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SKOLKA V LUKACH




Banana bread od Bruna

190 g hladké mouky

1/2 1ZiCky sody

9 g kypficiho prasku do peciva

150 g cukru krupice

1/2 1zi€ky strouhaného muskatového
ofisSku

1/2 1ZiCky soli

2 vejce

3 zralé banany

150 masla

Maslo rozpustime a nechame ho
zchladnout. V mise, treba vidlickou,
rozmackame na  vétSi  kousky
nakrajené banany, pfidame vejce,
zchladlé rozpusténé maslo a vSe
metlickou lehce prosSlehame. VSechny
suché ingredience spolu promichame v
misce a pridame k tekuté smési. Tésto
dobfe zamichame a nalijeme do
chlebickové formy vymazané maslem.
Chlebi¢ek peteme v pfedem vyhraté
troubé na 180 °C asi 30-40 minut.
Vpichem S8pejle zjistime, kdy je
upeceny. Chlebicek je hotovy ve chvili,
kdy se tésto nelepi na Spejli. Doprejte
si ho tfeba na snidani s tenkou vrstvou
araSidového masla.

Oblibena trojice susenek od
Johanky, které zvladnou upéct i
ti nejmensi

SusSenky z Cervené fepy

130 g uvarené Cervené fepy

100 g masla

50 g krystalového cukru

220 g hladké mouky (muzete jak
Spaldovou, tak klasiku)

Repu rozmixuijte na kasi s rozpusténym
maslem, poté vmichejte cukr a mouku.
Vypracujte vlacné, lehce gumove tésto.
Pokud bude potfeba, dopomozte si k
tomu pfidanim vétsSiho mnozstvi
mouky. Vyvalejte na plat silny cca 5
mm, vykrajujte tvary a pecte na 180 °C
pfiblizné 10 minut — pouze lehce
dortzova.

Kokosoveé susenky

350 g polohrubé mouky
150 g mouckoveého cukru
130 g masla

2 vejce

1 vanilkovy cukr

70 g kokos

Uvedené suroviny zpracujte v tésto,
které nechte v chladniCce alespon 2
hodiny ulezet nebo klidné az do
druhého dne. Poté vyvalejte na zhruba
pul centimetru vysoké tésto a razitkem
vykrajujte tvary. PeCte na 180 °C, na
horkovzduch to trva pfiblizné 7 minut.

Mrkvové susenky

200 g mrkve (cca 5 kousku)
200 g hladké mouky (muze byt i
celozrnna)

100 g masla

50 g mouckového cukru

1/2 prasku do peciva

Mrkev oCistéte a najemno
nastrouhejte, pfidejte  rozpusténé
maslo, poté cukr, mouku a prasek do
peCiva. Mouky budete mozna
potfebovat o néco vice ¢i méné — je to
dano nejen jeji savosti, ale i Stavnatosti
mrkve. Vytvorte tésto, které je
konzistenci podobné napriklad
klasickému lineckému. Vyvalejte na
vySku cca pul centimetru a krajejte
tvary. PeCte na 180 °C pfiblizné 15
minut.



Recept na lotuskovy
cheesecake od Adélky

SuSenkovy zaklad:

200 g lotus susSenek

80 g masla

Krém:

500 g jemného tvarohu
250 g mascarpone

200 g zakysané smetany
75 g lotus pomazanky

2 ks vejce

2 IZice hladké mouky
cca 50 g mouckového cukru
Poleva:

150 g lotus pomazanky

Susenky rozmixujeme. Pfidame maslo
pokojové teploty a opét promixujeme.
Smés vysypeme na dno kulaté formy
(prdmér 24 cm) vystlané pecicim
papirem. Rovnomeérné smés natlaCime
po dné formy a dame predpéct do
trouby vyhfaté na 180 stupnu na 5
minut. Tvaroh, mascarpone a
zakysanou smetanu kratce vySlehame
ruénim mixérem. Pfidame vajiCka a
pomazanku a opét proSlehame.
Nakonec pfidame mouku a cukr a
znovu proSlehame, aby se vSechny
ingredience spojily. Krém vylijeme na
pfedpeCeny korpus a peCeme pfi
teploté 155 °C asi 50 minut. B&hem
pecCeni davam na spodek trouby plech
s vodou. Po dopefeni nechame
cheesecake vychladnout v pooteviené
troubé alespon pul hodiny, teprve poté
vyjmeme.

