2 vejce, Y4 1Zicky jedlé sody

sul, oregano, kecup

15 dkg bezlepkového saldmu

15 dkg zampion(

15 dkg tvrdého syru

Smichame mouku se soli, praSskem do peciva a sodou,
pfiddme jogurt a vejce. Vymichame dohladka a rozetfeme na
plech vyloZzeny pecicim papirem pomazanym tukem. Dnem
IZice rozetfeme kelup, posypeme oreganem, poklademe
platky saldmu a Zampiond a posypeme hrubé strouhanym
syrem. Pe¢eme v troubé predehfaté na 200°C asi 25 minut.

Varianta Il.

1 kelimek tu¢né zakysané smetany (1909)

1 kelimek Mantlera nebo Jizerky

Y% prasku do peciva Oetker

1 vejce

trosku jedlé sody

sul

1 rajsky protlak rozmichany s trochou vody al IZi€kou oregana
obloha stejna

Rozetfeme do kulaté formy na pizzu.
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Pirozky s mletym masem

25 dkg méasla nebo Hery

25 dkg tvarohu (kostka)

25 dkg Mantlera nebo Jizerky

1 1zi¢ka soli, 1 Izicka xantanové gumy
30 — 40 dkg mletého masa (kufeci, krati)
1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, kousek pérku
1 1zi¢ka soli

1 I1Zicka provensélského koreni

1 IZiCka vegety

1 maly rajsky protlak

2 1ZiCky maizeny

trochu oleje

1 vejce na potfeni, sezamoveé seminko

Na oleji osmazime cibuli, pfidame nakrajime poérek a
nasekany ¢esnek. Po chvili pfidame maso, protlak, sul, vegetu
a provensalské kofeni. Rychle restujeme, az se Stava odpairi.
V troSe vody rozmichame Skrob, smés zahustime a nechame
vychladnout.

Do mouky rozmichané se soli a gumou pfidame tvaroh a
nasekané maslo. Rychle zpracujeme tésto (pokud je tvaroh
tuhy, pfidame Zloutek). Tésto po ¢astech rozvalime, vykrajime
koleCka, dame na kazdé trochu naplné, pfehneme a okraje
stiskneme. Dame na vymazany plech, potfeme vejcem,
posypeme sezamem a peceme v troubé predehfaté na 200°C
asi 15 minut dozlata.

Jsou dobré teplé i studené.
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Svestkovy kola &

Drobenka:

10 dkg masla nebo Hery

10 dkg mletého cukru

16 dkg Mantlera nebo Jizerky

4 dkg kukufi€ného Skrobu (nebo 1 vanilkovy pudink)
Y% prasku do peciva Oetker

1 1Zzicka xantanové gumy

4 vejce, trochu soli

Y dcl mléka

1 kg Svestek

10 dkg Mantlera nebo Jizerky
10 dkg mletého cukru

10 dkg masla nebo Hery

1 1ZiCka skofice

Tuk utfeme s cukrem, postupné zaSlehame vejce, pfidame
mouku rozmichanou se soli, praSkem, Skrobem a mléko.
Rozetfeme v tenké vrstvé na plech vyloZeny pecicim papirem,
husté poklademe podélné nakrajenymi cCtvrtkami Svestek,
posypeme drobenkou a pe€eme v troubé predehraté na 175°C
asi 35 — 40 minut.

-62-



Jahlovy nakyp

25 dkg jahel

1 litr mléka

3 vejce

2 — 3 Izice mletého cukru
trochu soli

1/8 mésla

jablka, Svestky, merunky

Jahly ddkladné proplachneme horkou vodou (jinak jsou
hofké), vsypeme do osoleného vielého mléka a vafime dokud
neza¢nou pukat (asi 10 minut). Pak vmichame cukr,
pfikryjeme a nechame bobtnat. Do vlaznych jahel vmichame
Zloutky, kosti¢ky jablek a snih z bilka. Urovhame do
vymazaného pekacku, poklademe platky masla a peleme
v troubé& predehraté na 180° C asi 30 — 40 minut (podle vysky
tésta).

