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TEMA SKOLNIHO ROKU 2020/2021

,Ten déla to a ten zas tohle”

Co délaji rodi¢e v praci? Jaké jsou jejich profese? Bez koho se
neobejdeme? Jak se pracovalo dfive a jak dnes? A ¢im bychom
mohli byt my?

To byly otazky, které nas provazely timto skolnim rokem. Spolecné
s détmi jsme patrali po tom, co déelaji dospéli. Cilem tématu tohoto
Skolniho roku bylo poznat rdzné druhy profesi a jejich vyznam,
ziskat kladny vztah k préaci a také vyzkouset si rlznd remesla
a pracovni cinnosti nebo navstivit zajimava mista.

Kucharka, kterou drzite vruce, vznikla ve spolupraci s rodici
a détmi na jare roku 2021. Dekujeme vSem, ktefi se do jeji pfipravy
zapojili a prejeme zabavu u vareni a potom hlavné
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Lasagne doktorky Terky
Oblibené jidlo Amalky z Medvédu

Potrebujeme:
1x balicek lasagni

Na masovou smés: 500 g mletého masa, 1x cibule,
2 strouzky Cesneku, ke€up, zelenina — jakou mame radi
(mrkev, celer, rajCata, susena rajCata, rapikaty celer,
cuketa, brokolice, Spenat atd.), sul, pepf, oregano

Na syrovou smés: 200 g syr cihla nastrouhany
nahrubo, 200 ml mléka, 1x zakysana smetana,1 x bily
jogurt — v8e smichat

Postup pripravy receptu:

Do vymazaného pekacku vrstvime masovou smeés, lasagne, syrovou smes,
lasagne, masovou smeés, lasagne atd. Konime syrovou smési. PeCeme
cca 45 minut na 200 °C.

Uhlifina
Recept pani reditelky Jany

Potrebujeme:

Skvarky (nejlépe domaci), sadlo,
cibuli, vafené brambory

Na krupicové noky: hrubou
mouku, sul, vaji¢ko, trochu vody

Postup pripravy receptu:

Uvafime oloupané a osolené na
kostky nakrajené brambory.
Krupicové  noky  pfipravime
z hrubé mouky, vajicka, trochu
soli a vody. Vytvofime polotuhé tésto, které po Izicich davame do vafici vody —
cca 8 minut vafime (uvarené noky samy vypluji na hladinu), scedime. Mezitim na
troSe sadla lehce rozpustime Skvarky a pfidame nakrajenou cibulku, za stalého
michani spoleCné dozlatova osmahneme, pfidame uvarené brambory a uvarené
krupicové noky. V&e smichame, mizeme dochutit soli, pepfem.

MATERSKA SKOLA

V LUKACH RAKOVNIK




PEMESLNA

KUCHARKA

Namornicky gulas
Recept pani ucitelky Pavly

Potrebujeme:

60 dkg hovéziho masa, 2 IZice sadla,
3 dkg slaniny, 1 mensi cibule,
3 dkg mrkve, 3 dkg petrzele,
3 dkg celeru, sul, 1-2 lzice octa,
1/2 bobkového listu, tymian, 4 kulicky
nového kofeni, 4 kuliCky pepfe, stava
z 1/2 citrénu, 1 IZiCka cukru, 1 IZiCka
hladké mouky, 2 dcl pfirodniho
Cerveného vina, 1 IZice keCupu, vyvar z kosti, 1 1zicka hofCice

Postup pripravy receptu:

Na sadle promichaném s roz8kvafenou slaninou rychle opeCeme na kostky
nakrajené maso a odsuneme stranou. Do tuku dame na platky nakrajenou cibuli,
mrkev, petrzel a celer. Osmazime, pfidame sul, ocet, bobkovy list, tymian, nové
kofeni, pepf, citrobnovou $tavu, cukr, promichame a za oblasného podlévani
vodou dusime pfi ¢astém michani tak dlouho, az je maso polomékké. Potom
stavu vysmahneme do tuku, zaprasime moukou, osmahneme, pfidame vino,
keCup a trochu vyvaru a zvolna dusime, az je maso meékké. Mékké maso
vyjmeme z omacky a vlozime do jiného kastrolu. Do omacky pfidame hofcici,
podle potfeby dochutime, pfevafime a pfecedime pfes jemny cednik na dusené
maso. Podavame s houskovym knedlikem.