Polevu pfipravime roztanim lotus
pomazanky v hrnci na mirném plameni.
Vylijeme ji na vychladly cheesecake.
Ozdobime rozdrobenymi suSenkami.
Nechame v lednici idealné pfes noc.

Mrkvac od Radika

2 vejce

10 dkg masla

15 dkg cukru

15 dkg polohrubé mouky
prasek do peciva

|ZiCka skofice

20 dkg mrkve

plechovka ananasu
vlasské ofechy

Krém:

2 smetany na Slehani
vanilkovy cukr

tvaroh ve vanicCce
marmelada dle chuti
ztuzovac Slehacky (nemusi byt, krém
drzi i tak)

Cela vejce vySlehame s cukrem,
pfidame rozpusténé maslo. Do smési
postupné pfidame ostatni suroviny,
poté najemno nastrouhanou mrkev.
Ananas rozmixujeme tyCovym
mixérem i s trochou Stavy, ktera je
v plechovce, a nalijeme do smeési.
Vymazeme plech nebo formu a
vyljeme tam tésto. Posypeme
pomackanymi ofechy a pefeme
na 190 °C cca 30 minut. Vychladnuty
korpus pomazeme marmeladou a
potfeme krémem vySlehanym ze vSech
surovin. Mizeme posypat ofisSky nebo
kakaem. Dame na par hodin vychladit.
Dobrou chut!




Mrkvové muffiny podle ELCi

2 hrnky polohrubé mouky
3 hrnky mrkve

1 hrnek cukru

1 hrnek oleje

3 vejce

1 prasek do peciva

2 1ziCky skofice

sul

Smichame vejce s olejem a cukrem a
vySlehame do pény, pak pfidame
trochu soli, skofici a prasek do peciva
smichany s moukou. VSe promichame
a pomalu vmichame najemno
nastrouhanou mrkev. Vlijeme do
koSi¢ki na muffiny a peleme pfi
teploté 180 °C. Hotové jsou, kdyz se
nam nelepi na Spejli.

Mrkvovy dort s tvarohovym
krémem a slanym karamelem
pani ucitelky Kristyny

Tésto:

300 g nastrouhané mrkve

2 vejce

140 ml sluneénicového oleje

200 g mouckoveého cukru

75 g nastrouhanych viasskych ofechu
175 g polohrubé mouky

1 baleni kypficiho prasku do peciva
1 kavova IziCka mleté skofice
Krém:

750 g tvarohu

200 g masla

mouckovy cukr dle chuti

slany karamel:

cukr

maslo

smetana na vareni

Spetka soli

Nejprve pfipravime tésto — vejce
s cukrem vysSlehame do pény, pfidame
olej, nasledné mouku s praskem
do peciva, skofici, ofisky, a nakonec
nastrouhanou mrkev. VsSechny
ingredience dobfe promichame. Tésto
nalijeme do formy. PeCeme 25 az 30
minut na 180 °C. Potom pfipravime
krém — maslo nechame pomalu
rozpustit. Poté ho spolu s cukrem
postupné zaslehame do tvarohu. Na
korpus navrstvime az po jeho
vychladnuti. Nechame minimalné 2
hodiny odpoc€inout v lednici. Nakonec
pfipravime karamel - rozehfejeme
priblizné 2 dily cukru spolu s jednim
dilem smetany a jednim dilem masla.
Pridame Spetku soli. Nalijeme na dort a
posypeme ofisky.

