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STRUCNY PREHLED:

DENNi HARMONOGRAM:

Snidané: 8:30

Obéd: 13:00

Svaca: 15:30 - meéni se
Vecere: 18:30

KONTROLA VECI (vzdy pritomno v kuchyni):

stl, mléko, cukr, caj, koreni, maslo, cibule, marmelady, kakao, citrony
(citronka), Stavy (min. 20 na den (750 ml/den), toaletak, olej, pytle do kose
(min. 1201)

(je dobré ale nekupovat velké zasoby dopredu, kdyZ se to pak béhem tdbora
uz nespotrebuje...)

SNIDANE:
- Cca 2 housky na kazdého (180 housek, 20 suché)
- Satecky: 2 a ¥ na osobu
- Vanocky: na 80 lidi bylo 15 x 400 g vanocek + musli (10x vlocky, 3x
cornflakes, 3x kuli¢ky) - vétsinou byvd na nedélni snidani
- Slana (na 200 housek) 25 suché, 50 syr, 50 Sunka, 45 Sunka+syr, 30
maslo

OBEDY A VECERE:
MnoZstvi masa: (na 80 lidi) - orientacné

- Kureci prsa: 8-10 kg podle rozezZranosti déti :D

- Veprové: 7-9 kg

- Hovézi: 8,5 kg

- Mleté: piil na piil vepr a hoveézi - 5 kg (sekana bude vic)
POZOR: reznik ma v nedéli a v pondéli zavireno!!! (Je dobré se
informovat kdy je potreba nejpozdéji objednat maso, pripadné maso resit
v supermarketu)

Mnozstvi brambor: 79 lidi - 34 pytle (25 kg pytle) - bylo OK, pokud by se
délala kasSe, musi se udélat vic. V poslednich letech spotreba celého 25 kg -
sledovat kolik se spotrebuje na zacatku, mit v rezerveé pecivo, aby zbytecné
nezbyvalo a priSté mnoZzstvi zvednout.




SVACINY:

Jeden kus na osobu néceho jako je jogurt/ovoce/susenka/zelenina/
Typy: nakrajené ovoce s bilym jogurtem, kusové ovoce/zelenina,
meloun pokud je teplo, pokud je ¢as néco den predem upéct, den
predem objednat loupaky nebo néco podobného v pekarné,
pudink/jogurt, susenka/pernik

BEZLEPKOVA DIETA:

VétSinou s sebou maji krabici, kde maji suSenky, par instantnich
hotovek, néjaké musli, mouku, smési na pripravu livancti apod.,
chleba...

Je potreba davat pozor, aby jim nedoSlo pecivo, takze pred nakupem
vZdy zkontrolovat.

V globusu jsou dobré smési na bezlepkové bramborové knedliky,
které jsou hned hotove.

U jidel niZe, kde je tento symbol ( ) je to bezlepkové, pokud tam
neni, je pripsana bezlepkova varianta. (B )

Typy na co si u bezlepkové diety dat pozor! (koukat vZdy na obal,
jestli je bezlepkové)

Korenici smési, s6jova omacka, prasek do peciva

Cornflakes - nékdy slazeno lepkovymi prisadami

U marinad na maso se zeptat u reznika, zeptat se i na uzeniny

Bezlepkové téstoviny se vari mnohem déle neZ ty lepkové!




RECEPTY (PRILOHY)

Prilohy, které se délaji na tabore, jak dlouho zhruba trva je uvarit a na
co pri jejich pripravé nezapomenout:

@ BRAMBORY:

Mnozstvi: na 80 lidi: 25 kg brambor (jeden pytel od Vietnamct
v Kraslicich, nebo vice mensich pytli ze supermarketu)
Oloupat a nakrajet na stejné velké kosticky (na kasi je lepsi mensi,
délaji se kratsi dobu a jdou 1épe roznahnat :D)
Vari se v kotli, hazi se do vrouci osolené vody. Voda nemusi nutné
varit, mohou se hodit rovnou i do kotle, ktery nevre. Pozor, aby se
zespoda nepripalily.
NEZAPOMENOUT OSOLIT VODU - voda na prilohy se soli tak, aby
byla o chlup méné slang, nez je more! - To znamena, Ze té soli je
potreba fakt hodné, aby byla priloha dostatecné slana.
Stouchané brambory se slaninou a cibulkou

- Uvarené brambory se rozstouchaji

- Prida se osmazena slanina (staci kolem 2 kg slaniny, nejlépe

platky, které se nakraji na ¢tverecky, ty se pak osmahnou)
- Plus se prida nakrajena jarni cibulka.
- Stouchané brambory je mozno udélat i s osmazenou cibulkou,

bylinkami, maslem... fantazii se meze nekladou.
Doba pripravy: Jakmile se dovede voda k varu, vari se brambory
néco kolem 30 minut, zaleZi na velikosti kusti, je potieba to
kontrolovat. Loupani a krajeni zabere klidné dvé hodiny - dobré
délat uz od snidané, nebo pres polednak. Na loupani klidné pouzit
vodu z potoka, na vareni pak pitnou vodu.
Hazet do kotle s vrouci vodou nejpozdéji 45 minut pred
vydavanim.

(R)RiZE:

Mnozstvi: na 80 lidi: 7 kg ryZe

Sype se do vrouci vody, vari se podle navodu na obalu.
Nezapomenout proprat ve vodé, pred nasypanim do kotle.
Nezapomenout osolit vodu a mihat, ryze se hodné pripaluje.
Doba pripravy: kolem 20 minut, hlidat at’ se nerozvari a nepripali.
Hazet do kotle nejpozdéji 40 minut pred vydavanim.




TESTOVINY:

- MnoZzstvi na 80 lidi: 25 pytlik(i 400 g téstovin

- Sypou se do vrouci vody, voz navod na obalu.

- Nezapomenout osolit vodu (viz vySe)

- Nezapomenout uvarit vedle bezlepkové (maji je v Albertu i v Penny)

- Doba pripravy: podle obalu, vétsinou kolem 20 minut - vyndavat,
kdyZ jsou tésné pred dovarenim (dojdou v hrnci)

- Hazet do kotle s vrouci vodou nejpozdéji 30 minut pred
vydejem.

KNEDLIKY:

Houskové:

-z kypriciho prasku

- mnozstvi na 80 lidi: 7 kg hruba mouka, 14 vajec, 7 x kyprici
prasek, nakrajené staré rohliky/housky, voda, siil

- vSe se smicha dohromady (vodu dolévame podle konzistence),
na pomouceném tacu vytvoiime stejné velké SiSky knedlikd.

- Nezapomenout osolit vodu v kotli

- Doba pripravy: 15-20 minut od vhozeni do vrouci vody, pred
vytaZenim vybrat velkou SiSku a rozkrojit, jestli je uvnitr
hotova.

