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Sekce 1

Polévky
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Bramboracka
Pocet porci: 4

susené houby: 1 hrst
brambory: 300 g
mrkev: 2 ks

petrzel: 1 ks

cibule: 1 ks

Cesnek: 4 strouzky
olej

voda: 1,21

sul

Susené houby pfedem posekdme na drobno a namoc¢ime asi na pul hodiny do mensiho
mnozstvi vody. Oloupeme a nakrdjime brambory a o¢istime a na drobno nakréjime kofenovou
zeleninu.

Poté na oleji zpénime na drobno nakrdjenou cibuli spolu se 2 strouzky ¢esneku nakrajeného
na malé kousky. Priddme zeleninu, chvili ji orestujeme a poté vSe zalijeme horkou vodou a
osolime. Pfidame houby i s vodou, ve které se mécely, a vSe vafime, dokud neni zelenina
mékka.

Poté vmichdame jisku pfipravenou z mésla a polohrubé mouky. Jisku muzeme pripravit i v
mikrovlnné troubé.

Jesté 2-3 minuty povaiime a dochutime majorankou a zbylym utienym nebo prolisovanym
cesnekem.

Soucédsti receptu

e Jiska z mikrovinné trouby (strana 41)

Hraskovy krém
Pocéet porci: 4

smetana ke Slehani: 150 ml
brambory: 2 ks

mrazeny hrasek: 400 g
cibule: 1 ks

Cesnek: 1 strouzek

bujén: 1 ks

olej

voda: 750 ml

sul

Na rozpaleném oleji zpénime nakrajenou cibuli a ¢esnek. Poté pfiddme nadrobno nakrédjené
brambory, zalijeme vodou, pfidame bujén, osolime a vafime, nez brambory zméknou. Poté
vsypeme hrasek, jesté chvili povaiime a odstavime z plotny.

Nakonec vmichdme smetanu a rozmixujeme. Podavame s peCivem, napf. opecenymi kousky
ala rybicky.

Soucdsti receptu

e Rohlikové kosticky ala rybi¢ky do polévky (strana 41)
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Sekce 11

Bezmasa jidla
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Sekce 1
Vajecna jidla

Smazenka
Pocet porci: 1

vejce: 2 ks
chléb: 2 platky
cibule

hoicice

olej

pept

sul

Vejce rozklepneme do hrnecku, osolime, mirné opepiime a rozslehame. Zda-li se ndm ho
mélo, muzeme ho jesté nastavit malym mnozstvim mléka. Déle rozpalime na panvi trochu
oleje a smés na panev vlijeme. Smazenku osmazime, nemichdme a neotacime. Kdyz je hotové,
poklademe ji na hor¢ici namazané platky chleba a na ni jesté nékolik kolecek cibule. Takto
podavame.

Selska omeleta
Pocet porci: 1

vejce: 2 ks
tvrdy syr

mléko
brambory: 200 g
olej

oregano

pept

sul

Uvarime brambory ve slupce, oloupeme je a nakrajime na platky, které orestujeme z obou
stran na oleji na rozpalené panvi. Mezitim rozklepneme do hrnecku vejce, mirné je osolime a
opepiime, muzeme piidat i trochu mléka. Kdyz jsou brambory lehce osmazené, vlijeme vejce
v rovnomérné vrstvé na panev. Poté je jeSté poklademe malymi platky syra a kdyz je omeleta
zdola osmazend a zeshora je vejce srazené, prendame ji na talif a podavame.

Na lehce osmazené brambory muzeme pied jejich zalitim nasypat i trochu sterilovaného
hrasku z konzervy.
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II SEKCE 1. VAJECNA JIDLA

Michana vajicka
Pocet porci: 2

e vejce: 4 ks
e maislo
e sul

Na péanvi rozpustime maslo a poté zmirnime teplotu a pfidame vejce. Vejce pfedem nemichame
ani nesolime, ale postupné rozklepneme piimo do panve. Na mirném plameni potom postupné
a za stdlého michani smazime.

Michana vejce vCas odstavime, aby nebyla pfesuSend, osolime a zamichame. Podavame s
) K

pecivem, piipadné posypana cerstvou petrzelkou nebo pazitkou. Muzeme dochutit i syrem

nebo ke¢upem.

Vejce se Spenatem a brambory
Pocet porci: 8

vejce: 3 ks

mléko

brambory: 750 g
mrazeny $penét: 400 g
cibule: 1 ks

Cesnek: 2 strouzky
olej

kmin

pept

sul

Nejprve oloupeme brambory a dame je vafit do osolené vody s kminem.

Poté vlozime vejce do ne uplné horké vody, aby nepraskla, a pfivedeme k varu. Pokud je
chceme mit natvrdo, vafime 10 minut.

Mezitim zpénime na oleji na drobno nakrajenou cibuli a pfidame Spenéat, ktery podusime,
aby rozmrzl a ohidl se. Kdyz je téméf hotovy, vlijeme do néj trochu mléka, osolime jej a
dochutime utfenym nebo prolisovanym ¢esnekem a trochou pepre.