Nr v Ly
Tail S

Strakata buchta pani ucitelky
Radky

Tmavé tésto:

1 hrnek hrubé mouky, 1 hrnek hladké
mouky, 1 hrnek mléka, % hrnku oleje,
1 prasek do peciva, 1 vanilkovy cukr,
2 vejce, 2 Izice kakaa

Svétlé tésto:

2 tvarohy, 1 hrnek cukru, 1 hrnek
mléka, 1 vanilkovy cukr, 1 vanilkovy
pudink, 2 vejce

Metlickou vySlehame tmavé i svétlé
tésto. Z tmavého odebereme % hrnku,
zbytek nalijeme na plech s pecicim
papirem. Na néj po lzickach dame
svetlé tésto a rozetfeme stérkou.
Zbytek tmavého tésta po kouskach
,nacakame“ na svétlé. PeCeme 3040
minut na 175 °C.



Hrnkovy kakaovy kolacek
nasich babicek od Kristianka

1 hrnek = 200 ml

1 hrnek cukr krystal

1 hrnek mléko

1 hrnek olej

4 |1zice kakao

2 ks vejce

1 hrnek polohruba mouka
1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

Klasicky kakaovy fez, ktery zvladnete
bez pouziti mixéru. Je Stavnaty, chutny
a nenarocny na pfipravu. Cukr, miéko,
olej a kakao dame do jedné misky a
ddkladné promichame, abychom
neméli hrudky. Kdyz mame hladkou
smés, rozdélime ji na 2 stejné casti.
Jednu odlozime stranou a do druhé
pfidame vajiCka (dbame na to, aby
mély pokojovou teplotu), promichame
a pfidame mouku smichanou s
praSkem do peCiva a vanilkovym
cukrem. Vymichame hladkou hmotu
bez hrudek (konzistence = tésto na
palaCinky) nalijeme na vymazany a
moukou vysypany plech na peceni o
velikosti 20 x 30 cm (nebo jsme ho
vystlali peCicim papirem) a peCeme v
pfedem vyhraté troubé pfi teploté 180
°C asi 20-25 minut. Po uplynuti doby
kola€ vyjmeme z trouby a druhou Cast
tésta, kterou jsme si oddélili, nalijeme
na horky zaklad. Nechame takto vrchni
Cast dojit (poCkame, az kola€ zcela
vychladne) a muZzeme podavat.

Jable¢ny crumble - velmi
jednoduchy a chutny dezert od
pani ucitelky Pavly

1. Jablicka oloupeme a nakrajime na
mesicky.

2. Smichame se tftinovym cukrem,
rozinkami, pfipadné vlasskymi ofechy
a skofici.

3. Vlozime do zapékaci misky.

4. Hojné posypeme drobenkou.

5. Zapékame pfi teploté asi 200 °C
priblizné V2 hodiny, neZ bude drobenka
kfupavd a jablicka s ostatnimi
ingrediencemi pusti stavu. Ji se, pokud
mozno jesteé teplé, nejlépe s vanilkovou
zmrzlinou.

Klasicka drobenka se sklada z mouky
(pouzivam polohrubou), masla a
krupicového cukru v poméru 2:1:1,
tedy dva dily mouky, dil masla, a cukru.
Maslo pouzivejte studené. VSechny
ingredience rukama nebo v robotu
zpracujeme do hrudek. Pro zdravéjsi
verzi Ize mouku, zcela nebo jen z€asti,
nahradit jemnymi ovesnymi vloCkami.
TIP: misto jablek mlzete vyuzit i jiné
sezénni ovoce, skvélé jsou Svestky,
hrusky...

Sladké kulicky Matyska Blahy

1 Hera
30 dkg hladké mouky
2 ks syru Apetito (vétsi kostky)

Zpfisad udélame tésto. Tvofime
kulicky s dulkem. Dualky naplnime
marmeladou, makem nebo tvarohem.
UpeCeme a teplé obalime
v mouckovém cukru. Moc dobré!



