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Cerna ¢ocka se zeleninou
a lu€inou Adélky ze Zajicku

Na cca 2 porce:

100 g Cerné CocCky beluga
1 velka mrkev

1 stfedné velka petrzel
1/2 Cervené papriky

2 strouzky Cesneku

80 g krémové luCiny

2 bobkové listy

Izicka majoranky

sul dle chuti

olej dle potfeby

Cernou &ocku nejdfive uvafte s
bobkovym listem podle navodu na
obalu, prebyte¢nou vodu slite. V
panvi rozpalte malé mnozstvi oleje a
orestujte na ném nahrubo
nastrouhanou mrkev a petrzel, take
na drobné kostiCky nakrajenou
papriku a v zaveéru restovani pridejte
i nasekany Cesnek. Spolecné
dozlatova dotahnéte. Poté rozpustte
LuCinu a vmichejte uvafenou ¢ocku.
Dochutte soli a majorankou.
Podavejte napf. s vejcem. Dobrou
chut!

Domaci chleba od pani
ucCitelky Radky

380 ml vlazné vody

2 1ziCky octa

2 1ZiCky oleje

2 I1zicky soli

100 g zitné chlebové mouky
520 g hladké mouky

2 1ZiCky cukru

3 1ZiCky drceného kminu

1 suSené drozdi nebo 14 g
Cerstvého

V8e 4 minuty v robotu hnéteme.
Nechame kynout alespon 1,5 hodiny.
Pak udélame bochanek, nafezeme
lehce navrchu. Do pekace s vikem
hodime trochu hrubozrnné soli, na to
polozime chléb a zavieme poklici.

Troubu zahfejeme na 250 °C a 20
minut  peCeme  zakryté. Poté
vyndame, potfeme slanou vodou a
dalSich 10 minut peCeme odkryté na
230 °C. Pak znova potfeme slanou
vodou a na 230 °C jesté 10 minut
dopeCeme do kfupava. Od té doby,
co ho upecete, uz si nebudete chtit
chleba kupovat.

Cuketovo-mrkvové placky
s Cesnekovym dipem pani
ucCitelky Tynky

Na placicky:

1 cuketa

1 mrkev

2 vejce

20 g syru Grana Padano
30 g Spaldové mouky
60 g Sunky

10 g olivového oleje

Na dip:

1 fecky jogurt (zakysana smetana)
sul/pepf

2 strouzky Cesneku

Z nastrouhané  cukety a mrkve
pofadné  vymackame  vSechnu
prebyteCnou vodu tak, aby smés byla
uplné sucha. Cuketu strouhame
nahrubo a mrkev najemno. Do misky
pfidame Kk zeleniné dvé vajicka,
nastrouhany syr, mouku a nadrobno
nakrajenou Sunku. Jemné
osolime a poradné promichame.
LZici davkujeme Smés na
rozpalenou panev s olejem
a tvarujeme asi 1 cm vysoké placky.
Smazime cca 5 az 7 minut z kazdé
strany. Podavame se salatem
a feckym jogurtem ochucenym soli a
Cesnekem (nebo zakysanou
smetanou).


https://aktin.cz/vilgain-olivovy-olej-extra-panensky-bio/500-ml-34973
https://aktin.cz/vilgain-himalajska-sul-ruzova/jemna-1000-g-35533

Sipkovy napoj pani ugitelky
Misi

4 sacky Sipkoveého Caje

Y2 | vody

2 dl pomerancoveého dzusu
citronova stava

4 |1Zice medu

Sacky s Cajem spafime horkou
vodou a prikryté poklickou nechame
10 minut odstat. Sacky vyndame, ¢aj
promichame s  pomeranovym
dzusem a citronovou Stavou,
pfihfejeme a ve sklenicich dochutime
tekutym medem.

Jable¢na pomazanka s
medem pani ucitelky Misi

500 g jablek
200 g medu
Y | octa
mleta skofice

Oloupana a jadfinct zbavena jablka
pokrajime na kousky a podlité
troSkou vody rozdusime na kasi.
Ochutime medem, octem a skofici a
jesté povafime. Mazeme na suchary
¢i na piskoty.