Cockové placitky podle opticky

Podle déti — vymyslely déti pfi odpolednich vzdéldvacich aktivitach
Potirebujeme:

400 g uvarené CocCky, 1 vejce, 2 lzice
Skrobu, 3 Izice polohrubé mouky,
3 strouzky Cesneku, 1 IziCka
majoranky, tymian, sul, pepf

Postup pripravy receptu:

Uvafenou CoCku rozmixujeme a
pfidame ostatni ingredience.
Namocenou rukou tvofime placicky,
obalime vmouce a smazime.
Podavame s bramborovou kasi.
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Rybarlv utopenec
Recept pani ucitelky Katky

Potrebujeme:

2 kg Spekacku, 800 g cibule,
0,75 | vody, 0,5 | octa, Spetka soli,
2 lzice cukru, 16 kulicek nového
kofeni, 16  kulicek  pepfre,
8 feferonek

Postup pripravy receptu:

Cibuli a Spekacky dle zvyklosti = ¢
rozkrajime a vlozime stfidavé do :
vétsi sklenice. Vodu s octem, e e :
cukrem, feferonkami a kofenim povafime cca 10 minut, nechame vychladnout a
zalijeme Spekacky s cibuli. Nechame odlezet cca tyden (nejlépe nékde v
chladnu).

Svadlentin chlebitek
Recept pani ucitelky Dorky

Potrebujeme:

50 dkg polohrubé mouky,
30 dkg cukru, 2 vejce, 1 prasek
do peciva, 1 sklenice mléka,
1 sklenice oleje, nasekané
mandle, kandované ovoce,
rozinky, kokos, horka ¢okolada

Postup pripravy receptu:

Nejprve smichame sypké suroviny, do kterych pfidame i ty tekuté. Vytvofime
tésto a nalijeme jej do vymazané vyssi formy (hibet). Peeme na 170 °C
cca 45 minut. Po upeceni chlebicek polijeme horkou ¢okoladou a zasypeme
kokosem, mandlemi nebo ovocem, dle chuti kazdého.
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Kureci placi¢ky pani pravnicky
Recept od pani ucitelky Kristynky

Potrebujeme:

Y2 kg masa (nakrajet na nudli¢ky), 1 velka
cibule (najemno nakrgjet), 3 vejce, 3 Izice
oleje, 3 Ilzice solamylu, 1 IzZiCka
mouckového cukru, 1 1Zicka soli, 1 1ziCka
kari, 1 1ZiCka sladké papriky,1 IZiCka palivé
papriky

Postup pripravy receptu: (§

Maso nakrajime na nudlicky, cibuli

nakrajime najemno, vSe smichame a nechame odlezet, nejlépe pFfes noc.
Smazime jako mensSi placi¢ky. Podavame s upeCenymi americkymi bramborami,
Cerstvou zeleninou a k tomu si mizeme udélat tfeba néjaky dobry dip.

v
il |

ZapecCené kovarské kotlety

Recept od Amalky BretSnajdrové z
kocicek

Potirebujeme:

veprové Kkotlety, 1 mensSi cibule X
brambory, 200 ml smetany (31 %), 4

sul, pepf, mleta Cervena paprika, =552
maslo '

Postup pripravy receptu:

Maso nakrajime na platky, osolime, opepfime, lehce posypeme cervenou
paprikou. Cibuli a brambory nakrajime na kolecka. Zapékaci misku vymazeme
maslem. ZaCneme vrstvou brambor, které osolime, na né dame platky masa a
trochu cibule (dle chuti), opét dame vrstvu brambor, které osolime, a nakonec
lehce posypeme Cervenou paprikou. Muzeme dat nékolik vrstev brambor a masa.
Vzdy kon€ime brambory. Nakonec vSe zalijeme smetanou. Pfiklopime pokliCkou
nebo alobalem a dame péct na 180-200 °C, cca hodinu, dokud neni maso
mékké.
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Farmarova sekana
Recept od pani ucitelky Kati

Potrebujeme:

150 g slaniny, 2 cibule najemno nakrajené, 1 kg mletého masa (vepfového,
hovéziho), 2 rohliky nakrajené, 100 ml mléka, 5 strouzki Cesneku -
prolisovanych, 3 1Zi€ky Cerstvého tymianu, 2 IZice majoranky, 3 IZice plnotu¢né
hofcice.