- (B): existuje bezlepkovy kyprici prasek a pouZije se bezlepkova
mouka (kukuricnd, nebo ryzova), pripadné smés na knedliky,
nebo Jizerka

- Hazet do kotle nejpozdéji 30 minut pired vydejem.

bramborové:

- Délaji se z pytliku - viz navod na obalu, existuje v Globusu i
bezlepkova smés.
- Doba pripravy: cca 15 minut.




RECEPTY [HLAVNf CHODY):
1)CINA S RYZI

Ingredience: kuteci maso, zelenina (kvétak, porek, ¢inska smes,...);
ara$idy, ananas - volitelné, stl, koreni (zazvor, na ¢inu,...) olej, séjova
omacka, kukuricny skrob, cibule, ryze

Postup: Nakrajené kureci maso smichame s korenim a s6jovou
omackou. Na oleji nechame zesklovatét cibulku, obdélame maso a
arasidy, poté pridame zeleninu (kvétak uvareny). Dochutime, v pripadé
potieby dosolime, a pridame Skrob rozmichany ve malém mnozstvi
studené vody. Omacka musi po pridani Skrobu projit varem. Arasidy se
daji nasekat vedle a pridat jen tém, co je tam chtéji.

Mnozstvi: 54 lidi: 5 kg kureci prsa, 2 stiedni kvétaky, 8 pytlika ¢inska
smeés, 1 pytl. Arasida (500g), ¥z kotliku cibule, 1 a %2 kofeni na ¢inu, 5,5
kg ryze - ok

VLASTNI POZNAMKY:




2) KNEDLO - VEPRO - ZELO

Ingredience: vepiové maso (plec/kyta), stil, kmin drceny, zeli, cibule,
Cesnek, cukr, olej/sadlo, houskové knedliky

Postup: Maso na kostky, osolit, okminovat, opepfit, nechat zatdhnout na
oleji/sadle, pridat rozsekany ¢esnek (pozor, Cesnek se nesmi pripalit), a
pribézné podlévat vodou, nechat trochu oZehnout. Zeli poiradné
nékolikrat proplachnout!! (Vazné vickrat, jinak to bude hodné kyselé a
déti to nebudou papat.) Na oleji nechat zkaramelizovat cukr, pridat zeli,
nechat podusit. Vedle osmahnout cibuli a ke konci pridat k zeli
(volitelné). Dochutit soli, cukrem, octem, kminem, nechat vysmahnout
vodu. Jako prilohu houskové knedliky - viz recept na houskové knedliky.

Mnozstvi: 54 lidi: 6 kg veprova kyta, 2 cibule: Sla pod zeli - ok 1 palicka
cesneku, 6 plechovek zeli (770 g pevny podil) - malo, 13 pytliki penny
houskovych knedlikli - moc

65 lidi: 8,5 kg kyta, 8 sklenic zeli - ok, 15 pytl. Knedlik{ - malo

77 lidi: 9 kg plec - ok, 22 sklenic bile sterilni zeli - zbyl maly kotlik, 34
kotliku cibule, knedliky ze 7 kg hrubé mouky - zbylo

(B): Misto houskovych knedlikt udélat bezlepkové bramborové, nebo
houskové z kukuri¢né mouky a bezlepkového peciva, nebo klidné misto
knedlik{ uvarit brambory.

VLASTNI POZNAMKY:




3) FRANCOUZSKE BRAMBORY

Ingredience: brambory, cibule, uzené maso, zelenina (mrazZena,
kukurice, hrasek, mrkev,...), vejce, smetana na vareni, syr eidam, stil,
pepf, olej, strouhanka

Postup: Zeleninu orestovat na cibulce. Maso nakrajet na kosticky.
Brambory uvarit ve slupce, nakrajet na platky. Vejce rozslehat se
smetanou, soli a pepiem. Peka¢ vymazat sadlem, nebo olejem a vysypat
strouhankou a vrstvit brambory, maso a cibuli se zeleninou, koncit
bramborami. Po chvili zapékanti zalit vejci a posypat syrem. MozZno
nahradit maso varenymi vejci a vynechat zeleninu.

Mnozstvi: 54 lidi: 12,5 kg brambor (plna velka misa), 800 g kukurice,
1,8 kg hrasku, 10 vajec na zalévani + %2 smetany, 3 kg uzena veprova
kyta, 1 kg eidam - ok. 25 vajec natvrdo - malo.

VLASTNI POZNAMKY:




4) BOLONSKE TESTOVINY

MASOVA VARIANTA:

Ingredience: téstoviny, mleté maso, loupana rajcata v konzerve,
rajCatovy protlak, cibule (muiZe byt i mrkev)

Postup: osmahneme cibulku na sadle/oleji do zlatova, pak priddme
mleté maso a obd€lame na cibulce aby bylo hotové. Pridame protlaky a
loupana rajcata, pripadné i mrkev (muZe se pridat pred protlakama a
chvili obdélavat s masem aby zmékla). Na zavér dochutime oblibenym
korenim (provensalské bylinky, tymian, rozmaryn, bazalka...)

Mnozstvi: na 80 lidi: 22 pytlikii 400 g téstovin, ca 5 kg mletého masa, 15
konzerva loupanych rajcat, 4 velké protlaky, 1kg mrkev, %2 kotliku cibule

(B): vedle udélat bezlepkové téstoviny
BEZMASA VARINATA:

Ingredience: téstoviny, s6jovy granulat, loupana rajcata v konzerve,
rajCatovy protlak, cibule, mrkev, ¢ervené vino, rapikaty celer (volitelné)

Postup: Podle navodu na obalu uvarime séjovy granulat, je moZné ho
uvarit v osolené vodé, nebo ve vodé ochucené podravkou/ zeleninovym
bujonem. Uvareny granulat slijeme a vyzdimeme z néj vodu. Na oleji
orestujeme mrkev, pridame cibuli a pripadné rapikaty celer, obdélame,
aby cibule zmékla. Podlijeme vinem, které nechame vyparit. Pridame
protlak, chvilku obdélame, nasledné loupana nakrajena rajcata,
privedeme k varu a podle potieby ziredime vodou. AZ je vSe mékké,
pridame sdjovy granulat. Na zavér dochutime korenim dle preferenci
(provensalské koreni, tymidn, rozmaryn, bazalka)

MnoZstvi: na 75 lidi: 6 pytlikii séjového granulatu, 15x konzerva
loupanych rajcat, 4x konzerva velkého protlaku, 1 kg mrkve, 21x 400 g
téstovin — malo

VLASTNI POZNAMKY:
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5) SEKANA SE STOUCHANYM BRAMBOREM

Ingredience: mleté maso, rohliky, mléko, stil, pept, majoranka, Cesnek,
kmin, vajicka (nemusi byt), slanina (také neni nutna), jarni cibulka,
brambory, mrkev,

Postup: Mleté maso (ptl hovézi a pil vepiové) smichame s namocCenymi
a vyzdimanymi rohliku v mléce, majorankou, soli, peprem, cesnekem a
vytvarujeme z nich SiSky na pekac a obalime v platcich anglické slaniny,
vedle nich poloZime na Ctvrtky nakrajené mrkve, podlijeme vodou a
dame péct. Kontrolujeme, aby se mrkev nepripalila, pripadné peceme ze
zacatku prikryté druhym pekacem, nebo alobalem. Brambory uvarime,
rozmackame a primichame do nich osmaZenou slaninu s jarni cibulkou.