Dynovy krém od Tadeaska
z KocCicCek

Suroviny pro 4—6 porci:

60 g cibule

500 g maslové dyné

200 g brambor

60 g olivového oleje

10 mensSich listk Salvéje

1 IZice cukru krupice

1 | vrouci vody

200 ml smetany (min. 31 %)
150 g vychlazeného masla
1 I1Zice medu

sul a Cerstvé mlety pepf

K podavani:
4-6 Izic dynovych seminek
4-6 1ZiCek dyriového oleje

1. Cibule oloupej a najemno
nakrajej. Dyni oloupej, podélné
rozpul a Izici vySkrabni seminka.
Ta odstran a duzinu nakrajej na
kostky o hrané 2 cm. Brambory
o isti a nakrajej na kostky o hrané
2cm.

2. V kastrolu na stfednim ohni
rozpal olej, pridej 5 listkl Salvéje,
cibuli a za c¢astého michani ji
nech zesklovatét.

3. P¥idej brambory, sll a pepf a za
stalého michani restuj 3 minuty.

4. P¥idej dyni a cukr a restuj dalSich
5 minut. Pfilij vrouci vodu a na
stfednim ohni vaFf nezakryté 8
minut. ObCas zamichej.

5. VIij smetanu, zamichej a var dalsi
3 minuty. Poté stahni z ohné.

6. Pfidej zbyvajici Salvéj, maslo
nakrajené na kostky a tyCovym

mixérem  rozmixuj dohladka.
Dochut medem a opét vse
promixuj.

7. Rozpal panev na stfednim ohni a
nasucho na ni orestuj dynova
seminka.

8. Kazdou porci polévky podavej s 1
IZici  oprazenych  dyrovych
seminek a zakapnutou 1 IziCkou
dyfiového oleje. Dobrou chut



PeCeny bramborak se
zelim od Adamka z
Medvidku

1 1Zice oleje

200 g kvalitni Sunky, na kostiCky
300 g sacek kysaneho zeli, slity a
vyzdimany

2 1ZiCky kminu

800 g brambor

2 vejce

5 Izic celozrnné hladké mouky
6 strouzkl €esneku, utfenych

2 hrstky suSené majoranky

sul a pepf

1. Na panvi rozehfejte olej a opecte
na ném 3 utfené strouzky
Cesneku a Sunku. Pfidejte kysané
zeli, posypte kminem, podlijte
trochou vody a 10 minut poduste.

2. Troubu zahfejte na 200 °C.
Brambory oloupejte a
nastrouhejte do misy, osuste,
pridejte vejce, mouku, zbyly
Cesnek, majoranku, opeprete,
osolte a promichejte.

3. Pekacek o rozmérech cca 20 x 30
cm vyloZte pecicim papirem a na
dno rozprostfete polovinu tésta.
VlozZte do trouby a asi 20 minut
pecte. Pekacek vyjméte a troubu
ztlumte na 180 °C. Na
pfedpeCené tésto pak nakladte
zelnou napli a vSe zakryjte
zbylym téstem. Pekacek vratte
do trouby a pecte jesté asi 45
minut dozlatova. Upecené
nakrajejte na vétSi kousky a
podaveijte. Dobrou chut &)!

Kapustova polévka
s kroupami a houbami od
pani reditelky Jany

1 kapusta

1 litr vyvaru (hovézi nebo kufeci)
200 g uvarenych krup

1 cibule

slanina

150 g susenych hub

5 strouzkl ¢esneku

sadlo

hladka mouka

majoranka, stl, kmin

Houby namocCime do vody, kapustu
nakrajime na nudlicky. Cesnek
utfeme s trochou soli a majoranky.
Na sadle zpénime do zlatova cibulku,
pfidame nakrajenou slaninu,
zaprasime hladkou moukou,
osmahneme a zalijeme vyvarem.
Postupné pfidame kapustu,
povafime a dale pak kroupy, houby,
utfeny Cesnek a dalSi koreni. Podle
sebe dochutime a dosolime.

Houbové rizoto pani
ucCitelky Pavly

1 Salek ryzZe, nejlépe Basmati nebo
Parboiled

Cerstvé hfibovité houby-pfiblizné
stejné mnozstvi (muze byt i vic) jako
varené ryze

1 ks Salotky

1-2 hrsti Cerstvé zelené petrzelky
sul

sbéjova omacka

syr typu parmazan na posypani

Houby ocCistime, nakrajime na mensi
kousky a podusime na cibulce. Poté
zalijeme sojovou omackou (podle
chuti, ale nebojte se). Pfimichame
nadrobno pokrajenou petrzelku a
smichame sryzi. Pfed podavanim
po sypeme parmazanem.