Zloutkové fezy pani ugitelky
Pavly

140 g rozpusténého masla
100 g cukru moucka

100 g mletych ofech

70 g hrubé mouky

snih ze tfi bilkd

VSe dame do misy a promichame,
naljeme na vymazany a moukou
vysypany pekacek. PeCeme na 180 °C
do zlatova cca 15 min. Jesté na horky
korpus nalejeme Zloutkovy krém:
3 Zloutky vysSlehame se 100 g cukru
moucka a pulkou bali¢ku vanilkového
cukru. Jednotlivé fezy muUzeme
postfikat  rozpusSténou Cokoladou.
Mnozstvi je na pekacek cca 35 x 24.

Bezé rolada pani ucitelky Simci

7 bilkd

130 g cukr krystal

60 g ofechy mleté

ofechy a mouky = smichat
50 g hl. mouka

35 g polohruba mouka
smetana na Slehani

UsSlehame bilky s cukrem do snéhu.
Lehce vmichame sypkou smés a
rozetfeme na plech vylozeny pecicim
papirem. Lehce poprasime
mouckovym cukrem. Peceme
na 180 °C. Z vlazného platu stahneme
papir a plnime Slehackou.

Krtk(v dort pani ucitelky
Adélky

Tésto:

180-200 g polohrubé mouky
Y5 prasku do peciva

80 g cukr moucka

100 ml oleje

2 ks vejce

kakao (podle chuti)

Napln:
3ks bananu

Krém:

1 ztuzovac zelatiny

1 smetana ke Slehani
1 banan

1 ¢okolada na vareni
20 g cukr moucka

Formu vytfeme maslem a vysypeme
moukou (pFipadné kokosem).
Smichame sypké suroviny, poté
vmichame vejce a olej (nejlépe
elektrickym mixérem). Hotové tésto
pfelijeme do formy. PeCeme na 180 °C
cca 20 minut. UpecCené tésto pozname
tak, Ze se lehce odklani od formy a
nelepi se na Spejli.

Pfipravime krém — smetanu usSlehame
do tuha. Vmichame Zelatinovy
ztuzovac, pfidame 20 g cukru moucky
a nastrouhanou Cokoladu. Dame
na 15-30 minut ztuhnout do lednicky.
Upeceny korpus nechame
vychladnout. Vydlabeme, nechame asi
1 cm Siroky okraj, a dame pozor
abychom do korpusu nevydlabali
na dno diru. Vydlabanou ¢ast dame
do misky a rozdrolime. Do vydlabané
Casti  korpusu ulozime podélné
rozkrojené banany. Poté jiz na korpus
navr§ime SlehacCkovy krém do tvaru
kopule, posypeme vydlabanym
korpusem a dame na 2-3 hodiny
lednice ztuhnout.



Muffiny s lesnim ovocem

Ingredience na 12 kusu:

2 hrnky polohrubé mouky
0,75 hrnku cukru (krystal)
0,75 hrnku mléka

0,75 hrnku oleje

1 vanilkovy cukr

2 ks vejce

1 prasek do peciva

2 IZzice rumu

lesni ovoce (maliny, borlvky)

V menSi misce smichame mouku a
kypfici prasek. Ve vétSi misce
smichame miléko, olej a oba cukry.
Nakonec prisypeme mouku s kypficim
praskem a promichame. Formicky na
muffiny vyloZime papirovymi koSicky a
plnime cca 1 polévkovou Izici tésta.
Vlozime ovoce (zalezi na velikosti —
1 borGvka, 1 malina), Izici doplnime
tésto do 2/3 koSiCku a navrch jesté
pfidame ovoce. PeCeme na 170 °C asi
15 minut.

Cokoladovéa buchta s kokosem
od Romanka

250 g masla

400 g cukru krupice

150 ml vody

20 g kakaa

300 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

4 vejce

strouhany suSeny kokos na ozdobu

V rendliku smichame maslo, cukr,
kakao a vodu. Mirné zahfivame, aby se
maslo rozpustilo. Smés se nesmi zacit
varit. Po rozpusténi masla sundame
z plotynky a metliCkou proSlehame.
Odlijeme si stranou 100 ml
smési. Zbytek nalijeme do misy,
pfidame mouku smichanou s praskem
do peCiva a vejce. VareCkou
zamichame, aby vzniklo hladké tésto.