Pokud davame do nakypu Svestky nebo merunky, dame

polovinu smeési, poklademe ovocem a pfikryjeme druhou
polovinou.
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SusSenky INSTANT (40 kus )

25 dkg masla

19 dkg (1 sé&cek) instan¢ni détské ryzové krupicky Nestle
10 dkg mletého cukru

3 vejce, Spetka soli

2 IZice strouhaného kokosu

1 vanilkovy cukr Oetker

1 IZiCka prasku do peciva Oetker

ofechy, mandle, suSené a kandované ovoce

Sypké suroviny smichame, pfidame vejce a zméklé maslo
a uhnéteme vareckou nebo vidlickou té€sto. Mokryma rukama
délame kuli¢ky, davame na plech vyloZzeny pecicim papirem.
Do kazdé kulicky udélame dulek, vmackneme mandli,
% ofechu nebo kousek kandovaného nebo suSeného ovoce.
Peceme v troubé predehfaté na 180° C asi 20 minut do zlata.

Cast tésta maZzeme obarvit kakaem.

Uzaviené v krabici v suchu vydrzi i mésic.
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Makovec

2 hrnky mantlera nebo jizerky

1 vanilkovy puding Oetker

1 préSek do peciva Oetker

1 hrnek mletého maku

1 hrnek mléka

1 hrnek piskového cukru

1/8 rozpusténého masla (nebo % hrnku oleje)
2 vejce, Spetka soli

1 1ZiCka mleté skofice

citronova poleva

méfime hrnkem o obsahu 2,5 dcl

Sypké suroviny v€etné maku smichame. USlehame bilky se
Spetkou soli. Do sypké smési dame Zloutky, mléko
a rozpusSténé maslo (popf. olej), promichame a nakonec
pfidame snih z bilki. Tésto vlijeme na mensSi pekacek
(35x25 cm) vyloZzeny pecicim papirem a peCeme v troubé
predehfaté a 175° C asi 35— 40 minut. Vyhladly makovec
polijeme citrbnovou polevou.

Poleva: 20 dkg mletého cukru, 2 IZice citrobnové Stévy
a 2 lzice vafici vody tfeme az poleva zbéla
a zhoustne.
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Peéeny knedlik

15 dkg mantlera nebo jizerky

1 1zi¢ka prasku do peciva Oetker

3 vejce, Spetka soli

20 dkg selsky jogurt (je bez lepku)

0,6 dcl oleje

hrst popcornu nebo burison(

jemné nakrdjena pazitka nebo petrzelka

Smichame mouku, praSek do peciva, sul, pfidame olej, vejce,
jogurt a pazitku. Promichame a nakonec zapracujeme popcorn
nebo burisony. Vlijeme do malého pekacku (25x20 cm) nebo
pecici formy na pecici papir potfeny tukem. PeCeme v troubé
pfedehfaté na 1800 C asi 20 minut. Horky knedlik potfeme
olejem a nakrajime na Ctverecky.

Z bilki muzeme uSlehat snih, knedlik je kypfejsi.
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Kuli €ky z mletého masa

40 dkg mletého vepfového masa

15 dkg syrového celeru nebo mrkve

1 vejce, 1 Izicka soli

1 1Zi¢ka mleté papriky

| 1zi€ka vegety

2 strouzky ¢esneku

1 kostka bujonu

% litru smetany na vafreni nebo raj¢atového pyré

Smichdme maso, vejce, sul, papriku, vegetu, prolisovany
Cesnek, jemné ustrouhany celer nebo mrkev. Ze smési
udélame kuli¢ky. V 0,6 litru vody rozvafime bujon a po ¢astech
uvafime masové kulicky (vafime 10 minut). Do vyvaru vlijeme
smetanu nebo raj¢atové pyré, povafime, zahustime trochou
bezlepkové mouky smichané svodou, nebo zasmazkou
z mantlera. Podavame s ryZovymi téstovinami.

Z masové smési mizeme udélat karbanatky, obalit v trojobalu
a usmazit.
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