Kdyz jsou brambory hotové, slijeme je, oloupeme vejce a podavame.
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Sekce 2
Teéstoviny

Téstoviny s pestem
Pocet porci: 2

tvrdy syr: 50 g
téstoviny: 200 g
bazalkové pesto
olej
sul

Ve slané vodé s trochou oleje uvarime téstoviny. Kdyz jsou hotové, slijeme je a ihned podavame
tak, Ze je na talifi ¢i v misce promichame s bazalkovym pestem a poté posypeme strouhanym
syrem.

Bazalkové pesto je mozné nahradit jinym, napt. rajcatovym.

Spenatové téstoviny
Pocet porci: 2

tvrdy syr: 200 g
mléko

téstoviny: 200 g
mrazeny Spenét: 350 g
cibule: 1 ks

Cesnek: 2 strouzky
olej

sul

Na rozehiatém oleji zpénime na drobno nakrédjenou cibuli. Poté pfidame §penat, trochu vody
a dusime, dokud Spendt nerozmrzne a neohieje se. Poté vlijeme malé mnozstvi mléka a
vmichame utfeny nebo prolisovany cesnek a osolime.

Mezitim uvaiime ve slané vodé s trochou oleje téstoviny, které podavame polité nebo promichané
se Spendtem a posypané strouhanym syrem.

Tvrdy syr je také mozno nahradit nivou, kterou vmichame a nechdme rozpustit v horkém
Spenatu.
Téstoviny s cuketou a beSamelem
Pocet porci: 2

e tvrdy syr: 100 g
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II SEKCE 2. TESTOVINY

téstoviny: 200 g
cuketa: 2 mladé ks
olej

sul

Ve slané vodé s trochou oleje uvaiime téstoviny. Také oloupeme cuketky, nakrajime je na
kousky a podusime do mékka.

Téstoviny podavame tak, ze je promichame s cuketou, zalijeme beSamelem, ktery jsme me-
zitim pripravili, a posypeme strouhanym syrem.

Soucdsti receptu

e Besamel (strana 41)

Téstoviny s cuketou a rajcaty
Pocet porci: 2

tvrdy syr: 100 g
téstoviny: 200 g

cuketa: 2 mladé ks
rajcata: 4 ks

sterilovana kukufice: 80 g
Cesnek: 2 strouzky

olej

sul

Ve slané vodé s trochou oleje uvaiime téstoviny.

Mezitim zpénime na mirném ohni na oleji na platky nakrajeny ¢esnek a poté priddme trochu
vody, na kousky nakrajenou cuketu a podusime do mékka. Kdyz je cuketa hotova, prisypeme
kukufici a na kousky nakrdjend cerstvda rajcata. Pak odstavime z plotny, pfidame trochu
masla a piipadné i soli a promichame.

Téstoviny podavame posypané smési duSené zeleniny a strouhanym tvrdym syrem.

Zeleninu muzeme doplnit také lilkem.

Zapecené téstoviny se zeleninou
Pocet porci: 8

vejce: 8 ks

tvrdy syr: 200 g
téstoviny: 500 g
cuketa: 2 mladé ks
rajcata: 500 g

lilek: 1 mensi ks
olej

provensalské koteni
sul

Ve slané vodé s trochou oleje uvaiime téstoviny. Zaroven podusime na kousky nakrajenou
cuketu s lilkem, do kterych jesté za mékka vmichame na drobno nakréjend rajcata a odstavime
z plotny.

Poté smichame téstoviny se zeleninou a vsypeme do olejem vylitého pekace nebo plechu.
Zalijeme rozmichanymi a osolenymi vejci, posypeme strouhanym syrem a dochutime pro-
vensalskym kofenim, pfipadné oreganem nebo trochou pepfe.

Nakonec zprudka zapeceme v troubé na cca 200°C asi 20 minut, nez syr zezldtne, a podavame.

Baxicova stranka strana 10



II SEKCE 2. TESTOVINY

Téstoviny s olivami
Pocet porci: 3

tvrdy syr: 200 g
téstoviny: 300 g

¢erné olivy: 150 g
Cesnek: 2 strouzky
rajCatova passata: 500 g
bazalka

cukr: 2 lzice

sul

Na mirné rozehiaté panvi kratce zpénime na drobno utfeny ¢esnek. Poté priddme passatu a
povaiime. Vsypeme pokrédjené olivy a dochutime cukrem, soli a vétsim mnozstvim bazalky.

Mezitim uvaiime ve slané vodé s trochou oleje téstoviny.

Téstoviny podavame zalité rajcatovou omackou a posypané strouhanym syrem.

Téstoviny se sGjovym masem v rajcéatové omacce
Pocet porci: 3

tvrdy syr: 100 g

séjovy granulat: 50 g

téstoviny: 300 g

rajcata: 4 ks

rajcatova omacka na téstoviny: 400 g
bujén: 1 ks

olej

sul

Ve vrouci vodé s bujénem uvaiime séjovy granulat. Ten po odstaveni z plotny slijeme,
pripadné i trochu vodu vymackame.