Mnozstvi: na 80 lidi: 8,5 kg mletého masa piil na pil, 15 rohlikd, palicka
cesneku, 4 kg mrkve, cely pytel brambor (18 kg klidné), vajicko na Sisku,
takze cca 15 vajicek

(B): Jednu Sisku sekané udélat bez housek - oddélit ochucené maso jesté

vvvvv

pekace strouhankou!

VLASTNI POZNAMKY:
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6) GULAS S KNEDLIKEM

Ingredience: cibule, hovézi krk, cesnek, sadlo, siil, pepf, rajcatovy
protlak, paprika sladka (+ mtiZe byt i paliva, ale jen trochu), kmin,
majoranka, jiSka tmava.

pomér cibule vs maso - 2:1

Postup: Sadlo do papinaki, na tom se obdéla cibule. AZ cibulka zezlatne,
tak na to ddme maso, nevadi kdyZ pusti hodné Stavy, obdélat - prvni
vodu prosté uplné vyparit, kdyZ se to trosku pripece, nevadi... Je potieba
si se zakladem poradné vyhrat, nez se bude zavirat do papinaku, trva to
klidné hodinu, neZ se udéla zaklad. Na pripraveny zaklad se nasype
paprika a rychle orestujeme, aby nezhorkla. Pfidam protlak (pro barvu -
jeden maly protlak na papinak). Zalit vodou (do 1/3 papinaku),
odskrabeme ode dna pripalené. Pridame kmin, majoranku, siil, pepf,
hovézi bujon (dvé kosticky na papinak). Zavieme papinak a dusime
zhruba hodinu, klidné hodinu a pul. Pak otevieme, podle hustoty
zahustime nebo ne... pak az bude vSe hotovo, priddme cesnek - na
papinak tieba dva strouzky. - knedliky viz recept na knedliky. MiZeme
ozdobit cibulkou nakonec :D

Mnozstvi - na 80 lidi 8,5 kg (hovézi predni - bez kliSky - napriklad
hovézi krk a plec) - kdyztak kdyz nebudou mit tak veprova plec

(B): udélat bezlepkové knedliky - bud’ bramborové, nebo houskové, ale
z bezlepkové mouky a bezlepkového peciva. Jeden papinak nezahustovat
moukou/ jisSkou, ale bezlepkovou moukou! Ujistit se Ze bujon je
bezlepkovy.

VLASTNI POZNAMKY:
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7) ZAPECENE TESTOVINY SE ZELENINOU

Ingredience: téstoviny, vajicka, smetana, raj¢ata, mozarela, bazalka,
Spenat, eidam, cuketa, porék, kukurice

Postup: Uvaiime dopiedu téstoviny. Dame do vymazanych pekaci a
proklddame ingrediencemi které do toho chceme dat. Vse zalijeme
smetanou s vajicky a ddme péct. (Délali jsme té€stoviny s rajcaty,
mozarelou a bazalkou, pak se Spenatem a eidamem, a nakonec néjaky
mix zeleniny jako kukurice, cuketa, pérek apod.) Na jeden pekac to
vychazelo cca 5 vajicek a jedna smetana na vareni.

Mnozstvi: 75 lidi: 18x 400 g téstovin. 14x mozzarela, 2,2 kg rajcata, 1 kg
syr, 15 x Spenat, 2 x cuketa, 2 X porek, 5x plechovka kukufrice cca.

(B): udélat jeden pekac bezlepkovych téstovin — postup je stejny, jen
z bezlepkovych téstovin a pokud vysypavame pekace, tak nepouZivat na
tento strouhanku, ani normalni mouku.

VLASTNI POZNAMKY:
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8) CESNECKA

Ingredience: brambory, mrkev, petrZel, celer (nemusi byt), cesnek,
vajicka, majoranka, pepf, stl, kmin, zeleninovy bujon, petrzelka cerstva
(nemusi byt), podravka

Postup: Dame varit brambory s nastrouhanou zeleninou, a kofenim s
bujonem. AZ to bude hotové, pridame vajicka, které predem trochu
rozmichame. Na zavér pridadme Cesnek, voda se uzZ nesmi varit! ozdobime
petrzelkou.

Mnozstvi: 1-2 kg mrkve, 1-2 kg brambor, 1 kg petrzel, trocha celeru, 20
vajicek, pecivo na kreténky - aby se zaplnily alespon dva pekace...

VLASTNI POZNAMKY:

15




9) BURTGULAS

Ingredience: brambory, buity, toCendk, cibule, mouka na zahusténi
(nebo jiska), cervena paprika, majoranka, cesnek (miiZe a nemusi)

Postup: Osmahne se cibulka na masle/oleji/ sadle. KdyzZ je dozlatova
opecena, prida se tocenak a burty nakrajené na kousky. Taky se
osmahne. Kdyz je orestovany, nasype se na to sladka paprika a rychle se
orestuje (nesmi se to nechat moc dlouho, nebo zhotkne!). Pak se to hned
podlije vodou a pridaji se brambory a koreni (ne Cesnek jesté). Necha se
varit tak dlouho, dokud nebudou hotové brambory. Pak se zahusti
moukou nebo svétlou jiSkou. Nakonec, kdyZ se voda uz nevari, tak
pridame jen na ochuceni cesnek. (pokud pridavame suseny cesnek, tak
ten mliZeme uZ predtim)

Mnozstvi: na 80 lidi: 6 kg uzeniny, brambory tésné pod usi hrnce, 3%
kotliku cibule, 3 chleby (ddvala se ¥ krajice na clovéka a stacilo...)

(B): Dat stranou kus pred zahuSténim a zahustit v jiném kotliku
bezlepkovou moukou.

VLASTNI POZNAMKY:
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10) POMAZANKY

VAJICKOVA POMAZANKA

. Ingredience: vajicka, pomazankové maslo/tvaroh/Zervé, hoicice, stl
Postup: Vajicka se uvaii natvrdo. Zloutky se utfou s hoi¢ici a
pomazankovym maslem, bilky se vedle nakraji na malé kosticky.
Udélame hmotu ze Zloutkd, a vSeho ostatniho, dochutime soli a
pridame pak nakonec nakrajené bilky.

Mnozstvi: 55 lidi: 45 vajec, 3x pomazankové maslo, 1x tvaroh,
80 lidi: 70 vajec, 5x pomazankové maslo, 2x tvaroh, 1x
kelimek hoftcice (podle chuti)

RYBI POMAZANKA

Ingredience: rybicky v tomaté, sil, cibule, kyselé okurky, kecup,
Zervé/ pomazankové maslo, pripadné misto cibule jarni cibulku
Postup: vSechno smichame dohromady a podle chuti dochutime solj,
kecupem.