Tésto nalijeme na vySsi plech (asi 30 x
40 cm). PeCeme 20 minut na 180 °C.
Po upeceni potfeme buchtu zbylou
smési (voda, kakao, maslo, cukr) a
posypeme kokosem.

KocCici o€i Matyska Blahy
1 bali¢ek piskotu

100 g masla

150 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

2 Zloutky

2 Izice rumu

150 g polohrubé mouky
prasek do peciva

5 Izic mléka

snih ze 2 bilkd

trochu kakaa

marmelada

Cokoladova poleva

Nejprve si pripravime pisSkoty, které
slepime marmeladou. Maslo, cukr,
Zloutky, rum a kakao utfeme. Pfidame
snih a mouku. Do formy srné&i hibet
nalijeme Cast tésta. Na néj naskladame
marmeladou slepené piskoty. Potom
zbytek tésta. Tésto by mélo byt hustsi,
aby piSkoty nevyplavaly. Hotovy
moucnik  vyklopime a polijeme

cokoladovou polevou.



Dynové muffiny od pani
ucitelky lvety

225 g hladké mouky

2 1ZiCky kypficiho prasku

1 I1zice mleté skofice

100 g krupicoveého cukru

50 g tftinového cukru (mUzeme
nahradit medem)

Spetka soli

200 g dyrniového pyré (uvafena a
dohladka rozmixovana dyné)

2 vejce

125 g rozpusténého masla

Pfedehfejte troubu na 200°C. Formu
na muffiny vylozte papirovymi koSicky.
V mise smichejte  mouku, Kkypfici
prasek, skofici, oba cukry a sul. V jiné
mise proSlehejte dynové pyré a vejce,
pak pfidejte suché suroviny a maslo.
Slehejte nejlépe ruénim Slehadem 1-2
minuty, aby se vSechno propojilo.
Napliite koSiCky, muzete posypat
dynovymi seminky a pecte dozlatova.

Maxikovy tvarohové muffiny
s cokoladou

1 hrnek polohrubé mouky

6 IZic kakaa

1 vejce

150 g tvarohu ve vanicce (tu¢ny nebo
polotucny)

3/4 hrnku cukru

1 vanilkovy cukr

1/3 hrnku oleje (nebo rozpusténého
masla)

100 g Cokolady

100 ml vody

2 1Zi¢ky prasku do peciva

Nutella Ci jina oblibena naplni

MetliCkou promichame vejce s cukrem,
pfidame ostatni ,mokré" suroviny. Pak

suchy mix, a nakonec nasekanou
Ccokoladu. Do formicek vyloZenych
papirovymi kosSiCky dame Izici tésta,
trochu naplné (Nutella, marmelada
atd.) a prikryjeme dalSi lzici tésta.
Peceme pfi 180 °C 20-25 minut podle
vaSi trouby. Napli je samoziejmé
mozné  vynechat.  Muffiny jsou
vynikajici i bez ni. Naopak pro jesté
Cokoladovéjsi efekt je mozné pred
peCenim posypat povrch muffind
nasekanou ¢okoladou.

%
540
600
080

Panna cotta s ovochym
prelivem pani ucitelky Verci

0,6 litru smetany (33%)
8 IZic cukru

6 platku zZelatiny

100 g lesniho ovoce
1/2 limetky

2 dl vody

1 ks vanilkového lusku

Nechame nabobtnat Zelatinu. Smetanu
zahfejeme na 70 stupnd, pfidame 3
|Zice cukru, zrni¢ka z vanilkového lusku
a Zelatinu. Metlou v8e rozmichame a
nalijeme do formicCek/sklenicek.
Zachladime (idealné nechame pfes
noc). Vodu, ovoce, zbyly cukr a §tavu z
limetky svafime a pfepasirujeme.
Pokud nebude omacka dostateCné
husta, tak ji dal redukujeme do
potfebné konzistence. Ovocny pfeliv
muzeme nalit pfimo do skleniCek na
zchladlé panna cotty, nebo az pfi
servirovani na talif.