Na potfeni: 3 IZice piva, 2 IZice oleje, 3 Izice sladké papriky, 2 IZice dijonské
hofcice

Postup pFipravy receptu:

Do panve dame nadrobno nakrajenou slaninu a
nechame ji oprazit, az pusti tuk. Pak pfidame cibuli
a oboji smazime, aby cibule zesklovatéla. Dame
pfitom pozor, aby cibule ani slanina neméli karku,
protoze by to v sekané nebylo dobré. Poté dame do
misy mleté maso a pfidame nejdfive rohliky, které
jsme predtim namodcili do vlahého miléka a pak
vymackali. Maso ru¢né zamichame a pfidame
vSechny ostatni ingredience a kofeni. Kdyz maso
drzi pohromadé, vyndame ho z misy a zpracujeme
na vale. Dejte si na tom dost zalezZet, protoze pravé
v téhle chvili zalezi na tom, aby sekana v troubé
nepraskla. Nez jidame do pekace, klidné s ni parkrat bouchneme o] vaI abychom
z tésta vyhnali vzduch. Tésto vytvarujeme do SiSky a pékné uhladime rukou
namocenou ve studené vodé. Nez dame sekanou do trouby, potfeme ji smési,
kterou jsme si pfipravili pfedem. Sekanou potfeme béhem peceni nékolikrat a
peceme ji odkrytou na 180 °C cca 1 — 1,5 hod. Pekac si mizeme vylozit pecicim
papirem, snaze se pak myje.

0| |/

Reznikdv bifte¢ek
Recept pani ucitelky Pavly

Potirebujeme: =

500 g mletého hovéziho masa, 1 cibule, / \
1 vejce, 4 lzice strouhanky, 4 platky 2
slaniny, sul, pepf, mleta paprika

Postup pripravy receptu:

Mleté maso smichame se vSemi ingrediencemi. Vytvofime bifteCek, ktery
zabalime do platku slaniny a spichneme paratkem. Opékame velmi zvolna na
masle. Podavame s opeCenymi bramborami.
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Bochnik mlynarfe Machala
Recept od Amalky BretSnajdrové z Kocicek

Potrebujeme:

Rozkvas: 40 g zitného kvasu,
200 g vody, 100 g zitné chlebove
mouky, 100 g pSenicné mouky
celozrnné jemné.

Déle potiebujeme: 300 g Slehaného
podmasli, 400 g pSenicné chlebové
mouky, 60 g celozrnnych ovesnych
vloCek, 60 g syrovych a jemné
strouhanych brambor, 10-15 g pSeni¢nych otrub, 2 IZiCky drceného kminu,
2 - 2,5 rovné Izicky soli

Postup pripravy receptu: Suroviny na rozkvas spolu dobfe promisime a zakryté
nechame v teple mistnosti 10-12 hodin kvasit. K hotovému rozkvasu pfidame
zbytek surovin a vymisime volné tésto, které vySkrabeme do lehce naolejované
misky. V misce hned tésto naolejovanou nebo ve vodé namocenou rukou
poprekladame, bali¢ek tésta oto¢ime vzhiru nohama a nechame odpod&inout 30
minut. Podruhé poprekladame, sloZzeny bali¢ek opét oto¢ime vzhliru nohama a
nechame kynout dalSich 30 minut. Pak tésto vySkrabneme na pomouceny stul,
prelozime naposledy a po kratkém odpocinku zformujeme do bochniku. Bochnik
uloZzime na 1-2 hodiny kynout do o3atky na utérku vysypanou moukou. V¢as
rozehfejeme troubu i s pec€icim kamenem na 230°C. Vykynuty chleba opatrné
vykulime na plech nebo sazeci lopatku s pecicim papirem (folii), postfikame
vodou z rozpraSovace a jen na papiru (folii) vioZzime do trouby na rozehfaty pecici
kamen. PeCeme pfi 230 °C /15 minut, 210 °C/ 35 minut.

Sadarlv jable€ny kolac
Recept pani ucitelky Pavly
Potrebujeme:

Na tésto: 500 g hladké mouky, suSené
drozdi, 100 g cukru, 2 vejce,
100 g rostlinného tuku, % | vlazného
mléka. Na napli: 1 kg jablek, kelimek
smetany, kelimek zakysané smetany,
1 vanilkovy cukr

Postup pripravy receptu: VSechny @AV Iy WAL s A
pfisady dobfe promichame v tésto a nechame vykynout Pote rozvallme a
pfeneseme na vymastény plech. Nastrouhana jablka rozprostfeme na tésto.
Smichame smetany s cukrem a dame na jabli¢ka. Po upeceni posypeme skofici.
PeCeme na 175 °C cca 45 min.