Dyrniova polévka pani
ucCitelky Misi

Suroviny na 4 porce:

1 ks cibule

50 g maslo

sul

1 ks dyné

1 kelimek smetana na vareni
pepfi drceny

V  hrnci  rozehfejeme  maslo,
osmahneme na ném dosklovata
nadrobno nakrajenou cibuli. Pfidame
oloupanou a na VvétSi kostky
nakrajenou muskatovou dyni, a jesté
chvilicku vSe smazime, aby se nam

suroviny rozvoneély. Zalijeme
studenou vodou tak, aby byla
zelenina zcela ponofena,

promichame a vafime na mirném
plamenu, dokud dyné nezmékne
(cca 20 min). Kdyz je dyné mékka,
stahneme hrnec z plamene,
pfilejeme do néj smetanu na vareni,
podle chuti osolime, opepfime a
rozmixujeme obsah hrnce tyCovym
mixérem do hladka. V pfipadé, ze se
vam zda polévka moc husta, mizete
zfedit vodou, a jesté chvili povafrit.
Podavame zakapnuté dyfovym
olejem (je dost vyrazny, takZe staci
par kapek) - nemusi byt. Popfipadé
muzeme pfidat Izici zakysané
smetany Ci ricotty.

Dyriova pomazanka Zofinky
z Pejsku

1 mensi dyné Hokkaido

1 velka kostka luciny

kofeni podle chuti (grilovana
zelenina, jiné grilovaci kofeni, Ize
pouzit i jen sul a pfipadné
samostatné bylinky)

volitelné Sunka a lahudkova cibulka

Neoloupanou dyni nakrajime na
mens$i pulmésicky, potfeme trochou
oleje, posypeme kofenim a upeCeme
dozlatova, idealné ke konci chvilku
pod grilem. Jesté teplou ji pak
rozmackame  vidlickou  (kousky
slupek vabec nevadi, naopak jsou na
tom nejlepSi!) spolu s lucinou,
mnozstvi luciny fidme dle vlastni
chuti. Na zavér vmichame na
koleCka nakrajenou cibulku anebo na
malé kosticky nakrajenou Sunku.

Redkvickové chipsy s Kari
kofenim pani uCitelky Katky

250 gramu fedkvicek (cca 16)

1 1Zice olivového oleje

1 1ziCka kari kofeni(vrchovata)
1/4 1ziCky Cervena sladka paprika
1/4 1ziCky soli

Spetka &erného pepre

Redkvicky nakrajejte na tenké platky
(neoloupané). Dejte je do misky,
zakryjte a dejte na 30 sekund do
mikrovinky. Po chvilce slijte tekutinu.
Smichejte kofeni s olejem, pfidejte
fedkvicky a promicheijte. Redkvicky
rozlozte na plech vylozeny pecicim
papirem. Pecte na 175 °C asi 15
minut, stfedni rost. Poté otoCte a
pecCte dalSich 10-20 minut na 110
stupil (zalezi na sile a velikosti
fedkviCek). Nejdfive budou upecené
malé konce fedkvicek a nejmenSi
kousky, pokud uZ jsou vyndejte je,
aby se nepripalily. Postupné se
dopece i zbytek.



JablecCny kolac
z mandlového tésta pani
ucitelky Pavly

Na korpus:

150 g studeného masla

175 g hladké mouky

150 g cukru moucka

100 g mletych neloupanych mandli
3 Zloutky

kdra z 1 citronu

Spetky soli

Na napln:

1 kg jablek

170 g krupicového cukru

Y2 Cajové IZiCky skofice

Y2 Cajoveé Izicky vanilkového extraktu
1 Cajova IZiCka citrénové Stavy

20 g hladké mouky

15 ml mléka na potreni

VSechny ingredience na Kkorpus
dame do misy a zpracujeme tésto.
Jestli se lepi, pfidame trochu mouky
nebo mletych mandli. Z tésta
vytvofime kouli a dame ji ve folii do
lednice pfiblizné na pul hodinky
odpoc€inout. Mezitim si pfipravime
jablka na napln. Jablicka oloupeme a
nakrajime na platky. Ve velké mise
smichame jablka, cukr, Stavu z
citronu, skofici a vanilkovy extrakt.
Nakonec pfimichame mouku a
jablicka v ni ,obalime®. Vyjmeme
tésto z lednice a rozdélime ho na dvé
poloviny. Polovinu vyvalime na
kulaty plat o priméru 23 cm. Pomoci
valeCku prfeneseme plat tésta do
kulaté formy, kterou vymazeme
maslem. Smési jablek pokryjeme
plat tésta a na jablka dame druhou
polovinu vyvaleného platu. Kolaé
potfeme mlékem. PeCeme v troubé
pfi 180 °C asi hodinu a pdl.