Vafle aneb Danikovy ,,mafle“

265 g hladké mouky

Spetka soli

3 vejce (zvlast zZloutky a bilky)

11 polévkovych Izic sluneCnicového
oleje

225ml mléka

2 polévkové IZice cukru

3 1ziCky prasku do peciva

Do misy si odvazime hladkou mouku,
pridame cuksr, sul, mléko, olej, 3 Zloutky
a prasek do peciva. VSe promichame
SlehaCem, tak abychom eliminovali
vSechny hrudky. Do mensi misy si
z bilku uslehame snih, ktery nasledné
postupné zapracujeme do tésta.
Nechame chvili¢ku odstat.
V pfedehfatém vaflovadi pak peceme
idealné 2-3 minuty, tak aby vafle nebyly
moc vysuseneé. Doporucujeme
u prvnich kuslt provést kontrolu uz
po minuté. K servirovani pak mizeme
pouzit marmeladu, Nutellu, Slehacku,
Granko, cokoliv dle své chuti. Uvedené
mnozstvi surovin by mélo vystacit
na cca 10-12 kusu vafli.

Citronova babovka pana
ucitele Honzy

Tésto:

150 g zméklého masla
240 g krupicového cukru
3 vejce

350 g polohrubé mouky
6 g kypriciho prasku
220 ml mléka

2 vétsi citrony

Poleva:

1 citron

150 g mouckového cukru

VSechny potfebné ingredience maji
pokojovou teplotu. Maslo dame
do misy robotu a nechame kratce ftfit.
Pfidame k nému % cukru a dal tfeme
10 minut, az vznikne svétly krém.
Troubu zapneme na 160 °C. Postupné
zamichame Zloutky — jeden po druhém
a pfidame citronovou stavu. Do tésta
opatrné vmichame mouku stfidavé
s mlékem. Z bilki a zbylého cukru
vySlehame pevny snih, ktery opatrné
vmichame do tésta. Babovkovou formu
vymazeme maslem a vysypeme
hrubou mokou. Pfipravené tésto
nalijeme do formy a povrch zarovname.
Babovku peCeme 45-55 minut a b&hem
peCeni neotvirame troubu. Pred
koncem peceni vyzkouSime pomoci
Spejle, jestli je tésto upecené.
Upecenou babovku muizeme zhruba
po 3 minutach s formou pfenést na talif
a vyklopit. Babovka by se méla ihned
vyklopit. Nechame vychladnout.
V mise utfeme cukr s citronovou
stavou, dokud neni poleva hladka a
leskla. Poleva by méla pomalu stékat
ze lzice. Polijeme vychladly povrch
babovky a dozdobime.



Srdi¢kova buchta pro babicky
a dédecky od Zajicl

Na upeceni buchty budeme potfebovat
dvé tésta. Rozpis ingredienci je pro
jednu davku.

150 g zméklého masla

190 g cukru krupice

4 vejce

100 ml mléka

280 g polohrubé mouky

Spetka soli

Y2 prasku do peciva

Do prvniho tésta pfidame navic
Cervené potravinarskeé barvivo.

Troubu si pfedehfejeme na 170 °C.
Nejprve si pfipravime Cervené tésto.
Oddélime Zloutky od bilkd a bilky
vySlehame se Spetkou soli na tuhy
snih. Zloutky s cukrem vyslehame do
husté pény, pfidame zmeéklé maslo
s mlékem a opét zaSlehame. Poté
postupné vmichavame mouku
smichanou s kypficim praskem. Do
vzniklé smési vmichame Cervené
potravinarské barvivo do
pozadovaného odstinu. Nakonec
vmichame po castech bilkovy snih.
Plech vylozime pecicim papirem a
tésto na né& rovnomérné nalijeme.
PeCeme 30-40 minut dle velikosti
plechu. Po upeceni nechame plat tésta
vychladnout. Z vychladnutého platu
vykrajujeme pomoci formicky srdiCka
(odkrojky muzZzeme pouZzit napfiklad na
kelimkové dezerty). Pfipravime si
stejnym zplsobem druhé tésto, jen
BEZ potravinafského barviva. Ctvrtinu
tésta naneseme na dno vymazané a
vysypané formy na  biskupsky
chlebicek. Vykrajena srdicka
naskladame Spi¢kou nahoru, jedno
vedle druhého, tésné na sebe
doprostfed formy. Srdicka zalijeme

