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DRUZINOVA KUCHARKA

Dévéata a chlapci,

konci nase desetimésicni spoluprdce. Poznali jste rFadu novych
kucharskych ndstrojt a pristrojl, sezndmili se se spoustou
novych receptt a rozsifili si své obzory o kulindfském uméni ve
cvi€né kuchynce nasi Skoly. Nauéili jste se nejen uvarit si
dobrutky, ale i po sobé uklidit, umyt nddobi a pouZité kuchyriské
nacini.

Zdravy zivotni styl neni jen o zdravém stravovani, ale
predevsim o pohodé a prijemné strdveném ¢asu s kamarddy.

VSechny poznatky vdm budou ku prospéchu, protoze
s potravinami a kucharskym nac¢inim se budete setkdvat po cely
Zivot.

Doufdm, Ze si pri vareni z této .DRUZINOVE KUCHARKY"
uzijete spoustu zdbavy a strdvite mnoho prijemnych chvil.

VSem nadSenym kucharim a kucharkdm preji krdsné
prazdniny!

Vase Ratajova Kamila, Bc.






OKURKOVY SALAT

Ingredience:
okurka

o

sul

pepr

cukr

ocet

Postup:

Nejprve okurku oskrdbeme skrabkou na brambory, opldchneme
pod studenou vodou a nastrouhdme na hrubém strouzku do vétsi
misy. Prilijeme trochu studené vody a dochutime soli, peprem,
cukrem a octem. Nakonec zamichdme a poddvdme v saldtovych
miskdch.

Preji dobrou chut’l



OKURKOVY SALAT SE ZAKYSANOU
SMETANOU

Ingredience:
okurka
zakysand smetana

o

sul

pepf

cukr

Postup:

Nejprve okurku oskrdbeme Skrabkou na brambory, opldchneme
pod studenou vodou a hastrouhdme na hrubém strouzku do vétsi
misy. Priddme zakysanou smetanu a dochutime soli, peprem a
cukrem. Zamichdme a poddvdme v saldtovych miskadch.

Preji dobrou chut’l



RAJCATOVY SALAT

Ingredience:
rajcata
cibule

o

sul

pepr

[

—

cukr

ocet

olivovy olej

Postup:

Nejprve rajéata umyjeme pod tekouci studenou vodou, poté
nakrdjime na prkénku na kostky a vsypeme do vétsi misy.
Oloupeme cibuli a nakrdjime stejnym zplsobem jako rajata.
Prilijeme trochu studené vody a dochutime soli, peprem, cukrem
a octem. MiZeme pridat trochu olivového oleje. Zamichdme a
servirujeme v saldtovych miskdch.

Preji dobrou chut’l



SOPSKY SALAT

Ingredience:
okurka
rajcata
paprika
cibule

o

sul
pepr
cukr
ocet
olivovy olej

Balkdnsky syr

Postup:

Nejprve rozkrojime a vycistime papriku (zbavime seminek),
poté oloupeme cibuli a opldchneme pod studenou vodou zdrover
s okurkou, rajéaty a cibuli a na prkénku nakrdjime na kostky.
Vsypeme do vétsi misy, prilijeme trochu vody a dochutime soli,
peprem, cukrem a octem. Priddme trochu olivového oleje a
zamichdme. Na zdvér nastrouhdme Balkdnsky syr na hrubém
struhadle a nasypeme na pripraveny saldt. Servirujeme
v saldtovych miskdch.

Preji dobrou chut’l



BROKOLICOVY SALAT

Ingredience:

150 g Sunky

1 plechovka kukurice (mens)

1 jablko

1 majonéza

1 sladka paprika (zeleng, zlutd, ¢ervend)
1 brokolice

1 cibule ¢ervena

1 zarovnana lZice cukru krystal

Postup:

Brokolici uvarime ve slané vodé, nechdme vychladnout a potom
rozebereme ha malé riZicky. Do saldtu ji priddvdme jako
posledni. Sunku, jablko a papriku nakrdjime na drobné pdsky,
cibuli na kosticky. Priddme kukurici, majonézu, cukr a
zamichdme. Okorenime podle chuti soli a peprem.