MnozZstvi: 55 lidi: 12x rybicky, 1x sklenice okurek, 1 cibule, 1x Zervé,
1x pomazankové maslo

80 lidi: 15 rybicky v tomaté, 1 tvaroh, 1 sklenice okurek, dvé
cibule cca, keCup podle chuti - akorat, jen trochu zbylo.

CESNEKOVA POMAZANKA

. Ingredience: Cesnek, tvaroh/Zervé /pomazankové maslo, eidam, stl,
miiZe byt mrkev

Postup: Smichdme tvarohy a pomazankova masla, pridame
rozmackany/utieny ¢esnek a nahrubo nastrouhany syr, dosolime
podle chuti (mtizeme piidat najemno nastrouhanou mrkev)

MnozZstvi: 80 lidi: 5 strouzkil ¢esneku (zaleZi na sile cesneku), 2x
Eidam 200g, 2x tvaroh, 3x pomazankové maslo, 0,5 kg mrkve - mohlo
by toho byt vic
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POMAZANKA Z REPY

Ingredience: Cervena repa (syrova, nebo predvarena), pomazankové
maslo/ Zervé (tvaroh spis ne), sil, 1ze posypat slunecnicovymi
seminky

Postup: Pokud mame syrovou repu, je potreba ji nejdiive umyt a ve
slupce uvarit. (Vari se pomérné dlouho, je dobré si koupit stejné velké
fepy). Repu nechdme vychladnout a oloupeme ji. Nastrouhame na jemno.
Nastrouhanou repu poté zamichdme do pomazankového masla a
dochutime soli, pripadné trochu pepre.

MnozZstvi:

VLASTNI POZNAMKY:
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11) ZAPECENA BROKOLICE

Varianta A:

Ingredience: brokolice, vajicka, syr, slanina/uzené, brambory,
smetana

Postup: Sunku osmahnout na cibulce. Uvatit brokolici v osolené
vodé. Pak do vymazaného pekace smichat brokolici
(rozrizickovanou) se Sunkou a zalit vajickama se smetanou (ty si
predem smichame dohromady, osolime, opeprime). PeCeme v troubé.
Jako prilohu brambory/Stouchané brambory.

Mnozstvi: Pro 76 lidi: 15 x brokolice, 1600 g Eidam, 40 vajec, 11
smetana, 6 kg Sunka, brambory nad uSi stfibrného hrnce.

Varianta B:

Ingredience: brokolice, mouka, maslo a mléko na beSamel,
muskatovy kvét, stil

Postup: Brokolici uvatrime, aby byla kfupava ale mékka. Rozebereme
na malé razicky, poptipadé pokrajime. PekaCe vymazeme a vysypeme
strouhankou. Do nich nasypeme brokolici, prekryjeme beSamelem,
zase vrstvu brokolice a navrch nastrouhany syr. (BeSamel:
rozehrejeme maslo, prisypeme mouku a udélame z toho jiSku. Do
jisSky prilévame mléko aZ do konzistence ridsi kase.

MnoZstvi: na 75 lidi: 13 brokolic, 3 I beSamelu/smetany, 7 x 200 g

Eidam, brambory - cely stfibrny hrnec az nad usi.

VLASTNI POZNAMKY:
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12) ZNOJEMSKA OMACKA

Ingredience: cibule, hoicice, kyselé okurky, hovézi kyta, parek,
vajicka natvrdo, siil, pepf, olej

Postup: Nakrajime cibuli najemno, osmahneme na oleji/sadle.
Kosticky masa obdélame na cibulce. Podlit, osolit, opeprit, pridat
hoft¢cici. Ke konci pridame nakrajené okurky, parky a podle chuti jesté
hot¢ici. Uplné nakonec ptiddme vaji¢ka. Jako piflohu udélame
houskové knedliky.

Mnozstvi: na 70 lidi - 1/2 kotliku cibule, 8 kg hovéziho, 2 baleni
hofi¢ice plnotuc¢né, 2 sklenice okurek, 20 noZicek parki, 20 vajicek
natvrdo.

B: Udélat bezlepkové knedliky - bramborové, nebo houskové
z kukuti¢né mouky nebo néco podobného.

VLASTNI POZNAMKY:
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13) CERVENA OMACKA S MLETYM MASEM

(Ta na konci tdbora, kdyZ uz nejsou kamna. Déla se nékdy i s veprovkou, ale
mleté je momentdlné levnéjsi)

Ingredience: cibule, mleté maso/veprovka, rajcatovy protlak/passata,
téstoviny, stl, bylinky (oregano, tymian, bazalka), cukr

Postup: Osmahneme cibulku na oleji, na tom obdélame maso (pokud je
veprovka, neni potifeba davat olej, je toho dost v té veprovce), pak se k
tomu prida passata, necha se to provarit, aby bylo maso udélané a
dochuti se cukrem a bylinkami.

Mnozstvi: na 80 lidi: 25 pytliki téstovin, 24 rajcatovych passat, 8 kg
mletého masa, ¥ kotliku cibule - bylo akorat.

(B): Udélat vedle bezlepkové téstoviny

VLASTNI POZNAMKY:




14) BRAMBOROVE PLACKY

(Délali jsme je jako doplrikovou prilohu k burtiim a docela se to chytlo)
Ingredience: varené brambory, polohruba/hruba mouka, stl, vajicka

Postup: Varené brambory smichame s vajicky a moukou a udélame z
toho tésticko. Docela se to tésto lepilo, ale udélali jsme z toho vZdycky
kulicky, které se rozplacli az na pekaci, kde se smazily.

Mnozstvi: na cca 80 placek: 10 kg brambor, 30 vajicek, 4 kg mouKky,
pomérné hodné soli :D. Nebo dosolit pak navrch.

(B): Odendat si kus uvarenych brambor a udélat stejnym postupem
bezlepkové placky pomoci bezlepkové mouky.

VLASTNI POZNAMKY:
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15) STROGANOV

@ Ingredience: ryZe, veprova kotleta/ hovézi zadni kyta, cibule,
Zampiony, zakysana smetana, horcice, kyselé okurky, cukr krupice,
hovézi bujon, mouka (bacha bezlepek) a mléko na zahusténi nebo
naredéni.

Postup: Maso nakrajime na nudli¢ky, orestujeme na sadle. Vyndame
pryc z pekace do misy vedle. Vedle si orestujeme Zampiony nakrajené
na mensi kousky a oloupané. Na pekacich, odkud jsme vyndali maso,
orestujeme cibuli do zlatova, pak zalijeme vodou a pridame hovézi
bujon. Pridame zpét maso, opeprime a osolime. AZ bude maso mékke,
pridame ty orestované Zampiony. Zakysanou smetanu, hoi<ici,
nakrajené kyselé okurky a cukr krupici smichame vedle v misce a
pridame k masu a Zampiénim. Zahustime, nebo naredime dle potreby.