zbytkem tésta, tésto zarovname a
peCeme stejnym zpUsobem. Po
vychladnuti mizeme polit rozpusténou
cokoladou a ozdobit malinami,
jahodami, nebo napfiklad
lyofilizovanym ovocem.

Kefirovy kola¢ od Honzika

Tésto:

35 dkg hladké mouky
30 dkg cukru pisek

3/4 sklenicky oleje

1 a pul 1zi¢ky jedlé sody
2 Izice kakaa

1 kefir

VSe smichat dohromady a dat péct.

Poleva:

10 dkg rozpusténého masla

10 dkg cukru moucka

2 Izice kakaa

2 Izice mléka

1 1Zice solamylu

(pro chut se mlze pfidat trochu rumu)

VSe smichat, a jeSté na vlazny kolac
nalit.



Rezy Rafaelo od Honzika

1 hrnek cukru krystal

2 cela vejce

2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek mléka

1 prasek do peciva

1 hrnek kokosu

pul hrnku cukru

Hrnek cukru a vejce Slehame do pény.
Prfidame mouku, mléko a prasek do
peciva. Tésto dame na plech vylozeny
peCicim papirem. Dale smichame
kokos a pul hrnku cukru. Rovhomérné
nasypeme na tésto a dame péct asi pul
hodiny, az je povrch troSku zhnédly.
Na upeCeny, a jesté horky kolac
nalijeme 200 ml Slehacky.

Pérova buchta Danikova taty

Tésto na pisSkot:

5 vajec (zvlast Zloutky a bilky)
250 g mouckoveého cukru

1 vanilkovy cukr

1 dcl vody

1 dcl slunecCnicového oleje
300 g polohrubé mouky

1 saCek prasku do peciva

Na pudink:

1 litr mléka (idealné plnotucné)

1 vanilkovy cukr

4 rovné polévkoveé Izice cukru krupice
2 vanilkové pudinky

Nakonec potfebujeme:

1250 g zakysané smetany (idedlné
18-20 %)

2-4 polévkové |zice cukru krupice
skofice

holandské kakao

ZaCneme s pfipravou pudinku. Stranou
si odlijeme trochu mléka na rozmichani
pudinku. Do zbytku vsypeme cukr
i vanilkovy cukr, zahfejeme a nasledné
pfidame pfipravenou smeés.
Pro pfipravu piSkotu napfed smichame
mouku, cukr a vanilkovy cukr.
Promichame, a pak pfidame vodu, olej,
Zloutky a prasek do peciva. Stranou si
pripravime z bilku snih, ktery postupné
do tésta zapracujeme. Hotové tésto
vylijeme do pfipraveného plechu. Muze
byt vymazan a vysypan moukou nebo
muzete pouzit pecici papir. Do tésta
na plech nasledné rovnomérné
rozlejeme Cerstvé uvarfeny pudink.
Vlozime do predehraté trouby a
peCeme, dokud tésto nezcervena.
Na hotovy piSkot po mensSim
vychladnuti  rozetfeme zakysanou
smetanu. Dle chuti si ji pred tim
muzeme lehce pfisladit. Na zavér
pomoci sitka posypeme kakaem a
skofici.