MATERSKA SKOLA
V LUKACH RAKOVNIK




PEMESLNA

KUCHARKA
Medové kuli¢ky od pana véelare
Recept pani ucitelky Kristynky
Potrebujeme:
Na tésto: 500 g hladké mouky, 2 vejce,
2 IZiCky jedlé sody, 60 g rozpusténého é‘
masla, 4 polévkové IZicky medu, >

200 g mouckového cukru

Na krém: 1 karamelové kondenzovaného
mléka, 1 maslo

Postup pripravy receptu:

Z tésta udélame beztvaré placky a
upeteme na 180 °C asi 10 minut a
nechame zchladnout. Mezitim si udélame
krém 2z masla (trochu zméklého) a
karamelového kondenzovaného miléka. Zchladlé tésto rozdrtime na jemné
drobecky. Doporuc€uji placky naldmat a rozmixovat v mixéru, usnadni vam to
praci. Trochu drobeckl si odlozime stranou na obaleni kulicek. Ted si v mise
smichame krém a drobky z placek a vypracujeme z nich hmotu, kterou dame na
2 hodiny odpoc€inout do lednice. To proto, aby se nam kulicky potom I|épe
tvarovaly. Po 2 hodinach vyndame tésto z lednice a uz jen tvarujeme kuli¢ky,
které obalujeme v drobeckach.

Zdravé ovesné muffiny
Recept od Tynky z Medvidk(

Potirebujeme:

300 g bilého jogurtu, 200 g jablek,
200 g jemnych ovesnych vilocek,
70 g pSenicné celozrnné mouky,
2 vejce, 30 g vlasskych ofechd,
30 g medu, 30 g titinového cukru,
vanilku, 2 1ziCky kypficiho prasku

Postup pripravy receptu:

Smichame ovesné vlocky, mouku,
prasek do peCiva. Pridame
nastrouhana jablka, mleté ofechy, cukr, med, Zloutky a jogurt. Z bilk( vySlehame
snih, ktery opatrné vmichame do zbytku. Vznikne hustSi tésto, kterym plnime
formicky. PeCeme pfiblizné 30 minut na 180 °C.

Tip: Do muffinu dejte pfed peCenim kousek Cokolady.
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Noky malych kucharek
Oblibené jidlo Natalky a Nikolky
Tvartzkovych ;.
- - . 4 (\ V A
Potiebujeme: — ‘ %
Kufeci maso, olivovy olej, Eesnek, Spenat, N !

smetanu, sll, pepf, parmazan
Postup pfripravy receptu:

Kufeci maso osmahneme na olivovém oleji,
pfidame nasekany Cesnek a omyty Spenat, podusime, osolime, opepfime, zalijeme
smetanou. Cca 5 minut povafime. Smichame s noky a zasypeme parmazanem.

Zeleninovy pastyrsky kolac

Oblibené jidlo Terezky TvarGzkové
Potrebujeme:

Zeleninova smés na panev: 200 g zelené
francouzské CocCky, 30 g kofenové
petrzele, 1 vétsi stonek Ffapikatého
celeru, 100 g mrkve, 1 stfedni cibule,
1 vétSi strouzek Cesneku, 1 IZice masla,
1 Izice olivového oleje, 1 velka Izice
rajCatového protlaku, 200 ml ¢erveného
suchého vina, 2 bobkové listy, 3 vétvicky
Cerstvého tymianu (mnozstvi podle ==
chuti), kousek Cerstvého rozmarynu (mnozstw podle chutl) 400 g drcenych
rajCat, 2 hrsti Cerstvého baby Spenatu, cca 250 ml zeleninového vyvaru nebo
vody, sul a Cerstvé mlety pepf, javorovy sirup na doslazeni v pfipadé potfeby.

Na kasi: cca 800 g brambor, 40 g nastrouhaného parmazanu, mléko a maslo
podle potfeby, sul

Postup pripravy receptu: Ocistime zeleninu, nakrajime na kostiCky a pfidame
na panev na rozehfaté maslo s olivovym olejem. Orestujeme cibulku, pfidame
mrkev, celer a petrzel. Po asi 10 minutach pfidame &esnek, po minuté protlak.
Pfidame bylinky a zalijeme Cervenym vinem. Vino zredukujeme na tfetinu,
pfidame rajCata, proplachnutou ¢ocCku, sll, pepf a podlijeme vyvarem nebo
vodou. Vafime na stfednim stupni, dokud ¢oCka nezmékne. Dochutime. Panev
odstavime z plotny a vmichame cerstvy Spenat. Smés by méla byt pomérné
husta, ale méla by mit na spodku panve porad i trochu tekutiny. V mezicase, kdy
se vafi ¢oCka, pfipravime kasSi. Brambory oloupeme a vafime v osolené vodé
domékka. Poté slijeme, pfidame maslo, parmazan a rozmixujeme do kase, dle
potfeby pfidame mléko. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Smés v panvi
uhladime, na ni rozprostfeme kasi a dame na 20 minut zapéct do trouby. Kase
by na povrchu méla byt lehce zlatavi a kfupava. Dobrou chut.
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Buchta Kominik
Recept od pani ucitelky Verci