Mezitim uvaifime ve vrouci vodé s trochou oleje téstoviny a v dalsim hrnci ohfejeme rajcatovou
omacku, do které vmichdme na kousky nakrdjend cerstva rajcata. Kratce povarime a vimichdme
s6jové maso.

Podavame tak, ze omackou na talifi zalijeme téstoviny a posypeme strouhanym syrem.
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Sekce 3
Lusténiny

Cocka s vejcem
Pocet porci: 2

vejce: 2 ks
cocka: 250 g
cuketa: 1-2 ks
maslo
saturejka
oregano

pepr

sul

Cocku predem namoc¢ime alesponi na dvé hodiny do vody. Poté vaiime na mirném ohni, dokud
neni dostatecné meékka.

Mezitim vlozime vejce do teplé vody, privedeme k varu a vaiime na tvrdo 10 minut. Také
oloupeme cuketu, nakrajime ji na kousky a dame dusit, dokud nezmékne. Poté vodu slijeme,
priddame dva ofisky madsla, sul a trochu oregédna.

Kdyz je i ¢ocka mékka, slijeme ji, smichdme s nékolika ofisky masla, saturejkou, osolime a
mirné opepiime. Oloupeme vejce a podavame.

Hrach a kroupy
Pocet porci: 4

kroupy: 250 g
hrach: 250 g
Cesnek: 4 strouzky
majoranka

sul

Hrach pfedem namoc¢ime alesponn na 8 hodin do vody. Poté jej slijeme a v neslané vodé
uvarime do mékka. V jiném hrnci uvaiime ve slané vodé kroupy a obé piisady smichame.
Ochutime prolisovanym nebo utfenym ¢esnekem a majorankou a piipadné dosolime.

Hrach a kroupy podavame posypané do zlatova osmazenou cibulkou.

Souédsti receptu

e Cibulka osmazend do zlatova (strana 41)
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II SEKCE 3. LUSTENINY

Tofu se zeleninou a kuskusem
Pocet porci: 2

tofu: 200 g

mrazend zelenina: 400 g
maslo

sul

Mrazenou zeleninu podusime dostate¢né dlouho, aby rozmrzla a zmékla, osolime ji a vinichdme
offsek masla. Ohfejeme tofu a poddvame dohromady s kuskusem.

Druh tofu volime podle chuti, pfipadné je mozné jej nahradit tempehem.

Soucdsti receptu

e Kuskus (strana 26)

Bramborovy cizrnovy gulas se seitanem
Pocet porci: 4

seitan: 200g
brambory: 400g
cizrna: 200g
polohrubd mouka
cibule: 1 ks
rajcatovy protlak: 70 g
olej

sladka paprika
tymidn

saturejka

chilli

sul

Predem namoc¢ime cizrnu alesponn na 12 hodin do vody, uvafime ji do mékka a slijeme.

V jiném hrnci zpénime na oleji na drobno nakrajenou cibuli. Kdyz je hotové, zaprdsime ji
moukou, kterou lehce osmahneme, a pak prisypame jesté trochu sladké papriky. Tu vsak
osmahneme jen kratce, aby nezhorkla. Poté vsypeme oloupané a nadrobno nakrajené bram-
bory, zalijeme je vodou, osolime, promichame a vafime.

Kdyz jsou brambory mékké, piipadné i mirné rozvafené, vmichdme seitan nakrdjeny na
kosticky a uvarenou cizrnu. Ochutime rajskym protlakem, trochou chilli, saturejkou a tymianem,
pripadné znovu sladkou paprikou a soli. Dobie promichdme a je-li gulas prilis fidky, zahustime

Gulas ze séjového masa
Pocéet porei: 4

sojové kostky: 100 g
polohruba mouka
cibule: 1 ks

bujén: 1 ks

olej

guldsové kofeni
sladka paprika
majoranka

pept

sul

Baxicova stranka strana 13



II SEKCE 3. LUSTENINY

Na rozpédleném oleji zpénime na drobno nakrdjenou cibuli a chvili pred tim, nez je hotova,
pridame také trochu mouky a sladké papriky. Papriku ovSem osmahneme opravdu jen krétce,
aby nezhoftkla.

Dale vlijeme vice vody, vsypeme sojové kostky a pridame bujén. Vaiime, dokud nejsou kostky
mékké.

Poté zahustime trochou mouky a dochutime guldSovym kofenim, majorankou a pepfem,
piipadné i soli a znovu sladkou paprikou.

Podavame s ryzi.

Rizoto se s6jovym masem
Pocéet porci: 4

sojové kostky: 100 g
ryze: 250 g

mrazend zelenina: 400 g
bujén: 1 ks

maslo

oregano

kurkuma

sul

Ryzi propldchneme ve studené vodé a dame ji vatit do osolené vrouci vody. Pfiddme trochu
kurkumy, aby byla ryze zlutd, a vaifime az do jejiho zméknuti.