Dyriové suSenky Bruna

z Pejsku

hrnek jemnych ovesnych vioCek
hrnek celozrnnych ovesnych viocek
hrst vlaSskych ofechl

hrst rozinek

hrst dyfiovych seminek

2 |1Zicky skofice

Izicka zazvoru

IZicka musSkatového ofisku
Spetka himalajskeé soli

2 vajicka

2 IZzice kokosoveého oleje

hrnek dynového pyré

med na doslazeni

Smichame vSechny suché
ingredience, pak ty mokré, kde je
med a kokosovy olej nejprve
rozpustime, pak pfimichame vejce.
Nakonec pfidame dynove pyre,
pfipadné mizeme syrovou dyni jen
nastrouhat na jemném struhadle.
Pokud se bude tésto lepit, mizeme
pfidat malinko mouky, ale Ize si vzdy
namacet ruce vodou. Z tésta
udélame bochanky, nebo kulicky, ty
sklddame vedle sebe na pecici papir
a pak je jen jednoduse rozmackneme
prsty. PeCeme je asi 15-20 minut na
170 °C v predehiaté troubé. Misto
rozinek muzeme prfidat tfeba i
brusinky, nebo jina seminka. Po
upeceni nechavame suSenky
vychladnout na mfizce. Med také
muizeme nahradit zralym bananem,
ktery do tésta rozmackame. Tak at
chutnaji!




JableCny
Zajicku

kompot  tridy

Jablicka

1 svitek skofice
4-5 hrebickU
cukr dle chuti
trochu vody

Jablicka oloupeme a nakrajime na
kousky. Dame do hrnce, pfidame
skofici a hrebiCky, podle chuti
muzeme osladit a podlijeme vodou.
Nechame pomalu vafit, dokud nejsou
jabliCka mékka, ale musi jesté drzet
pohromadé. Kompot vychladime a
muazeme si pochutnavat.

ZajiCkav €aj z jablecnych
slupek

Kdyz nam pfi pfipravé kompotu
zbydou slupky od  jabliek,
pfipravime si z nich vyborny ¢aj.
Slupky zalijeme v konvici horkou
vodou, pfidame skofici a hfebicek,
pro lepSi vuni pfidame citronovou
kdru, dle chuti osladime a pijeme.

Kvétakové pyré pani
ucCitelky Katky

2 |zice masla

3 Izice strouhanky

2 ks brambor

8 IZzic mléka

1 ks kvétaku

2 |Zice masla na smazeni

Kvétak uvafime ve slané vodeé,
rozmackame ho a dusime na
rozpusténém masle. Oloupané a na
kostky nakrajené brambory uvafime,
pomackame, pfidame teplé mléko a
rozmichame na hladkou kasi, do
které pfimichame prolisovany
kvétak. Kvétakové pyré podle chuti
dosolime. Rozdélime na talife a
jednotlivé porce posypeme na masle
osmazenou strouhankou.

JableCno-tvarohové
muffiny pani ucitelky Tynky

100 g celozrnnych pSeni¢nych
vlioCek

50 g ovesnych vilocek
210 g jablek

250 g mékkého tvarohu
1 dcl mléeka

1 dcl vody

1 vejce

2 |1Zicky skofice

snih ze 2 bilkd
vanilkovy lusk

VSechny sypké suroviny smichame
dohromady. Pfidame k nim
nastrouhané jablko, tvaroh, miéko,
vodu a vejce. Po smichani pfidame
uslehany snih z bilkd. KoSi¢ky na
muffiny naplnime asi do poloviny a
peceme na 200 °C asi 15 minut.