\&

Dynovi brumici od Katky

350 g strouhané dyné

150 g hladké mouky

50 g mletych ofech

1 kypfici prasek do pecCiva
2 I1ZiCky mleté skofice

3 vejce

50 ml mléka

3 Izice medu

150 g rozpusténého masla

VSe zamichame, naplnime formicky a
peceme na 170 °C asi 20-30 minut.



MiSa muffiny od pani uCitelky
Katky

Na tésto:

80 ml oleje

90 g cukru krystal

70 ml mléka

75 g tvarohu

125 g hladké mouky

25 g kakaa

%4 1ziCky jedlé sody

Ya 1ZiCky soli

60 g nasekané Cokolady

Na tvarohovou napli:

225 g tvarohu/ luc€iny nebo zakysané
smetany

3 Izice cukru

1 vajicko

Na polevu:
50 g ¢okolady
1 1zicku masla

Olej, cukr, mléko a tvaroh dame do
misy a pomoci metlicCky michame,
dokud se vSe nespoji. Vjiné mise
promichame mouku, kakao, sodu a sul.
Tuto sypkou smés vmichame do misy
s mlékem a tvarohem. Muzeme pridat
jesté nalamanou cokoladu. VSechny
suroviny na naplnh také spole¢né
smichame. Formy na muffiny (12 kusu)
naplnime téstem do poloviny. Pfidame
tvarohovou smés a peCeme na 175 °C
v horkovzdusné troubé pfriblizné 25-30
minut. Zkontrolujeme Spejli.
Po vychladnuti polijeme polevou,
kterou pfipravime rozpusténim
Cokolady a masla.

Cuketova babovka s bilou
polevou od pani ucitelky Katky

2 hrnky hladké mouky

% hrnku cukru

1 hrnek mléka

Y2 hrnku oleje/ rozpusténého ghi
1 vajicko

1 kypfici prasek do perniku

1 vanilkovy cukr

2 Izice kakaa

cca 180-200 g cukety

VSechny wuvedené suroviny staci
dukladné promichat a vylit
do vymazané formy. Cuketu pfidavame
do tésta najemno nastrouhanou a
lehce vymackanou. PeCeme cca 40
minut na 180 °C ve formé na babovku.
Na polevu budeme potfebovat celou
bilou Cokoladu a kelimek zakysané
smetany. Cokoladu  rozehfejeme
ve vodni lazni. AZ vychladne, pfidame
smetanu a spojime. Poté hned lijeme
na babovku.

Misto pro poznamky



POSTUP:

V mise smichame zméklé maslo s cukrem a 3 Zloutky. Pridame
mouku, kakao a mléko, smichame. Tésto zabalime do folie a
dame do lednice.

Smichame tvarohy, cukr, van. cukr, 1 Zloutek a poté opatrné
vySlehany snih z bilkd. Tésto poté rozdél na 2 palky, 1
nastrouhame na dno plechu a na to navrstvime krém a na vrch
druhou ¢ast tésta nastrouhame. Pedeme na 180 stupiidi 40 min

%%f&my 6rechy

INGREDIENCE:

100 g masla

3 ks zloutky

50 g cukru

50 ml mléka

25 g kakao

250 g pol. mouky

Tvarohova napln
250 ml tvaroh kostka

250 ml tvaroh vanicka
1 ks zZloutek

1 sacek van. cukr

75 g cukr

aviky AL K5k

e

INGREDIENCE:

250 g pol. mouky
250 g hl. mouky
100 g cukru

200 g masla

2 ks vajec :
1 ks prasek do pec /4
citrénova kira

POSTUP:

VSe smichame dohromady na tésto, které nechame vychladnout v
lednici na 30 min., poté tésto rozdélime na dvé plilky a kazdou z nich
vyvélime.

Jablka nastouhame, vymackame Stavu a pfidame ofechy, skoficovy a
van. cukr. Navrstvime na prvni plat tésta a uhladime, poté prikryjeme
druhym téstem a pec¢eme 35 min na 180 stupi.

Napln:

6 ks jablek
100 g mleté ofechy
1 ks skoficovy cukr
1 ks van. cukr

7dk Ryl