MnozZstvi: 70 lidi: 7 kg ryZe, veptova kotleta 9 kg, cibule 2 kg (kotlik),
Zampiony 2,2 kg cca., zakysana smetana 10x 250 g, horcice 20 lzic,
kyselé okurky 20 ks, cukr krupice 10 lZic.

VLASTNI POZNAMKY:




16) CIBULACKA

Ingredience A: cibule, sadlo, zeleninovy bujén, podravka, stil

Postup A: Osmahneme nakrajenou cibuli na krouzky na sadle do
zlatova, pak hodime do vrouci vody. Podle chuti dosolime a priddame
bujoén a podravku. Varime, dokud neni cibule mékka.

Ingredience B: cibule, olej hovézi bujon, stil, hladka mouka a piipadné
bilé vino

Postup B: Na oleji osmahneme na kolec¢ka/ ptil kole¢ka nakrajenou
cibuli do zlatova (je treba ¢as od Casu podlit vodou, aby se odlepily
pripecky, pak se voda vypari a cibule se opéka dal, ale nespali se!).
Nasledné cibuli poprasime moukou a nechame kratce osmahnout.
Pokud chceme pouZit vino, tak ted’. Zalijeme trochou vina a necha se
vyparit, pak zalijeme vodou do objemu polévky, pridame bujén a
varime do zméknuti cibule. Podle chuti dosolime.

Mnozstvi: 71 lidi: 8-9 kg cibule, 20 litrti vody, 6x zeleninovy bujén

VLASTNI POZNAMKY:
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17) KURE NA HORCICI

Ingredience: kureci prsa, plnotu¢na hoicice, olej, kari, stil, pepfr,
oregano, Cesnek, cibule, smetana, téstoviny

Postup: Nakrajené maso osolime, opeprime a promichame s hor¢cici.
Obdélame na cibulce a Cesneku, pridame kari a oregano. Omacku
dokonc¢ime smetanou, pripadné zahustime moukou, nebo naredime
mlékem.

Mnozstvi: 74 lidi: 16 pytliki téstovin, 9,5 kg kuie, 3x horcice, 12x 500
ml smetana, ¥ kotliku cibule

(B): Udélat bezlepkové téstoviny

VLASTNI POZNAMKY:

25




18) KVETAKOVY MOZECEK
Ingredience: kvétak, brambory, stil, kmin, olej, cibule, vejce

Postup: Kvétak umyjeme v pitné vodé a vhodime do vrouci vody a
uvarime do mékka. Cast vyvaru si schovame na pozdéji. Uvareny kvétak
rozebereme na riizicky. Cibuli nakrajenou najemno nechame
zesklovatét na oleji. Na cibuli pak vysypeme rozmackany kvétak,
pridame vejce, siil, pept, kmin. Michame, dokud nebudou vajicka
udélang, dle potreby podlévame vyvarem z kvétaku.

Mnozstvi: 80 lidi: 13 ks kvétak, 45 vajec, 22 kg brambor, %2 kotliku
cibule

VLASTNI POZNAMKY:
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19) COCKOVA POLEVKA
Ingredience: cocka, téstoviny, stl, tymian, olej/tuk, polohruba mouka

Postup: Co¢ku uvatime domékka, aZ skoro rozvarime. Pridame ji do
kotle s vodou na polivku, dochutime, pridame predem udélanou jisSkua
privedeme k varu. Povarime, aby se jiska uvarila. Pridame predem
udélané téstoviny a nakonec dochutime. (Jiska - rozpustit maslo

v rendliku a pridavat mouku, ktera se micha, nesmi se pripalit, az z toho
vznikne takova kasicka...)

Mnozstvi: na 80 lidi: 3x Cocka, 2x téstoviny fleky, 2x krabicka
zeleninového bujonu, jiSka v malém pekacku, vody na polévku -18 litr

(B): Odebrat ¢ocku, zredit a dochutit stejné€, jako obyCejnou verzi
(pozor na bujon), ale nezahustovat normalni jiSkou. Pokud chceme
zahustit tak bezlepkovou jiSkou, nebo bezlepkovou moukou, nebo
nechat vodove.

VLASTNI POZNAMKA:
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20) RIZOTO

Ingredience: ryZe, mleté maso (nebo kureci nakrajené na kosticky),
kukurice, hrasek apod. (konzerva nebo Cerstvé), kari, olej, cibule, bujdn,
sul

Postup: Na oleji obdélame mleté maso (mliZeme i na cibulce, ale
nemusime), priddme zeleninu, obdélame, okorenime, Pridame ryzi,
osmahneme a podlijeme, mozno pridat bujon a stale podlévat. KdyZ uz
je ryZe udélana, nechame vyparit zbytek vodu. (mélo by se podlévat
horkou vodou...)

MnoZstvi: 74 lidi: 6 kg ryZe, 10 x baleni kukurice (konzerva z Alberta),
10 x baleni hrasek, 8 kg mleté maso

75 lidi: 6 kg ryZe, 8 kg kurete, 4 mensi cukety, 3 x brokolice, 3x mrazena
kukurice (350 g), 2/3 kotliku cibule

VLASTNI POZNAMKY:




21) HRASKOVA POLEVKA S KRUPIC{

Ingredience: hrasek, vejce, krupice, tuk, bujén, siil, pept, mrkev, kvétak
(neni nutny)

Postup: Na tuku opatrné osmahneme krupici, kdyZ za¢ne rizovét,
pridame hrasek a pripadné strouhanou mrkev, zalijeme vodou a
pridame bujon (kdyby se délalo v kotli, bude lepsi predehiat vodu a
vedle na kamnech obdélat krupici a zeleninu a pak to nasypat do kotle).
Osolime, opeprime, nakonec vmichat rozslehané vejce.

Mnozstvi: 75 lidi: 5x 350 g mrazeny hrasek, 1 kg mrkev, 0,5 kg krupice,
15 vajec, cca 25 litri vody

(B): Vynechat krupici, nebo koupit bezlepkovou krupici.

VLASTNI POZNAMKY:
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22) TESTOVINOVY SALAT I.

Ingredience: téstoviny, slanina, brokolice, kukufrice, olej, stil, krémZzska
horcice, med, citronova voda

Postup: Uvarime téstoviny, na trosSe oleje (asi ani nemusi byt, kdyz je
slanina dost tu¢na) osmahneme slaninu, vedle uvarime brokolici a
kukufrici. VSe smichame a zalijeme zalivkou.

Zalivka: Smichame citronovou stavu, med, horcici a doredime vodou.

Mnozstvi: 72 lidi: 15 x téstoviny, 1 kg slanina, 5 x 450 g kukufice,
brokolice 5 ks,

(B): Nahradit téstoviny bezlepkovymi téstovinami

VLASTNI POZNAMKY:
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23) TESTOVINOVY SALAT II.