JableCno-mrkvové muffiny
EliSky z Pejsku

1 Spetka soli

2 ks vejce

60 g masla

50 ml mléka

1 ks jablka

2 ks mrkve

100 g cukr krupice

1 IZicka skofice

1 bali¢ek vanilkového cukru
180 g polohrubé mouky

Y2 1Zi€ky jedlé sody

2 1ZiCky kypficiho prasku do peciva
(na cca 10ks muffin)

Troubu vyhifejeme na 180 °C.
Ocisténé vétsSi mrkve a jablko
nastrouhame nahrubo. V mise
smichame polohrubou mouku,
prasek do peciva, jedlou sodu, cukr
krupici, vanilkovy cukr, mletou skofici
a Spetku soli. V druhé mise
rozpustime maslo, pfimichame vejce
a mléko, smichame se sypkymi
surovinami, a nakonec pfimichame
nastrouhané jablko s mrkvi. Formy
na muffiny vymazané tukem a
vysypané moukou, nebo papirove
koSi¢ky, naplnime do 3/4. Muffiny
peceme priblizné 25 minut
dozlatova.

Bramborova rolada se
zelim podle EIICi ze Zaji¢ku

Tésto:

1 kg brambor

300 ml mléka

4 strouzky Cesneku

sul

200 g Skvarku

75 g strouhanky

1 1Zice majoranky

2 IZice sadla na potfeni

Zeli:

olej

2 cibule

500 g kysaného Cerveného zeli
cukr

sul

ocet

1 brambora

Brambory oloupeme, nastrouhame
najemno a vymackame vodu. Mléko
pfivedeme k varu a prelijeme jim
nastrouhané brambory. Pfidame
prolisovany Cesnek, sul, nasekané
Skvarky a strouhanku. Dochutime
majorankou a promichame. Tésto
rozprostfeme na plech vyloZeny
peCicim papirem, ktery jesté silné
vymazeme sadlem. Uhladime a
peceme pfi 200 °C dozlatova zhruba
20 minut. Mezitim v hrnci opeeme
na oleji nakrajenou cibuli, pfidame
scezené zeli. Dle chuti osladime,
osolime a dochutime octem.
Podlijeme vodou. Dusime témér do
mékka, zahustime nastrouhanou
bramborou, a jesté kratce povafrime.
UpeCenou placku nechame na
peCicim papiru a potfeme ji
centimetrovou vrstvou zchladlého
zeli. Pomoci peciciho papiru plat na
delSi strané zarolujeme jako roladu.
Nakrajime na 2 cm fezy. Podavame
teplou i studenou.



Podzimni pecCeny Caj
s rumem pana ucitele
Honzy

1 kg jablek

1 kg hrusek

1 citron

1 kg cukru

1 dcl rumu
pernikové kofeni

Jablka a hrusky nakrajime na mensi
kostiCky, které vysypeme na plech
nebo pekac. Vymackame Stavu
z jednoho citronu, kterou nalijeme
spole¢né s rumem na ovoce. Smés
posypeme pernikovym kofenim a
vse dikladné promichame.
Promichanou smés zarovname na
plechu a rovnomérné zasypeme
cukrem. VS8e peCeme v troubé
pfiblizné 1 hodinu na 180 °C. Pote,
co po 20-30 minutach ovoce pusti
stavu, smés poprvé s cukrem
promichame. Béhem celého peceni
staCi €aj zamichat dvakrat az trikrat.
UpecCenou smés jesté horkou plnime
do skleni¢ek, které zaviCkované
oto€ime dnem vzhlru a nechame
vychladnout. Podle chuti smés
zalijeme horkou vodou do hrnicku.
Pfi pe€eni se alkohol ze smési zcela
vypafi, takZze nemusite mit strach ¢€aj
podavat détem.

Domaci polévkové koreni
pana ucitele Honzy

500 g mrkve

300 g petrzele

mensi bulva celeru

1 porek

300 g cibule

nat ze zeleniny (petrzelova,
celerova, mrkvova)

sul

V8echnu  pfipravenou  zeleninu
oCistéte a nastrouhejte na hrubém
struhadle nebo v robotu. Porek a
cibuli muzete nakrajet na mensi
platky. VeSkerou zeleninovou smés i
s nati susime v susi¢ce nebo troubé
na 60 °C, dokud zelenina nebude
zcela vysuSena. Poté zeleninu
s trochou soli rozmixujeme na
prasek. Smés uchovavame
v uzaviené skleniCce a pouzivame
na dochucovani polévek nebo
omacek.