Preji dobrou chut’l



CELEROVY SALAT

Ingredience:

Cinské zeli nebo ledovy salat
celer ve sladkokyselém nadlevu
mala plechovka kukurice

10 dkg Sunky

10 dkg tvrdého syru

2 |Zice majonézy

2 |Zice zakysané smetany

o

sul

Postup:

Nejpr've si ochnéTe listy Efnského zeli nebo ledového saIéTu

soli.

, ’dobrou chut!



V' J{EKOVA POMAZANKA

Njines fo




CESNEKOVE POMAZANKY

Ingredience: Cesnekovd pomazdnka &. 1
mrkev

cesnek

pomazdnkové mdslo

Postup:

Ocisténou a umytou mrkev nastrouhdme na jemném strouzku.
VloZime do misy a priddme pomazdnkové mdslo a prolisovany
¢esnek. VSechny ingredience smichdme. Nakonec namazeme na
pripraveny rohlik, ktery jsme predem nakrdjeli na kolecka.
Preji dobrou chut’l

Ingredience: Cesnekova pomazdnka &. 2
tatarka

tvrdy syr

Cesnek

Postup:

VSechny vyse uvedené ingredience smichdme v misce. Nakonec
namaZeme nha pripraveny rohlik, ktery jsme predem nakrdjeli na
kolec ka. Preji dobrou chut’l



Ingredience: Cesnekovd pomazdnka &. 3
1 kg mrkve

1 hlavi¢ka ¢esneku

20 dkg sunky (na kostic¢ky)

troska olivového oleje

stl a pepr (dle chuti)

trocha tatarky

Postup:

Nejprve mrkev oistime a nastrouhdme na jemném strouzku.
Poté oloupeme Cesnek na jednotlivé strouzky. Vlozime do misy a
priddme ostatni ingredience. Dukladné promichdme a mazeme
na pripraveny rohlik, ktery jsme predem nakrdjeli na kolecka.

Preji dobrou chut’l




VAJECNA OMELETA DLE VLASTNI
CHUTI

Ingredience:

vajicka (mnozstvi podle velikosti hladu ©)
Spetka soli

pepr

tvrdy syr

dusend Sunka
jarni cibulka

Zampiony

paprika
olej

kecup

Postup:

Do pripravené misky rozklepneme vejce a dle chuti pridame
vySe uvedené ingredience. Na zdvér dochutime soli a peprem a
peclivé vidlickou naslehdme. Poté rozehrejeme teflonovou pdnev
s kapkou oleje a obsah misky osmazime na pripravené panvi.
Vaje¢nou omeletu mizete ozdobit kecupem. Jako prilohu
doporucuji ¢erstvy chléb.

Preji dobrou chut’l



SMAZENA RYZE
Ingredience:
400 g studené varené ryze
2 strouzky ¢esneku
3 vejce
1 hrnek na kosticky nakrdjené cervené papriky
1 hrnek na kosticky nakrdjené zelené papriky
2 |Zice hrdsku
2 |Zice kukurice
1 hrnek nakrdjené brokolice
4 |Zice sdjové omdc ky
2 |Zice rostlinného oleje

o

sul

Postup:

V rozpdlené hluboké pdnvi opecte na oleji rozmackané strouzky
Cesneku a za stdlého michdni pridejte rozslehand vejce.
Jakmile vejce zacnou tuhnout, prisypejte ryzi, kterou také za
stdlého michdni opékejte - az budou zrnicka na panvi
poskakovat. Pridejte zeleninu a omdcku a dalsi 2 minuty
opékejte. Dochut'te soli dle chuti. Poddvejte jako prilohu nebo
hlavni chod.

Preji dobrou chut’l



FRANCOUZSKY TOUST S OVOCEM

Ingredience:
toustovy chléb
mléko

vejce
vanilkovy cukr
skorice

Spetka soli
kousek mdsla
mouc kovy cukr

platky sezonniho ovoce

Postup:

V misce rozmichejte mléko, vejce, vanilkovy cukr, skofici a
Spetku soli. Platek toustového chleba na chvilku ponorte do
pripravené smeési. Nejprve na polovinu vykonu rozehrejte
teflonovou pdnev, poté pridejte mdslo a do zlatova na ném toust
opelte. Hotovy toust popraste mouckovym cukrem a navrstvéte
na nej platky sezonniho ovoce.