Mezitim pripravime séjové kostky tak, ze je spolu s bujénem dame vafit asi na 10 minut, a
kdyz jsou mékké, slijeme je.

Mezitim také dame do dalsiho mensiho hrnce dusit mrazenou zeleninu a dusime ji az do jejiho
zméknuti. Poté ji dochutime nékolika ofisky masla, oregdnem a osolime.

Nakonec obsah v8ech tii soucédsti smichdme a muzeme podavat.
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Sekce 4

Bramborova jidla

Brambory s tvarohem
Pocet porci: 2

tvrdy tvaroh: 200 g
brambory: 500 g
maéslo

pazitka

kmin

sul

Oloupané a nakrdjené brambory, nejlépe nové, uvarime ve slané vodé s kminem. Nastrouhdame
tvrdy tvaroh a rozpustime trochu mésla. Uvafené brambory podavame tak, ze je na talifi
posypeme tvarohem, pazitkou a omastime, pifipadné doplnime zeleninovym saldtem.

Skubénky
Pocéet porei: 4

tvrdy syr: 200
brambory: 750 g
polohruba mouka
maslo

sul

Oloupané a nakrajené brambory varime ve slané vodé bez kminu do polomékka asi ¢tvrt ho-
diny. Poté si hrnek vody odlijeme bokem a dalsi ¢ast slijeme, aby brambory zustaly ponofeny
jen asi do poloviny.

Brambory zasypeme moukou, aby byly zakryté, priklopime a nechdme na mirném ohni jesté
asi ¢tvrt hodiny s moukou propaftit.

Nakonec rozstouchame smés co nejvic dohladka a je-li moc hustd, dofedime odlitou vodou.

Skubanky odkrajujeme polévkovou lzici a poddvame posypané syrem a zalité maslem. P¥ipadné
misto syra nasladko s médkem a cukrem.
Opecanky
Pocet porci: 1

o tvrdy syr
e olej
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II SEKCE 4. BRAMBOROVA JIDLA

Ze Skubank - af jiz cerstvych nebo zbylych - tvoifme placky, které pozvolna z obou stran
opeceme na rozpaleném oleji. Po otoceni na druhou stranu polozime na placku platek syra a
zapeceme.

Soudédsti receptu

e Skubénky (strana 15)
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Sekce 5

Zeleninova jidla

Kvétakovy mozecek

Pocet porci: 4

e vejce: 4 ks
o kvétak: 1 ks
e cibule: 1 ks
e olej

® pept

e sul

Nejprve zpénime na oleji na drobno nakrdjenou cibuli a pak pridame ruzicky kvétdku. Pod-
lijeme je vodou a dusime, nez jsou hodné mékké. Poté je rozmackame tieba vidlickou nebo
mackadlem a pfidame vejce. Radné promichdme a za stalého michani nechame vejce srazit.

Podavame s bramborem, muzeme doplnit i trochou ke¢upu.

Fazolky na smetané
Pocet porci: 3

vejce: 3 ks

smetana ke §lehani: 200 g
brambory: 750 g
polohrubéd mouka: 1-2 lzice
mrazené fazolky: 350 g
cibule: 1 ks

olej

sul

V hrnci zpénime na drobno nakrdjenou cibuli a pak ptiddme mrazené fazolky, trochu vody,
osolime a dusime do polomékka. Poté priddme smetanu a pro zahusténi trochu mouky
rozmichanou ve vodé, vlijeme k fazolkdm a fadné promichame. Za obc¢asného michani varime

do meékka.

Podavame s varenym bramborem a vejcem natvrdo.
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Sekce 6

Houbova jidla

Houbovy kuba
Pocet porci: 2

susené houby: 50 g
kroupy: 200 g
cibule: 1 ks
Cesnek: 4 strouzky
olej

majoranka

sul

Susené houby pfedem namoc¢ime na jednu az dvé hodiny do vody. Poté je slijeme, nakrajime
na drobno a vhodime na zpénénou cibuli. Podlijeme je trochou vody a dusime, dokud nejsou
meékké.

Mezitim propldchneme kroupy a uvatrime je v osolené vodé do mékka.

Kroupy i houby slijeme, smichame, ochutime utfenym nebo prolisovanym cesnekem a ma-
jorankou a vsypeme do olejem vylitého pekacku. Nakonec smés zapeceme v troubé do zla-
tohnéda.

Pliené Zampiony v rajcatové omacce
Pocet porci: 4

tvrdy syr: 200 g
zampiony: 16 vétsich ks
ryze: 400 g

rajcata: 6 ks

cibule: 1 mensi ks
rajcatovy protlak: 100 g
olej

oregano

pepr

sul

Zampiony omyjeme nebo otfeme, nohy odkrdjime, hlavy ponechdme celé a vyskldddme je
do olejem vylitého pekacku vedle sebe spodni stranou kloboukt vzhuru. Poté do kazdého
klobouku vlozime kosticku syra a ddme péct do trouby, dokud zampiony nechytnou hnédou
barvu.