Téstoviny s dyfiovou
omackou pani ucitelky
Bary

MenSi dyni vydlabeme, oloupeme a
nakrgjime. Dame do pekacku,
zalejeme olivovym olejem, pfidame
celou palici Cesneku rozkrojenou
napul, par listk( bazalky, sul, pepf. a
PeCeme vtroubé na 190 °C asi
hodinu. Po upe€eni rozmixujeme
s trochou vody (bez slupek od
Cesneku). Na olivovém  oleji
orestujeme chilli (podle chuti, nemusi
byt vdbec), 1 cibuli a slaninu,
pfidame 1 IZici protlaku. Podlijeme
trochou vody, pfidame dynove pyré a
kelimek smetany na vareni. Podle
potfeby jesté dochutime. Uvafime
téstoviny a smichame téstoviny
s pfipravenou dynovou omackou.



Redkvickové chipsy pani
ucCitelky Katky

120 g cervenych fedkvicek (6-8
kusu)

1 1ZziCka olivového oleje

Ya 1ZiCky morské soli

Spetka Cerného pepre

Redkvicky nakrajejte na tenka
koleCka. Spravné nakrajené platky
jsou skoro pruhledné. Pouzivam
velice  ostrou  Skrabku nebo
struhadlo.  Nakrajené  fedkvicky
nasypte do misky a promichejte je s
olivovym olejem. Slepené kousky
fedkviCek oddélte od sebe, aby se
olej dostal vSude. Na rovny plech
polozte pedici papir. Redkvigky na
néj vyskladejte tak, aby se nikde
neprekryvaly. Posypte je soli a
pepifem a dejte do trouby pfedehfaté
na 170 °C (stfedni rost) po dobu 15
minut a dalSich 10-15 minut pecte na
shizenou tepotu 110 °C. Casto je
hlidejte, protoze se ¢as pe€eni muze
liSit podle druhu trouby i toho, jak
jsou fedkviCky nakrajené. Podavejte
teplé nebo studené.

Milované videnské
knedliky Matyska
z Kocicek

6 housek

250 ml mléka

2 vejce

trochu oleje

140 g hrubé mouky

Do misy vlijeme mléko, pfidame
vejce a rozSlehame. Housky
nakrajime a zalijeme mlékem s vejci.
Pokapeme olejem a nechame
chvilku stat. Do smési pfidame
mouku a prohnéteme. Rukama
navlhcenyma ve studené vodé
vytvofime 10 kulatych knedlikd, které
varime ve vrouci vodé 8 minut.

Cuketové Spagety pani
ucCitelky Katky

500 g cukety

1 paprika (cca 200 g)

100 g cherry rajcatek

1 I1zice balzamikového octa
1 1Zice olivového oleje

1 1zicka suSeného oregana
1 hrst Cerstvé bazalky

1 Spetka soli

1 Spetka pepre

Troubu predehfejte na 190 °C.
Syrovou cuketu ocistéte a podélné
nakrajejte pomoci Skrabky na dlouhé
tenké platky. Pokud mate doma
spiralizér, pfipravte cuketu ve
spiralizéru. Papriku omyjte,
nakrajejte na kostky a dejte do
mensiho pekace spole¢né s cherry
rajCatky, balzamikovym  octem,
olivovym olejem, oreganem, soli a
pepfem. VSe v pekaci promichejte a
dejte péct do predehraté trouby na
20-25 minut pfi 180-190 °C.
UpeCenou zeleninu smichejte s
cuketou, posypte Cerstvou bazalkou
a podavejte.

Pernik z jablek pani uCitelky
lvety

4-5 jablek — nahrubo nastrouhanych
400 g polohrubé mouky

1 prasek do perniku

1 vanilkovy cukr

100 g rozinek (namocenych v rumu
nebo Caji)

150 g mouckového cukru

150 ml rozpusténého masla

2 vejce

V mise smichame sypké suroviny,
pfidame tekuté a jablka. VSe dobfe
promichame a ve vymazaném
pekacku pec¢eme asi 45 minut.