Ingredience: Téstoviny, kureci prsa, zelenina, syr, keCup, bylinky

Postup: Maso obdélame, klidné i na cibulce, ale co nejvic na sucho, aby

se jesté nepripalovalo. Osolime, ochutime bylinkami (napf. tymian,
oregano, bazalka...). Vedle uvarime téstoviny. VSe smichame i
s obdélanou zeleninou. Je mozné pridat zajemctim keCup, nebo syr.

Mnozstvi: 80 lidi: Téstoviny 18 x, 7,5 kg kuteci prsa, zelenina 3,5 +- kg,

(B): téstoviny nahradit bezlepkovymi téstovinami.

VLASTNI POZNAMKY:

31




24) KURE NA PAPRICE

Ingredience: kureci maso, cibule, sladka mleta paprika, trochu i palivé,
nové Koreni, pepft, stl, smetana na vareni, mouka na zahusténi,
téstoviny/ knedliky (viz recept na knedliky)

Postup: Nakrajené maso na malé kosticky nechame zatahnout na
cibulce a sadle/oleji. Zasypeme paprikou a osmahneme - nesmi se
pripalit, jinak zhorkne Osolime a podusime. KdyZ je maso hotové, tak
zalijeme smetanou na vareni, nechdme povarit a dodélame omacku
jesté sladkou paprikou, miizeme trosku palivé papriky, dosolime atd.

Mnozstvi: 80 lidi: 10 kg kufeci prsa, 12x 500 ml smetana na vareni,
cibule % kotliku, houskové knedliky z 6 kg mouky/ 18 pytliki téstovin.

(B): Nezahustovat normalni moukou, bezlepkové téstoviny, knedliky
bud bramborové, nebo specialni bezlepkové.

VLASTNI POZNAMKY:

32




25) SEGEDINSKY GULAS

Ingredience: vepiova plec, sadlo/plej, cibule, drceny kmin, sladka
paprika, siil, kysané zeli, smetana na vateni, hladka mouka na zahusténi

Postup: Na sadle osmahneme kosticky masa smichané se soli a
kminem. Nakonec pridame cibuli. Posypeme sladkou paprikou, chvili
restujeme, aby se nepftipalila a pak podlijeme horkou vodou, dusime. Po
1-1,5 hodiné pridame proplachnuté a odkapané zeli. Dusime, dokud zeli
nezmeékne. Pridame smetanu, pripadné zahustime moukou
rozmichanou ve vodé/smetané/mléku. Nechame projit varem a
podavame s houskovym knedlikem.

Mnozstvi: 74 lidi: 10 kg veprova plec/kotleta, 14x pytlik kysaného zeli

(B): Knedliky bezlepkové, nezahustovat moukou.

VLASTNI POZNAMKY:
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26) SUNKOFLEKY

Ingredience: téstoviny, uzené maso (napriklad uzenou krkovici, u
reznika kdyztak cokoliv jiného uzeného), vajicka, smetana na vareni

Postup: Uvarime téstoviny v osolené vodé. Nakrajime uzené na
kosticky. VymazZeme pekac sadlem. Smichame v tom uvarené té€stoviny
s uzenym. Vedle smichame vajicka se smetanou, soli, peprem. Tim
zalejeme téstoviny a dame péct.

Mnozstvi: 72 lidi: 18x téstoviny fleky, 6,5 kg uzené, 35 vajec, 11
smetany

(B): Udélat pekac s bezlepkovymi téstovinami

VLASTNI POZNAMKY:
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27) BROKOLICOVA OMACKA

Ingredience: brokolice, niva, tavenak, mléko/smetana, Sunka, cibule,
téstoviny

Postup: Sunku nakrajenou na kosti¢ky a osmahneme na cibulce. Pak
pridame rozriZzickovanou brokolici, nejlépe predvarenou, ale nemusi
byt (pak se ale bude déle cekat, nezZ zmékne). Zalijeme
smetanou/mlékem, pridat tavenaky a nivu. Dosolovat pripadné az
nakonec! Niva je dost slana a osoli omacku dost. Podavame

s téstovinami.

Mnozstvi: 74 lidi: 10x brokolice, 7x niva, 15x tavenak, 6 1
mléko/smetana, 4 kg Sunka, 18 x téstoviny

(B): uvarit bezlepkové téstoviny, pozor na pripadnou uzeninu

VLASTNI POZNAMKY:
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28) LECO
Ingredience: papriky, rajcata, tocenak, cibule, vajicka, brambory

Postup: VSechny ingredience nakrajime na malé kousky, cibuli
najemno. Cibulku osmahneme na sadle/ oleji do zlatova. Pridame
toCenak, ktery hezky do zlatova osmahneme na cibulce. Kdyz uz bude,
pridame papriku, kterou také osmahneme, pak hned pridame rajcata.
Rajcata pusti hodné vody, ale to nevadji, nechat v té vodé zméknout
papriku, mezitim se voda vypari. Pokud ne, tak ji nabérackou mtiZeme
odebrat. Vedle si rozkvrdlame vajicka v mise, osolime, opeprime,
miiZeme pridat majoranku. KdyZ mame mékkou papriku a vyparenou
vodu (nebo odlitou), pridame vajicka, a smichame s ostatnimi
ingrediencemi. Délame tak dlouho, dokud vajicka nejsou hotova. .
Podavame s bramborem.

Mnozstvi: 75 lidi: kotlik cibule, 64 paprik, 90 rajcat, 55 vajec, 3,8 kg
toCenaku, 2 /3 pytle brambor

VLASTNI POZNAMKY:
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29) RAJSKA OMACKA

Ingredience: cibule. cukr, stil, tymian, majoranka, polohruba mouka,
protlak, mleté maso, vejce, strouhanka, téstoviny

Postup: Nakrajenou cibuli nechame zesklovatét, pridame cukr, ktery
nechame rozpustit, tymian. Pak zasypeme polohrubou moukou.
Pridame protlak rozredény vodou, povarime a dochutime. Mleté maso
osolime, okorenime, pridame mouku/strouhanku a mléko/vodu dle
potreby. Udélame z hmoty koule a dame je do omacky, tam je dusime
do udélani. Jako prilohy téstoviny, nebo se da i houskovy knedlik, ale
s tim, Ze délame i masové koule, je knedlik dost prace navic...

Mnozstvi: 74 lidi: 8 kg mleté, 2 kotliku cibule, 20 x 400 g protlak, 17 x
500 g téstoviny

(B): Musi se uZ od zacatku udélat bezlepkova omacka vedle, nahradit
mouku bezlepkovou moukou, to stejné masové kulicky, oddélit na
zacatku maso a udélat z bezlepkové mouky. Nebo dat instantni jidlo
misto toho...