Preji dobrou chut’l



VELIKONOCNI NADIVKA

Ingredience:
3 rohliky

3 dcl mléka
3 vejce

10 dkg uzeniny

jarni cibulka (zelené bylinky, pazitka, Spendt,...)

o

sul

pepf

pripraven és nalejeme na predem pripraveny plec
cim papirem) a peCeme ve vyhrdaté troubé (n
minut.

(vylozeny
200°C) as

g : - Preji dobrou ch‘x’!

p N A
o 1 he L.




VELIKONOCNI BERANEK

Ingredience:

1 hrnek hrubé mouky
1 hrnek hladké mouky
1 hrnek cukru krupice
1 prések do peciva

3 hrnku oleje

# hrnku mléka

2 vejce

1 1Zice kakaa T

Postup:

Ve vétsi mise smichdme mouky, cukr a prasek do peciva. Poté
priddme olej, mléko a vejce. 2/3 tésta nalejeme do predem
pripravené formy berdnka (forma je vymazand tukem a
vysypand moukou - obé &dstil). Do zbylé 1/3 tésta vmichdme
kakao a prilijeme do formy. Priklopime viko a vloZime do
vyhraté trouby (200°C). Peceme cca 1 hodinu. Po vychladnuti
vyklopime, posypeme mouckovym cukrem, pripadné upeéeného
berdnka ozdobime pentli kolem krku, aby ndm hezky zdobil
velikono¢ni stl.

Preji dobrou chut’l



Ingredience: recept na cca 12 ks
150 g hladké mouky

125 g cukru

150 g rozpusténého a zchladlého mdsla

3 kdvové 1zi¢ky kypriciho prdsku
4 vejce

1 bali¢ek vanilkového pudinku

1 bali¢ek vanilinového cukru

1 vrchovata polévkova IZice kakaa

1 - 2 polévkové |Zice mléka

Postup:

Ve vétsi mise promichejte mouku, kyprici prasek a vanilkovy
pudink. Poté smichejte s cukrem, vanilinovym cukrem a nakonec
pridejte vejce a mdslo. Prvni polovinou tésta napliite pripravené
papirové kosi¢ky (zhruba do plilky ko$icku) a do druhé poloviny
pridejte kakao a mléko. Po dikladném promichdni doplrite
kosSicek tmavym téstem. PeCte ve vyhraté troubé na 180°C asi
25 minut.

Preji dobrou chut’l



JAHODOVY DORT

Ingredience: (pro 2 mini dorty)
piskoty

1 zakysand smetana

1 jogurt

konzervované jahody

mouc kovy cukr

Slehadka

Postup:

Nejphkle si p.F'ipr'avfme smés ze zakysané smetany, jogurtu a
mouckového cukru. VSe dikladné promichdme. Do vétsi
pudinkové nebo kompotové misky si vlozime potravinovou félii a
zacneme vrstvit. Nejdriv piskoty, které polejeme S$t'davou
z kompotovanych jahod, na né pripravenou smés a hakohec
jahody. Stejny postup opakujeme podle velikosti misky alespon
jesté jednou. Poté nechdme v lednici vychladnout cca 2 hodiny.
Pred servirovdnim obsah misky vyklopime na dezertni talifek,
ozdobime slehac kou a posypeme grankem.

Preji dobrou chut’l



HAVAJSKY PUDINK

Ingredience: (recept na 4 porce)
piskoty

¢okolddovy pudink
cukr

konzervovany ananas

skorice

Postup:

Nejprve si pripravime 4 pudinkové nebo kompotové misky. Do
nich vloZzime pdr piskotld, na né kousky ananasu, posypeme
skorici a nakonec zalijeme $t'dvou z konzervy. Poté odmérime 3
litru mléka. V hrnicku rozmichdme pudinkovy prdsek. Do hrnce
nalejeme zbytek mléka a ohrejeme. Jakmile je mléko horké,
prilévdme obsah hrnicku a za stdlého michdni varime asi 2
minuty. Po odstaveni z rozehrdté plotny priddme do pudinku asi
3 lZice cukru a nalejeme do pripravenych misek. Nechdme
vychladnout a miZeme ozdobit $leha¢kou a kouskem ananasu.