Mezitim zpénime na drobno nahrajenou cibuli a ddme na ni dusit na drobno rozkrajené nohy
zampionu. Kdyz jsou zampiony témér mékké, priddme na drobno nakrdjend rajcata, kterd
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II SEKCE 6. HOUBOVA JIDLA

Casteéné rozvaiime v omdacku. Poté vmichdme rajcatovy protlak a dochutime oregianem a
pepiem, pripadné i soli.

Také mezitim uvaiime ve slané vodé ryzi, kterou podavame jako prilohu. Protoze omacka
neni piilis tekutd, je mozné ryzi na talifi pokryt omackou.
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Sekce 7

Sladka jidla

Krupicova kase
Pocet porci: 2

mléko: 1 litr

détska krupicka: 6 vrchovatych 1zic
maslo

kakao

skotice

cukr: 1-2 1zice

Nejprve vyplachneme hrnec studenou vodou, aby se ptili§ nepripdlil, a poté do néj vlijeme
mléko. Dokud je jesté mléko studené ¢i vlazné, vmichdme do néj krupicku a opravdu dobie
rozmichédme, aby se neutvorily pucky. Poté za stdlého michani pfivedeme k varu. Kdyz kase
zhoustne a zacne se vafit, tak ji jesté minutu az dvé povarime, aby krupicka nebyla syrova,
vmichdme cukr a vlijeme do pfipravenych talifu. Nakonec kasi dochutime kakaem a skofici a
omastime platky masla.

Zemlovka
Pocet porci: 3

mékky tvaroh: 250 g
mléko

rohliky: 4 ks

jablka: 4 ks

maslo

skofice

cukr

Tvaroh rozdélame s trochou mléka, osladime ho a ochutime skofici. Oloupeme jablka, zbavime
je jadfincu a nakrajime je na tenké pldtky nebo je na hrubo nastrouhdame. Rohliky také
nakrdjime na ne piilis tlusté platky.

Poté nakrajené platky rohlikii namac¢ime do oslazeného mléka a klademe je do méslem vyma-
zané zapékaci misy. Pokud jsou pftilis mokré, tak je pred vlozenim do misy jesté vymackame.
Déle vrstvu rohliku poklademe platky jablek, pfipadné na ni vsypeme vrstvu nastrouhanych
jablek. Jako dalsi vrstvu rozetieme rozdélany tvaroh a poté znovu poklademe vrstvou platki
rohlikii namocenych v mléce. Posypeme skofici a pe¢eme v troubé, dokud rohliky nechytnou
svétle hnédou barvu.
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Sekce 111

Masova jidla
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Sekce 8

Ryby

Peéeny pstruh
Pocet porci: 2

e pstruh: 2 ks
e olej
e kofeni na ryby

V malé misticce rozmichame trochu kofeni na ryby v oleji. Touto smési potom zevniti i
zvenku potfeme vykuchané a ocisténé pstruhy. Pe¢eme na 200°C asi 20 minut.

Podavame s vafenym bramborem, piipadné doplnime jesté zeleninou, velmi dobra je dusena
cuketa.

Peceny losos

Pocet porci: 2
losos: 300 g
olej

provensalské koreni
sul

Filety z cerstvého lososa vlozime do zapékaci misy vylité olejem, mirné osolime a posypeme
provensélskym kofenim. Pe¢eme v troubé rozehiaté na 200°C asi 20 minut.

Podavame s varenym nebo ope¢enym bramborem, ptipadné s bramborovym salatem.
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Sekce 9

Ostatni

Karbanatky
Pocet porci: 4

mleté maso michané (vepfové a hovézi): 500 g
vejce: 1 ks

ovesné vlocky: 100 g

cibule: 1 ks

Cesnek: 4 strouzky

majoranka

pept

sal

Ovesné vlocky s masem vlozime do misy. Pfiddme vejce, na drobno nakrdjenou cibuli, utfeny
nebo prolisovany ¢esnek, majoranku, pepr a sul. Poté smés dobfe promichdame a prohnéteme
rukama.

7 masové smési formujeme karbanatky, které klademe na vymastény nebo pecicim papirem
pokryty plech. Pec¢eme v troubé rozehiaté na 200°C asi pul hodiny a pfiblizné v poloviné
doby peceni je otoc¢ime, aby se z jedné strany piilis neptipalily.

Podévame s vafenym bramborem nebo pecivem, muzeme doplnit jesté trochou hoicice ¢i
nakrédjené cibule.

Courgette au jambon
Pocet porci: 2

Sunka: 16 platku
tvrdy syr: 50 g
cuketa: 2 mladé ks
sul

Cuketky oloupeme a nakrijime na kousky tak, aby se daly zabalit do platka Sunky - napf.
pficné na polovinu a kazdou polovinu po délce na ¢tyfi kusy. Poté je vlozime do hrnce a
podusime do mékka.