Potrebujeme:

400 g hladké mouky, 350 g cukru moucky, 3 Izice |
oleje, 2 vejce, Va | vlazného miéka, 2 IZice
Svestkovych povidel, 2 IZice kakaa, 1 % IZicky & =
jedlé sody, 1 2 IziCky skofice, marmelada na
potfeni, tuk na vymazani, hruba mouka na
vysypani, nizkotu¢na $lehana smetana na
zdobeni

Postup pripravy receptu:

V mise smichame hladkou mouku, cukr, kakao,
jedlou sodu a skofici. Do sypké smési
zamichame vejce, olej, vlazné mléko, povidla a
vymichame hladké tésto. Pfipravené tésto
naljeme na vymazany a vysypany plech.
Peceme ve stfedné vyhfaté troubé 25-30 minut. i San
Vychladly mouénik rozfizneme a namazeme marmeladou, spojime a nakrajlme
na kostky. Pfed podavanim zdobime Slehanou smetanou.

Farmarské brambory

Recept od pani ucitelky Radky @®©®@ @ @ @ @ w m//’ﬁ

Potirebujeme:

1 kg brambor, 1 vétsi cibuli, |
150 g slaniny, 3 strouzky
¢esneku, zelenina dle chuti a Mm m m
obliby (mrkev, cuketa, paprika,
rajce), sul, pepr a drceny kmin,
olej

Postup pripravy receptu:

Brambory uvafime ve slupce a |
nakrajime na mésicky. Na oleji osmahneme cibuli a Eesnek nakrajené na hrubo,
pfidame slaninu na kosticky, zeleninu dle chuti a kdyz zmékne, pfidame
brambory. VSe prohfejeme, dochutime soli, pepfem a kminem a podavame.
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Fararské kotlety od babicky Danky

Recept z rodiny Pavlika z Kocic¢ek
Potrebujeme:

veprove kotlety / vegetarianska nahrazka masa
(ozkouseli jsme s Goody Foody a moc nam
chutnalo), plnotu¢na hofcice, cibule nakrajena
na kosticky, strouhany tvrdy syr, sul a pepf

Postup pripravy receptu:

Naklepané maso osolime a opepfime z obou
stran a klademe na dno pekacku, pekacek neni
treba vymazavat. Maso pomazZeme hofcici,
nasledné klademe cibuli, a nakonec posypeme
syrem. Po stranach naliieme par IZic vody. PeCeme v troubé predehfaté
na 200 °C, z pocatku je dobré pfiklopit. Dobrou chut a dobré traveni:)

Kovarské kotlety od babicky Evicky

Recept z rodiny Pavlika z Kocicek
Potrebujeme:

vepifové kotlety (4-6 ks, podle velikosti
pekacku) nebo vegetarianska nahrazka masa
(ozkouseli jsme s Goody Foody a moc nam
chutnalo), brambory nakrajené na platky silné
cca 0,5 cm, Slehatka (1 kelimek), mléko -
cca 2 cm v kelimku od Slehacky), sul a pepf,
maslo na vymazani pekacku

Postup pripravy receptu:

Naklepané maso osolime a opepfime z obou
stran a klademe na dno maslem vymazaného
pekacku. Maso poklademe jednou vrstvou 2
platk syrovych brambor a brambory osolime, vse zalueme SlehaCkou a trochou
mléka. Priklopime poklickou a peCeme v troubé pfedehiaté na 180 °C asi 45 min,
pak zvySime teplotu na 250 °C a dopékame jesté cca 10 minut. Pfed vyjmutim z
trouby ozkousSime vidliCkou, zda jsou jiz brambory upecené. Pokud jsou hotové
brambory, mélo by byt hotové i maso. Dobrou chut’ a dobré traveni vam pfeji i z
Dobrusky:)
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Myslivecké knofliky
Sladka tecka od tety Mon¢i

Potrebujeme:

Na tésto: 30 dkg hladké mouky, 3 dkg
cukru moucka, 14 dkg masla, 2 Zloutky

Napln: 3 bilky, 20 dkg mletych ofechd,
20 dkg cukru moucka

Postup pripravy receptu:

Zadélame tésto, vyvalime a vykrajime
kole€ka. Z bilkd vySlehame snih, pfidame
cukr a mleté ofechy. Hmotu dame do
zdobiciho sacku a nastfikame na kolecka.
Ozdobime pllkou ofechu. PeCeme pfi
160 °C, asi 10—15 minut do rlizova.

Prostor pro Vase poznamky
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Ve spolupraci s détmi a rodici vytvorila Materska Skola V Lukach Rakovnik
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