Jable€no-ovesné cookies
pani uCitelky Tyny

2 hrnky ovesnych viloCek
1 velké jablko

1 bily jogurt

1 vejce

1 polévkova lzice medu

1 1ZziCka jedlé sody

1 I1zi€ka prasku do peciva
1 1Zice medu

1 a /2 1ZiCky skofice
trocha mléka

Omyta a oloupana jablka
nastrouhame a smichame spolu s
ovesnymi vioCkami (podle chuti
muzeme pridat slunec¢nicova
seminka, Inéna seminka, chia,
ofechy nebo kousky cokolady).
V dalsi nadobé spojime med, jogurt,
vajicko, skofici a trochu
mléka. Suroviny smichamea na
zaver pridame prasek do pecCiva a
jedlou sodu. Jogurtovou sSmes
pfidame k jablkiim s
vloCkami. Hmotu nabereme velkou
IZici a klademe na plech vylozeny
pecicim papirem. Nasledné
vytvarujeme malé placky. PeCeme
asi 20 minut na 180 °C. Upecené
suSenky by mély byt mékke.

Dyniova omacka
s téstovinami podle pani
ucitelky Tynky

2 |Izice masla

1 mala €ervena cibule

4 strouzky Cesneku

500 g ocisténé dyné (maslova,
hokaido)

100 ml bilého vina (muze byt, ale
nemusi byt)

cca 400 ml vyvaru (zeleninovy,
drabezi)

200 ml smetany

mlety pepf

sul

par listeCku Salvéje

500 g téstovin

olivovy olej

parmezan na podavani

200 g slaniny

vlaSské ofechy

Na rozpusténém masle pozvolna
dusime najemno nakrajenou cibuli
dosklovata. Pfidame najemno
nasekany ¢esnek, chvilku podusime
a vliozime na kostiCky nakrajenou
dyni. Dyni osmahneme, podlijeme
vinem, nechame odpafit alkohol

a dolijeme vyvarem. Dusime
do zméknuti. Dyni rozmackame
vidlickou nebo Stouchadlem

na brambory, zalijieme smetanou,
pfipadné jesté zfedime vyvarem
a nechame prejit varem. Omacku
nemixujeme, aby v ni zUstaly kousky
dyné. Uvafime  si  téstoviny.
Téstoviny scedime a omacku
dochutime petrzelkou a nékolika
listeCky Salvéje. U Salvéje plati, Ze
staCi malo aomacka dostane
skvélou chut. Téstoviny smichame
somackou a dochutime Cerstvé
mletym pepiem. Servirujeme
posypané parmazanem a ozdobime
oprazenou slaninou.



Zelné knedliky Matyska
z KociCek

150 g anglické slaniny

2 housky pokrajené na kosticky

500 g kysaného zeli

2 vejce

1 kelimek zakysané smetany

400 g hrubé mouky
Spetka soli

Anglickou slaninu vySkvafime na
sucho na panvi a pak ji promichame
s houskou. Kysané zeli pokrajime
najemno a smichame s houskou a
slaninou. Vejce vySlehame
se zakysanou smetanou  spolu
s moukou a pfidame ke smési zeli a
udélame tésto. Tvarujeme knedliky a
vafime 20 minut.

AN

Dyné Hokkaido
v kfupavych placi¢kach
pani uCitelky Pavly

pulka nastrouhané dyné

mléko

1 vajicko

hladka mouka nebo strouhanka
solamyl

Cerstvé nasekané bylinky

sul, pepf

olej na smazeni

Z mouky, vaji¢ka, solamylu a bylinek
umichame tésticko. Nakonec
vsypeme a zamichame
nastrouhanou dyni. Na rozpaleny olej
klademe hromadky, které Izici zvolna
roztahneme do placiCek. Hotové
placiCky osuSime na ubrousku.
Placi¢ky jsou vhodné jako pfiloha i
jako samostatné jidlo napf. se
zeleninovym salatem.

Rychly domaci chleba pani
ucitelky lIvety - protoze
v chladnych dnech neni nic
lepsiho

0,5 kg chlebové mouky
Y2 kostky drozdi
350 ml teplé vody

Do mouky udélame dulek, do kterého
nalijeme trochu vody a rozdrobime
drozdi, nechame 15 minut vzejit. Pak
pridame 2 1ZiCky soli, 2 I1Zi€ky kminu
a zbytek vody. Zamichame (je-li tésto
pfilis tuhé, pfidame trochu vody) a
nechame 30 minut kynout na teplém
misté. Tésto zamichame a
propracujeme znovu a nechame
jesté 15-30 minut kynout. Rozpalime
troubu na 230-250 °C. Na plech
vyloZeny pecicim papirem vyklopime
tésto a dame péct. KdyZ ma chléb
Zadouci barvu, potfeme ho vodou se
soli a jesté 10 minut dopeCeme pfi
cca 180 °C.