Ptipravené cuketky zabalime do platku Sunky, vlozime do zapékaci misy, zalijeme besamelem,
ktery jsme mezitim pfipravili, posypeme nastrouhanym syrem a vlozime do rozehtaté trouby.
Peceme, dokud syr na povrchu trochu nezhnédne, tedy 20-30 minut.

Podavame s celozrnnym pecivem.

Soucédsti receptu
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III SEKCE 9. OSTATNI

e Besamel (strana 41)
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Sekce IV

Prilohy
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v

Bramborova kase
Pocet porci: 2

mléko: 100 ml
brambory: 500 g
méslo

sul

Brambory uvaiime ve slané vodé bez kminu trochu vice do mékka. Poté je slijeme, trochu
rozmackame a postupné prilévame vlazné mléko podle pozadované hustoty a sSlehdme. Ke
konci pridame trochu mésla a doslehame.

Bramborovy salat
Pocet porci: 6

vejce: 2 ks

bily jogurt: 250 g
brambory: 800 g
mrkev: 3 ks
petrzel: 1 ks
celer: 1 maly kus
kyselé okurky: 5 ks
cibule: 1 ks
majonéza: 250 g
hoicice: 2 1zice
pepr

sul

Predem uvaiime kotfenovou zeleninu hodné do mékka, brambory ve slupce a vejce a vse
nechame vystydnout.

Poté brambory oloupeme a nakrajime na malé kousky nebo protla¢ime ptes kolecko s mtizkou.
Obdobné nakrajime nebo protlacime pies kolecko i kofenovou zeleninu a vejce, na drobno
také nakrdjime cibuli a kyselé okurky. VSe smichame a pridame jogurt, majonézu, hot¢ici
a fadné a opatrné zamichame. Nakonec dochutime pepifem, soli a malym mnozstvim laku z
okurek.

Salat nechame ulezet v lednici do druhého dne.

Kuskus
Pocet porci: 2

kuskus: 150 g
olej

oregano

sul

Kuskus vsypeme do hrnce a vlijeme do néj 1zici az dvé oleje. Vmichdme trochu vrouci vody,
kterou nechdme vsdknout, aby kuskus nabobtnal a zmékl. Pokud neni kuskus dostatecné
meékky, muzeme jeSté asi minutu povafit. Osolime a dochutime trochou oregana.
Téstovinovy salat
Pocet porci: 4

o tvrdy syr: 150 g
e bily jogurt: 150 g
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v

téstoviny: 300 g

paprika: 2 ks

rajcata: 5 ks

sterilovana kukufice: 200 g
majonéza: 150 g

olej

oregano

sul

Ve slané vodé s trochou oleje pfedem uvaiime téstoviny a nechame je vystydnout. Nejlépe je
jesté béhem chladnuti obc¢as promichame, aby se neslepily.

Poté nakrédjime na kousky papriky a rajcata a spolu s kukufici, majonézou, jogurtem a na
hrubo nastrouhanym tvrdym syrem je ptidame k téstovindm. Radné promichame a dochutime
trochou oregana.

Salat neni nutné podavat jako piilohu, pokud ptiddme vice syra, je mozné jej podavat i
samostatneé.

Baxicova stranka strana 27



Sekce V

Salaty
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Sekce 10

Velké michané salaty

Sopsky salat
Pocet porci: 8

balkansky syr: 200 g
paprika: 2 ks
rajcata: 5 ks
saldtova okurka: 1 ks
olivovy olej
balsamico

bazalka

Zeleninu nakrdjime na mensi kousky a smichame v mise. Na drobno nakrajime balkansky
syr a primichdme. Saldt muzeme obménit nahrazenim balkdnského syru nivou. Dochutime
olivovym olejem, balsamicem a bazalkou. Podavame s celozrnnym pecivem.

Rajcatovy salat s mozzarellou
Pocet porci: 2

mozzarella: 200 g
rajcata: 6-8 ks
olivovy olej
balsamico
bazalka

pept

sal

Rajcata a mozzarrellu nakrdjime na kousky a promichame. Ochutime olivovym olejem a
balsamicem, také trochou pepfe a soli. Nakonec poklademe na kousky natrhanymi listky
Cerstvé bazalky.
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Sekce 11

Malé zeleninové salaty

Mrkvovy salat
Pocet porci: 2
e jablka: 2 ks
e mrkev: 3-4 ks
e citronova §tdva

Mrkev a jablka omyjeme, oloupeme a nastrouhdme na jemno. Obé piisady dukladné promichame,
dochutime citronovou §favou a mizeme podavat.
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Sekce VI

Pomazanky
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VI

Vajickova pomazanka

Pocet porci: 10

e vejce: 6 ks

e tvrdy syr: 100 g
e bily jogurt: 80 g
e cibule: 1/2

e majonéza: 100 ml
e hofcice: 2 lzicky
® pept

e sul

Vejce uvarime natvrdo a nahrubo je nastrouhdme do vétsi misky. Vmichdme bily jogurt,
majonézu a najemno nastrouhany tvrdy syr. Poté dochutime hoicici, osolime a podle chuti
opepiime. Pokud neni pomazéanka uréend i pro mensi déti, muzeme piidat i nadrobno nakrajenou
cibuli.