VLASTNI POZNAMKY:
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30) KRUTI SVICKOVA

Ingredience: cibule, cukr, stil, bobkovy list, pept, nové koreni, kriti
maso, mrkev, petrzel, celer, plnotu¢na horcice, ocet, maslo + sadlo
(Izeijen olej), smetana ke Slehani (prip. [ sladka smetana), brusinky a
SlehacCka (nemusi byt)

Postup: Cibuli nakajime na kosticky a nechame stranou, stejné tak
nakrajime na malé kosticky (nebo jiné kousky) korenovou zeleninu,
kterou spolu promichame. Rozpustime sadlo s trochou masla a
opeceme na ném osolené kusy masa ze vSech stran, aby se po
povrchu zatahlo. KdyZ je maso zataZené, dame si ho stranou do
pekact, ve kterych se pak bude spolu se zeleninou péct v troubé. Do
vypeku na plotné nasypeme zeleninu a opeceme idealné do zlatova
(pokud pusti vodu, musi se pockat, neZ se voda zase vypari), nasledné
prisypeme i cibuli a také orestujeme. KdyZ je vSe opecené do zlatova,
prisypeme cukr a nechame zkaramelizovat. Poté zalijeme trochou
octa, ktery musime nechat vyparit, pridame horcici (neni nutna) a
podlijeme (vyvarem nebo vodou). Zeleninovou smés rozdélime do
pekaci k masu, pridame koreni a ddme péct do trouby, dokud neni
maso mekké a zelenina se prakticky nerozpada (musi byt hodné
meékka, aby se dala pasirovat). Obcas je potieba promichat, nebo
prelit maso vypekem. KdyZ je vSe upecené, odloZime maso pokud
mozno do tepla. Zeleninu propasirujeme pres jemné sito/cednik a
spolu se stavou z masa, ktera cednikem protekla vratime na plotnu
jako zaklad omacky. Do zeleninové smési vylijeme podle potreby
smetanu, nechame probublat a dosolime. Podavame s platky
upecCeného masa, houskovym knedlikem a brusinkami.

(B): Pokud omacku nezahusStujeme jiskou, je bezlepkova. Je potieba
udélat bezlepkové knedliky.

Mnozstvi: na 80 lidi: 6 kg mrkve, 3 kg celeru, 6 kg cibule, 3 kg
petrZele, kriiti, kndeliky ze 7 kg mouky
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31) KURECI STRIPSY

Ingredience: kureci prsa, cornflakes, stl, pepr, hladka mouka, vejce,
suSeny Cesnek, paprika, olej, na americké brambory: brambory, sadlo,
paprika uzena, stl

Postup: Kureci maso nakrajime na prouzky (stripsy), osuSime,
osolime. Na obalovani smichame v jedné nadobé mouku se suSenym
cesnekem a paprikou, v dalSi rozslehame vajicka s trochou mléka,

v posledni, vétsi mise pripravime rozdrcené cornflakes. Kousky masa
nejprve obalujeme v mouce, nasledovné ve vajicku a nakonec ve
stripsech. Obalené stripsy se smazi, teoreticky moznost i opéct

v troubé po pokapani olejem. Podavame s bramborovou kasi,
brambory, nebo stouchanymi brambory.

(B): stripsy se obali v bezlepkové mouce a bezlepkovych cornflakes.
Neobalovat ve stejné mise jako normalni stripsy a nesmazit na
stejném oleji.

Coleslaw: Nakrouhame/nakrajime zeli na nudlicky a mrkev na hrubo
nastrouhame. Nastrouhané zeli ve velké mise promichame se soli a
nechame alesponi piil hodiny odkapat., zeli pusti vodu, kterou pak
pomoci cedniku vymackame. Poté promichame zeli s mrkvi. Cukr
promichame v octu, aby se rozpustil, pridame majonézu a trochu
hoftcice. Zalivku smichame se zelim a s mrkvi idealné nechame chvili
odstat.

Americké brambory: priblizné stejné velké brambory neloupeme, ale
jenom omyjeme a rozkrajime na vétsi stejné kusy (nap¥. Ctvrtky).
Privedeme vodu k varu a hodné ji osolime. Brambory ve vrouci vodé
varime asi 10 minut, podle toho, jak jsou velké. Brambory scedime,
pridame k nim sadlo a uzenou papriku a promichame. Dame péct do
trouby, nejlépe v tenké vrstvé, aby mély brambory prostor se upéct.
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PECENIi K TABORAKU/NA SVACINY:

30) BANANOVY CHLEBIK

Ingredience: maslo, cukr krupice, vajicka, banany, stl, kyprici prasek,
mléko, hladka mouka, horka cokolada

Postup: V jedné mise si rozmackame banany na kasSicku. V druhé mise
utifeme zméklé maslo s cukrem. Pfridame rozmichana vajicka, mléko,
stl. Zamichame, pak piidame po kouskach hladkou mouku s kypiicim
praskem. Do smési pridame rozmackané banany a na kousicky
nakrajenou ¢okoladu. Rozdélime do vymazaného a hrubou moukou
vysypaného pekace.

Mnozstvi: 80 kouskil: 720 g masla, 1200 g cukr krupice, 8-10 vajec, 24
banant, 2 1Zicky soli, 8 1zicek kypriciho prasku, 1520 ml mléka, 1780 g
hladké mouky, 8 cokolad

VLASTNI POZNAMKY:
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31) PERNIK

Ingredience: hladka mouka, cukr, mléko, olej, vejce, prasek do perniku,
vanilkovy cukr, kakao

Postup: smichame vSechny suché prisady, k tomu dame vejce a olej,
promichame, nalejeme mléko do poZadované konzistence. Dame péct
do trouby. Pozor trouba na tabore pece nejvice vzadu a na té strané, kde
je ohen, proto je potieba to hodné hlidat a pomérné casto otacet plechy
a stridat je.

Mnozstvi: na jeden plech/ pekac - z jednoho se da udélat tak 20-25
kusti: 2 hrnky hladka mouka, 1 hrnek cukru, 1 hrnek mléko, %2 hrnku
oleje, 1 vejce, 1 prasek do perniku, 1 vanilkovy cukr, 2 pol. IZice kakaa

VLASTNI POZNAMKY:




32) RYCHLA KAKAOVA BUCHTA

Ingredience: cukr krystal, polohruba mouka, kakao, prasek do peciva,
mléko, rozpusténé maslo, olej, vejce, stil

Postup: smichame vSechny prisady dohromady, a vytvorime
polotekuté tésto, které nalijeme do vymazaného a vysypaného plechu.
MiiZeme po vychladnuti polit polevou z cokolady...

Mnozstvi: na jeden pekac/ plech: 250 g cukr krystal, 300 g polohruba
mouka, 4 1Zice kakaa, 1 praSek do peciva, % 1 mléka, 100 g masla, 2 1Zice
oleje, 1 vejce

VLASTNI POZNAMKY:
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33) SKORICOVY SNECI

Ingredience: tésto: mléko, kvasnice, cukr krupice, hladka mouka, stil,
rozpusténé maslo/ napln: zméklé maslo, cukr krystal, skorice

Postup: dame vzejit kvasek - rozdrobime kvasek a smichame ho

s cukrem krystalem, nalejeme ho do trochy teplého mléka (!!!teplého -
nesmi byt horké, nebo se kvasnice uvari!!!). Pak smichame sypké
prisady, do kterych nalijeme kvasek, zamichame a pridame zbytek
prisad. Vypracujeme hladké tésto, které dame do tepla kynout. Pak

z tésta vyvalime plat, ktery pomaZeme naplni (smichame skofrici se
zméklym maslem a cukrem). Plat pomazany naplni zamotame jako
roladu a nakrajime na Sneky. Dame péct.