ZapecCena mrkvova
pomazanka pani ucitelky
Ivety

2 mrkve (150 g po ocisténi)

150 g tvrdého syra

150 g majonézy (lze vyborné
nahradit syrem Cottage)

1-2 strouzky Cesneku

12 platkd bilého toustového chleba

Pfedehrejte troubu na 180 °C. Mrkve
oloupejte, oCistéte a nastrouhejte na
jemném struhadle. Cesnek oloupeijte
a prolisujte, syr téz nastrouhejte
najemno. V mise smichejte mrkey,
Cesnek, syr a Cottage (majonézu).
Pomazanku natfete na platky
toustového chleba, vyskladejte na
plech vylozeny pecicim papirem a
10-15 minut zapecte.



Dynové houstiCky tety
Moniky

200 g dynového pyré

1 vejce

100 ml mléka

60 g cukru moucka

1 1zicka soli

1 sacek vanilkového cukru
50 g rozpusténého masla
42 g drozdi

500 g hladké mouky

1 1zicka skofice

1 1Zicka zazvoru

troSku muskatoveho ofisku
1 Zloutek

1 1Zice vody

cely hiebiek na stopky

Z dyné pfipravte pyré. Staci ji povafrit
na sporaku nebo upéct v troubé a
rozmackat na pyré. To z trouby bude
obsahovat méné vody, proto je
mozné, ze budete potfebovat vice
mléka nebo méné mouky. Smichejte
dynové pyré, vejce, mléko a
rozpusténé maslo. Mouku prosejte
do misy a pfimichejte sul, vanilkovy
cukr, kofeni a drozdi. Uprostifed
udélejte dulek a vlijte do né&j mléko,
vejce a rozpusténé maslo.

Michejte a hnétte v robotu, dokud
nevznikne hladka koule. Tésto
prikryjte a nechte kynout, dokud neni
dvojnasobné. Potom ho vyklopte na
val, rozdélte na kousky o hmotnosti
asi 55 g. Kazdy kousek vytvarujte do
kulicky a polozte na plech vylozeny
peCicim papirem. KulicCky mirné
zplostéte dlani a potom do nich
kuchyriskymi nizkami namo&enymi v
oleji udélejte 8 zarezl, stfed nechte
neporuseny. Jesté nechte 30 minut
kynout. Potom potfete Zzloutkovou
smési smichanou s vodou. Do stfedu
udélejte koncem varfeCky dulek a
pecte pfi teploté 180 °C asi 15-18
minut. Do stfedu upelené dyné
muzete vlozit hfebiCek, ktery
predstavuje stopku dyné.

Zapecena jablka
s drobenkou pani ucitelky
Verci

450 g oloupané duzniny jablek
60 g masla

30 g cukru krupice

10 g vanilkového cukru

100 ml vody

Spetka mleté skofice

maslo na vymazani formy

Na drobenku:

60 g masla

60 g cukru krupice
60 g hladké mouky
50 g platkd mandli

1. Troubu rozehfej na 190 °C.

2. V mise smichej vSechny suroviny
na drobenku a prsty je propracuj do
sypké smési.

3. Tretinu jablek nastrouhej nahrubo,
zbytek nakrajej na kostky o hrané 1
cm.

4.V panvi na stfednim ohni rozehfej
maslo, pfidej nastrouhana jablka a
oba druhy cukru a za Ccastého
michani restuj5-6 minut. Prfidej
skofici, nakrajena jablka a pfilij vodu.
Promichej, nech vafit 1 minutu a
stahni z ohné.

5. Zapékaci misku (15x23 cm) vymaz
maslem, rovhomérné do ni rozloz
jable¢nou sSmes a posypej
drobenkou.

6. Dej do rozehraté trouby a peC 16
minut dozlatova. Podavej teplé nebo
vlazné. Pfi servirovani mizes pfidat
ke kazdé porci IZici zakysané
smetany. A s kopecCkem
vanilkové zmrzliny  chutna tento
jednoduchy dezert také bajecné.
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Dékujeme za zakoupeni
Podzimni kucharky.

Prispéli jste na dobrou véc!

MATERSKA SKOLA
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