Preji dobrou chut’l



MUSLI SUSENKY

Ingredience:
3 zralé bandny
2 velké IZice mléka

3 velké IZzice medu

2 malé 1zicky skorice

180 g jemnych ovesnych vlocek

Postup:

Vidli¢kou rozmackejte bandny na jemnou kaSi. Smichejte je
s mlékem, medem a skorici. Nakonec do smési postupné
vmichejte vlocky, aby vznikla hustda hmota. Nechte ji zhruba 10
minut odstdt. Plech vyloZte pelicim papirem a tvarujte susenky
(placi¢ky). Pe¢te v troubé pri 200°C asi 20 minut do zezldtnuti.
Preji dobrou chut’l



AMERICKE COKOLADOVE COOKIES

Ingredience:

500 g polohrubé mouky

% bali¢ku kypriciho prdsku do peciva
250 g cukru krupice

250 g tuk na peceni (Hera)

2 vejce

40 g vlasskych ofechi

350 g Cokolady na vareni

Spetka soli

Postup:

Nejprve tuk utrfeme s cukrem a vejci do pény. Priddme mouku
s kypricim prdskem a Zpetkou soli. Cokolddu a ofechy posekdme
na mensi kousky a priddime je do tésta. Z tésta vytvdarime
kulicky a pokldddme je na plech vyloZeny pelicim papirem. Pri
peCeni se kulicky roztecou do krdsného tvaru susenek.
Americké Cokolddové cookies peceme v predem vyhrdté troubé
asi na 200°C zhruba 20 minut.

Preji dobrou chut’l



JABLECNE SATECKY

Ingredience:

1 baleni chlazeného listového tésta
2 jablka
vanilkovy cukr
vlasské orechy
strouhanka

skorice

1 vajicko

Postup:

‘ablka ostrouhdme, zbavime jadrince a nastrouhdme na vétsim
trouzku. Chlazené tésto nakrdjime na vétsi pravidelné ¢tverce.
‘Na kazdy &tverec pokldddme jablka, kterd jemné posypeme
.fs‘rr'ouhankou vahilkovym cukrem, vlasskymi orechy a skorici. U
. takto pripravenych ¢&tvercl spojime protilehlé strany a
stisknutim prstu uprostred Satecku propojime vsechny vrstvy
tésta. Nakonec potreme kazdy sateek rozslehanym vejcem a
peCeme v predem vyhrdté troubé asi na 200°C zhruba 20 minut
do zezlatnuti. Preji dobrou chut’l



BUCHTA Z MARGOT TYCINKY

Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky
1 prasek do peciva

# hrnku cukru krystal

1 ¢okoldda Margot

3 hrnku mléka

1 smetana ke $lehdni

3 vejce

1 cukrdrskd poleva (mléénad)

Postup:

Nejprve si nastrouhdme na struhadle cokolddu. Poté ve vétsi
mise smichdme mouku, prdsek do peciva, cukr a promichdme
vareckou. Ndsledné priddme vejce, mléko, smetanu a vSe opét
zamichdme. Pripravené tésto nalejeme na predem pripraveny
plech (vylozeny pelicim papirem) a peéeme cca 45 min ve
vyhraté troubé (200°C). Po vychladnuti rozpustime (ve vodni
lazni) cokolddovou polevu a upelenou buchtu rovnomérné
potreme. Po ztuhnuti krdjime na pravidelné ¢tverce.

Preji dobrou chut’l



VYBORNA OVOCNA HRNKOVA BUCHTA
N 2

Ingredience:
1 hrnek hrubé mouky
1 hrnek hladké mouky
1 hrnek cukru krupice
1 prdsek do peliva

3 hrnku oleje
# hrnku mléka

2 vejce

Ve ve‘rsn mise smlchama mouky, cukr a prdSek do peciva. Poté
5 ‘%id&naeolg Ji mleko»a ye}te Pripravené tésto nalejeme na
“5‘ pr pripr -*vgng 3fe§h (vylozenyrpec:cum papirem) a

2 qgﬁlmeovoﬁarr Vloz,[mé‘do trouby a peceme cca 45 min ve
W‘h dté )‘r'éube (2©O°I§') +Po vychladnuti posypeme moué kovym
atukr'em a krdjime ha pravidelné &tverce.