Mnozstvi: na jeden plat (z platu cca 15-20 Snekii): tésto: 250 ml mléka,
25 g kvasnice, 2 kavove 1Zicky cukru, 400 g hladka mouka, Spetka soli,
60 g rozpusténé maslo, 2 polévkové 1Zice cukru moucka/ naplii na jeden
plat: 50 g zméklé maslo, 3 polévkové IZice cukr krystal, 1,5 kavové
1Zi¢ky skofice.

VLASTNI POZNAMKY:
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34) HRNICKOVA BUCHTA S COKOLADOVYM PUDINKEM

Ingredience: olej, mléko, cukr moucka, hladkd mouka, hruba mouka,
kyprici prasek, cukr, cokoladovy pudink, mléko, vejce

Postup: do misky ddame mouku, pridame vejce, olej, a mléko,
promichame a na zavér pridame a kyprici prasek s cukrem. Vse
promichame a nalijeme do vymazaného a vysypaného plechu. Nékde
vedle si uvarime pudink podle navodu na obalu. Pak nalijeme pudink na
jesSté neupecené tésto a dame takto pripraveny dezert péct :)

Mnozstvi: na jeden pekac/plech (25 porci cca): na tésto: 1 hrnek oleje,
1,5 hrnku mléku, 2 hrnky cukr moucka, 2 hrnky hladka mouka, 2 hrnky
hruba mouka, 1 kyprici prasek, na pudink:1 1 mléka, 4 1Zice cukru, 3
pudniky - na pudink

VLASTNI POZNAMKY:
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35) KYNUTE KOLACE

Ingredience: drozdi, mléko, cukr krupice, hladka mouka, stil, citronova
kira, tuk na pe¢eni/maslo, Zloutek, bilek (na potreni)

Postup: nechame vzejit kvasek - drozdi rozdrobime a pridame k nému
1Zici cukru, udélame z toho kasSicku, kterou nalijeme do teplého mléka a
nechame v teple vzejit kvasek. Do misy dame vSechny suché prisady.

K sypkym surovinam prilijeme vzesly kvasek. Promichame, pridame
zmeéklé maslo/ tuk na peceni a pak na zaveér zZloutek a zbytek mléka. Vse
promichame a vytvorime hladké tésto, které prikryjeme v mise utérkou
a dame kynout do tepla. Po vykynuti vyvalime a vykrajime (treba
hrnickem, nebo sklenickou) kolecCka. Prostredek promackneme a
naplnime naplni (tvaroh s cukrem/ povidla...), miiZzeme ozdobit
rozinkami, nebo mandlemi. Dame péct, hlidame a pravidelné otacime
plechy. Plech nutno pred pecenim vymazat.

Mnozstvi: na cca 30 kolaci: 500 g hladké mouky, 250 ml mléka, 20 g
drozdi, 100 g cukr krupice, 4 Zloutky, kira z jednoho cukru, Spetka soli,
150 g masla/tuku na peceni

VLASTNI POZNAMKY:
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36) MISA REZY

Ingredience: tésto: vajicka, rostlinny olej, polohruba mouka, prasek do
peciva, kakao, cukr / Krém: maslo, tvaroh, cukr/ poleva: maslo,
cokolada na vareni, mléko

Postup: Zloutky utfeme s cukrem a pridame olej, kakao, mouku
smichanou s praskem do peciva a tuhy snih uslehany z bilk{ (na tabore
se da vrtackou :D). Udélame vlacné tésto a vylijeme ho do vymazanych a
vysypanych pekaci. Korpus upeceme. Vyzkousime Spejli, jestli je tésto
vSude hotové. Upecené tésto nechame schladnout a pak potireme
krémem (tvaroh smichany s cukrem a maslem). Nechame trochu
ztuhnout u potoka, nebo v nadobé v potoce :D. Mezi tim si pripravime
polevu - ve vodni lazni rozehiejeme ¢okoladu s maslem a trochou
mléka, aby se nam vytvorila hladka trochu tekuta poleva. Polijeme
ztuhly plat s krémem a nechame ztuhnout dal.

Mnozstvi: na 1 pekac: tésto: 6 vajec, 2 1Zice oleje, 6 1Zic polohruba
mouka, 1 prasek do peciva, 3 lZice kakao, 6 1Zic cukru. / na krém: 250 g
masla, 500 g tvaroh (vanickovy plnotuc¢ny), 150 g cukr/ poleva: 100 g
masla, 2 1Zice mléka, 120 g cokolada na vareni

VLASTNI POZNAMKY:

46




37) BERUSCINY SUSENKY

Ingredience: hladka mouka, jedla soda, sil, zméklé maslo, hnédy cukr,
cukr krupice, rozslehané vejce, vanilkovy extrakt, kukuri¢né lupinky,
slunecnicova seminka

Postup: prosejeme mouku s jedlou sodou a soli. Zméklé az rozpusSténé
maslo promichame s obéma cukry (mélo by se vyslehat do krému, ale
jak to pijde, tak to pijde). Primichame do toho vejce a vanilkovy
extrakt. Vmichame suché prisady, kukuri¢né lupinky a slunecnicova
seminka. Na vymazané plechy klademe vZdy jednu lZici tésta cca 5 cm
od sebe. Peceme 10-15 minut do zlatohnéda. Susenky pak nechame na
lechu vychladnout, aby ztvrdly.

Mnozstvi: na cca 35-40 kouskt: 1,5 hrnku hladké mouky, 1 1Zi¢ka jedlé
sody, Spetka soli, 1 hrnek zméklého masla, 1 hrnek hnédého cukru, 1
hrnek cukru krupice, 2 lehce rozslehana vejce, %2 1zicky vanilkového
extraktu, 2 hrnky kukuri¢nych lupinkd, 1 hrnek slune¢nicovych
seminek.

VLASTNI POZNAMKY:
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38) MAKOVEC

Ingredience: hladka mouka, cukr, kypftici prasek, vanilkovy cukr, vejce,
olej, mléko, mlety mak,

Postup: Smichdme dohromady vSechny sypké prisady, pak k tomu
smichame vSechny tekuté a promichame, a udélame tésto, které
nalijeme do vymazanych pekaci.

Mnozstvi: na jeden plech/pekac - 3 hrnky hladké mouky, 1,5 hrnku
cukru, 1 kyprici prasek, 1 vanilkovy cukr, 1 vejce, 1 hrnek oleje, 2 hrnky
mléka, 1,5 hrnku mletého maku

VLASTNI POZNAMKY:
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PROSTOR PRO DALSi VLASTNi RECEPTY A POZNAMKY...
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