Podavame s jakymkoliv pecivem, nejlépe s ¢erstvym chlebem. Pokud mame moznost, tak i
posypané pokrijenou pazitkou nebo ¢erstvou petrzelkou.

Pomazanka z krabich ty¢inek

Pocet porci: 3

e krabi ty¢inky: 250 g
e bily jogurt: 200 g

e majonéza: 100 g

e citronova §tdva

® oregano

® pept

o sul

Krabi ty¢inky nakrajime na drobné kosticky a smichame s jogurtem a majonézou. Dochutime
stdvou z citronu, oregdnem, pepiem a pifpadné i mirné osolime.

Podavame s celozrnnym pecivem, pripadné ozdobime ¢erstvou petrzelkou.
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Sekce VII

Mouéniky
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Sekce 12

Buchty

Hrnkovy pernik
Pocet porci: 15

vejce: 1 ks

mléko: 1 hrnek

polohrubd mouka: 2 hrnky
olej: 1/3 hrnku

kakao: 3 lzice

skotice

kypftici prasek do perniku: 1 ks
cukr: 1 hrnek

Nejprve smichame vsechny suché ptisady. Poté pridame vejce a olej a postupné primichavame
mléko az do pozadované hustoty. Tekuté tésto fadné promichame a vlijeme na vymazany a
vysypany plech, ptipadné na plech pokryty pecicim papirem. Pe¢eme na 150 °C asi 20 minut.

Do tésta ¢i nahoru na pernik muzeme pred peCenim pridat vlasské ofechy. Upeceny pernik
muZzeme rozkrojit a naplnit marmelddou ¢i shora polit ¢okolddovou polevou a ozdobit trochou
kokosu.

Nadychany pernik
Pocet porci: 15

vejce: 2 ks

mléko: 1 hrnek

polohrubd mouka: 1 a 1/2 hrnku
cokoladovy pudink: 1 ks

olej: 1/2 hrnku

kakao: 3 lzice

skofice

kypftici prasek do perniku: 1 ks
jedla soda: 1 1zicka

rybizova marmelada: 2 lzice
cukr: 3/4 hrnku

vanilkovy cukr: 1 ks

Nejprve smichame v8echny suché piisady. Poté pridame vejce, olej, marmelddu a postupné
primichdvame mléko az do pozadované hustoty. Marmelddu muzeme nahradit povidly. Tekuté
tésto fadné promichame a vlijeme na vymazany a vysypany plech, piipadné na plech pokryty
pecicim papirem. Pe¢eme na 150 °C asi 20 minut.

Do tésta ¢ nahoru na pernik muzeme pied pecenim piidat vlasské ofechy. Upeceny pernik
muzeme rozkrojit a naplnit marmelddou ¢ shora polit ¢okolddovou polevou a ozdobit trochou
kokosu.
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Sekce 13

Dorty

Nepeceny piskotovy dort
Pocet porci: 8

meékky tvaroh: 250 g
zakysand smetana: 600 g
mléko

piskoty: 200 g

banany: 2 ks

cukr

Zakysanou smetanu smichame s mékkym tvarohem, roziedime trochou mléka, osladime a
radné promichdame. Poté poklademe dno misy nebo dortové formy piskoty a potieme vrstvou
smési. Piskoty vyskladdme i podél okraje misy tak, aby tvorily bo¢ni stranu dortu. Poklademe
vrstvou bananu nakrajeného na kolecka a opét potieme vrstvou smési. Poklademe jesté jednou
piskoty, potfeme a ozdobime zbylym ovocem. Chut dortu miizeme obménit i pfiddnim jiného
ovoce, velmi dobré jsou napt. kompotované mandarinky.

Hotovy dort ulozime alespon na nékolik hodin do ledni¢ky a nechame ulezet a ztuhnout. Poté
muzeme podavat.
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Sekce 14

Cukrovi

Zazvorové cookies
Pocet porci: 15

$paldovd mouka: 450 g

susené §vestky: 200 g

olej: 200 ml

zézvor: 100 g

citronovd §tdva: 4 lzice

kypftici prasek do peciva: 1 1zicka
med: 2 lzice

titinovy cukr: 100 g

Mouku, prasek do peciva, cukr a na jemno nastrouhany cerstvy zazvor nasypeme do misky
a promichdme. Pfiddme olej, citronovou §4vu, med a na drobno nakrijené §vestky a vypra-
cujeme tésto.

7 tésta tvorime malé placicky, které klademe na plech pokryty pecicim papirem a peceme na
180°C asi 10 minut.