Preji dobrou chut'l



SLEHACKOVY MOUCNIK

Ingredience:

4 celd vejce

+ kg cukru

+ kg hladké mouky
# prdsku do peciva
1 vanilkovy cukr

1 3lehacka

ovoce

Postup:

Ve vétsi mise smichdme mouku, cukr, prdSek do peciva,
vanilkovy cukr a dobre promichdme. Poté pridime vejce a
Slehacku. Tésto nalejeme na predem pripraveny plech (vyloZzeny
peicim papirem) a ozdobime ovocem. VloZime do trouby a
peCeme cca 45 min ve vyhraté troubé (200°C). Po vychladnuti
posypeme mouckovym cukrem a krdjime na pravidelné ¢tverce.

Preji dobrou chut’l



BANANOVA BABOVKA

Ingredience:

20 dkg cukru moucka
30 dkg polohrubé mouky
1 prdsek do peliva

2 dcl mléka

1 Slehacka

3 vajicka

2 bandny

Postup:

Nejprve si oloupeme a vidlickou na talitku namackdme uzrdlé
bandny. Ve vétsi mise smichdme mouku, cukr a prasek do peciva.
Poté priddme mléko, Slehacku, vajicka a nakonec pripravené
bandny. Tésto nalejeme do predem pripravené formy na
bdbovku (forma je vymazand tukem a vysypand moukou).
VloZime do vyhrdté trouby (200°C). PeCeme cca 1 hodinu. Po
vychladnuti vyklopime a posypeme mouckovym cukrem.

Preji dobrou chut’l



PERNIKOVA BUCHTA S JABLKY

Ingredience:

5 vajec

300 g hrubé mouky

300 g cukr mlety

150 g maésla

2 - 3 |Zice kakaa

500 g strouhanych jablek

1 prdsek do perniku

Postup:

Nejprve si oskrdabeme jablka, poté jej opldchneme pod tekouci
vodou a nastrouhdme na hrubém struhadle. Ve vétsi mise
smichdme mouku, cukr, kakao, a prasek do perniku. Pak priddme
mdslo, vejce, jablka a vée smichdme dohromady. Jakmile se ndm
vytvori tésto, nalejeme jej na predem pripraveny plech
(s pecicim papirem) a peceme 30 - 40 minut ve vyhraté troubé
na 180°C - 200°C. Po vychladnuti posypeme mouckovym cukrem
a krdjime na kostky.

Dobrou chut’l



PERNIKOVA BUCHTA S ORECHY

Ingredience:

1 hrnek hrubé mouky

1 hrnek hladké mouky

1 hrnek cukru krupice

3 hrnku oleje

# hrnku mléka

3 hrnku vlagskych ofechl
1 prdsek do perniku

2 vajicka

Postup:

Ve vétsi mise smichdme obé mouky, cukr krupici, ofechy a
prdsek do perniku. Poté priddme olej, vajicka a mléko. Jakmile
se ndm vytvori tésto, nalejeme jej na predem pripraveny plech
(s pecicim papirem) a peceme 20 - 30 minut ve vyhraté troubé
na 180°C - 200°C. Po vychladnuti posypeme mouckovym cukrem
a krdjime na kostky.

Dobrou chut’l



v &

A TO NEJLEPSI JSME SI NAKONEC

ZOPAKOVALI ©




PALACINKY S MARMELADOU

Ingredience:
polohrubd mouka
vanilkovy cukr
mléko

vajicko

Spetka soli

marmeldda

Postup:

Do vétsi misy nasypeme mouku, vanilkovy cukr, priddme mléko,
vaji¢ko a Spetku soli. Dikladné zamichdme nebo vyslehdme
metli¢kou. Jakmile je tésto primérené husté, rozpdlime si
panvic¢ku a smazime z obou stran do zlatova na trosce oleji nebo
mdsle. Po osmaZeni potirdme ovocnou marmelddou, sto¢ime do
rulicky a posypeme mouckovym cukrem. MlZeme ozdobit
Slehackou a posypat grankem. Preji dobrou chut’l