Kakaové vlockové bochanky
Pocet porci: 20

hladka mouka: 280 g

ovesné vlocky (jemné): 120 g
maslo: 200 g

olej: 10 lzic

kakao

kypfici prasek do peciva: 1,5 1zicky
titinovy cukr: 200 g

Zmeéklé maslo smichame s cukrem, utteme do pény a postupné vmichavame olej. Poté pridame
v8echny zbylé piisady a poradné tésto prodélame.

7 tésta délame malé bochanky, asi centimetr az dva velké, a klademe je na plech pokryty
pecicim papirem. Mezi bochdnky nechdame dostateény prostor, protoze pii pec¢eni mohou
zvétsit svuj prumeér az na dvojnésobek.

Peceme na 170°C asi 8 minut. Davame si v8ak pozor, abychom bochénky nespdlili a vyndali
je z trouby vcas. Je totiz mozné je piipdlit jesté sndze nez jiné cukrovi nejen kvili jejich
malé velikosti, ale i kvuli jejich tmavé barvé. Pokud je nevyndame z trouby jiz o néco diive,
sundame je ihned z plechu, abychom je neptipalili.
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VII SEKCE 14. CUKROVI

Skoficové mandlové dukatky
Pocet porci: 15

hladka mouka: 250 g
maslo: 200 g

skofice: 1 1zicka
mandle: 50 g
t¥tinovy cukr: 80 g

Zméklé nebo rozpusténé maslo smichame s cukrem. Pfiddme mouku, drcené nebo rozmixo-
vané mandle a skofici a tésto fadné rukama prodélame. Poté jej ulozime do lednicky, kde jej
nechdme ztuhnout.

7 tésta tvarujeme malé kulicky, které klademe na pecicim papirem pokryty plech a rozmackavame
vidlickou, aby vznikly malé ryhované dukatky.

Peceme v troubé rozehiaté na 170°C asi 8 minut.
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Sekce VIII

Napoje
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VIII

Bananovy koktejl
Pocet porci: 1

e mléko: 250 ml
e bandny: 1 ks

Bandn rozlomime na nékolik kusu a vlozime do misy. Zalijeme mlékem a rozmixujeme.
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Sekce IX

Omacky, tésta a jiné prisady

Baxicova stranka strana 40



IX

Besamel
Pocet porci: 2

mléko

polohrubd mouka
maslo: 50 g
provensalské koteni
pept

sul

Rozpustime maéslo, lehce na ném osmahneme trochu mouky a postupné vmichiavame teplé
mléko az do pozadované hustoty. Poté dochutime pepiem a provensalskym kofenim, piipadné
i osolime.

Krém ala Sodé
Pocéet porci: 4

mléko: 0,75 1

vanilkovy pudink: 1 balicek
cukr: 1 lzice

vanilkovy cukr: 1 balicek

V hrnci ohfejeme mléko, ¢ast oddélime do hrnku a rozmichdme v ném pudinkovy préasek.
Pudink rozmichame a vlijeme do teplého mléka a za stdleho michani vaiime na mirném ohni
do zhoustnuti. Nakonec vsypeme cukr a vanilkovy cukr a rozmichame. Muzeme pfidat trochu
rumu, pokud nebudeme podavat détem.

Jiska z mikrovlnné trouby
Pocet porci: 1

e polohrubd mouka
e maslo

Nejprve rozpustime v mikrovlnné troubé maslo, ovSsem pomaleji, ne na plny vykon, ale asi
na 70% plného vykonu. Poté vmichdme mouku a ddme jesté asi na 1 minutu zasmazit do
mikrovinné trouby, opét radéji ne na plny vykon. Nejlepsi je jisku 1-2 krat béhem zasmazovan{
zamichat.

Cibulka osmazena do zlatova
Pocet porci: 4

e cibule: 2 ks
e olej

Na panvi rozpalime vétsi mnozstvi oleje. Poté vsypeme na drobno nakrajenou cibuli a zpénime
ji na prudkém ohni. Kdyz zacind barvit, dosmazime ji na mirném ohni a za stdlého michani
do zlatova.
Rohlikové kosticky ala rybicky do polévky
Pocet porci: 4

e rohliky: 2 ks

e maslo
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IX

Rohliky nakrajime na kosticky a na stfedné rozpdlené panvi rozpustime trochu masla. Poté
pridame kosticky za stalého michani je osmazime dokiupava.

Kosticky servirujeme ke krémovym polévkam jako dynova nebo hraskova atp. pro pfisypani
podle chuti.

Sleha¢ka
Pocet porci: 4

e smetana ke Slehani: 200 g
e cukr: 1 Izicka

Do vyssi misky vlijeme dobfe vychlazenou smetanu ke slehdni a osladime. Slehdme ma-
ximélné nékolik minut nejprve méné intenzivné, postupné vsak zvysujeme otacky. Ke konci
na intenzité opét ubereme.

Neslehame ptilis dlouho, aby se ze slehacky nezacalo tvofit méslo. Spravné uslehanou slehacku
pozname tak, ze kdyz sSlehaci metlu vytdhneme, slehacka se jiz tdhne za metlou a utvori
§picku.
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