1. PInéné bramborové knedliky
Potiebujeme

pytlik bramborového tésta v prasku
broskvovy kompot

mouckovy cukr na posypani

platek masla (2 cm)

mleté ofechy nebo strouhany kokos

Tésto ptipravime podle navodu
na pytliku

Broskve rozkréjime na ctvrtky
a nechame okapat na cedniku

Tésto rozdélime na 12 kouskd.

Z kazdého kousku vypracujeme
placicku, do které zabalime ¢tvrtku
broskve.

V hrnci ptivedeme k varu lehce
osolenou vodu.

Do vrouci vody vloZime knedliky,
pribézné michame (aby se nepfilepily
ke dnu) a vafime, dokud nevyplavou
k hladiné.

Podavame posypané cukrem a ofechy,
polijeme rozpusténym maslem.

2. Kulajda

Potiebujeme:

150 g hub (mohou byt zampiony,
susené houby je nutno predem
namocit na dvé tii hodiny do vody)
dvé stfedni brambory na kostky
250 ml vody

250 ml mléka

pul 1zicky soli

2 x nové koteni

2 X pept

1x bobkovy list

pul 1zicky kminu

pul 1zicky Podravky (Vegeta)
1Zice octa

zakysana smetana (pul kelimku)
dv¢ 1Zice mouky

platek sadla (asi centimetrovy)
jedno vejce

Ptipravime jisku z mouky a sadla
Mezitim dame varit vodu, mléko,
brambory, houby, st a kofeni
(zavazat do gazy, aby je pak kuchaf
nemusel v polévce hledat)

vatfime do zméknuti brambor (15-20
minut)

Do polévky ptidame jisku (vlastnime-
11 hotovou jisku mizeme pouzit jednu
1Zici) a ptl 1zi¢ky Podravky

dale vafime pét minut

Ptidame vejce jen lehounce
rozkvedlané v hrnku

déle vafime tfi minuty

Ptidame pil kelimku zakysané
smetany a lzici octa

zamichdme a uz dal nevafime

3. Vdolky severské
potfebujeme

700-800 ml mouky
jedno vejce

50 ml mouckového cukru
50 g kvasnic

50 g Hery

300 ml mléka

dv¢ Izice kokosu

kelimek zakysané smetany
pecici papir

Do vlazného mléka se tfemi 1zickami
cukru rozdrobime kvasnice a nechame
je ,,vzejit*

Do misy ddme nejprve vejce, zbytek
cukru, Heru a dukladné rozmichame.

Ptidame mouku, mléko s kvasnicemi
a vypracujeme tuhé tésto.

Po vykynuti rozdélime tésto na 8-9
kulatych vdolku, které polozime na
pecici papir (a na plech)

Peceme osm minut v troubé na 225°C

Po vychladnuti odkrojime vr$ek
vdolku a ¢ast vdolku vydlabeme.
Vydlabané tésto rozdrobime,
smichame s kokosem a zakysanou
smetanou. Podle potfeby mizeme
ptidat troSku mléka. Vzniklou smési
naplnime vdolek a ptiklopime
odkrojenym vrskem.

4. Salat s téstovinami
Potiebujeme:

400 ml téstovin (vietena)
bali¢ek krabich ty¢inek
kedlubnu

papriku

mrkev

salatovou okurku

100 g tvrdého syru

dve 1zice olivového oleje

Téstoviny uvaiime podle ndvodu

Vv osolené vod¢ (vsypeme do vafici
vody, zamichdme, vafime pét minut
za obCasné¢ho michani, vypneme
plotynku a nechame deset minut
dojit), scedime a proplachneme
studenou vodou

Mezitim nakrajime zeleninu, ty¢inky a
syr na kostky. Smichame

S téstovinami, pokapeme olivovym
olejem a promichame. Podle potieby
nechdme v chladnu uleZet.

5. Recept dle vlastniho vybéru



6. Zapeceny kabanos
150 g hladké mouky
150 g hrubé mouky

1 Zloutek

Spetka soli (vEtsi)

60 g Hera

300 g kabanos

tietina kostky kvasnic
kostka curku

mléko podle potieby

Do vlazného mléka se kostkou cukru
rozdrobime kvasnice a nechame je
,,VZejit*

Do misy dame nejprve Zloutek, Heru a
dikladné rozmichame.

Pfiddme mouku, mléko s kvasnicemi
a vypracujeme tuh¢ tésto. Testo
nechame vykynout.

Nakynuté tésto rozdélime na Sest
¢asti, kabanos rozkrojime podélné€ na
pul a kaZzdou polovinu na tfi stejné
dlouh¢ kousky. Kousky kabanosu
zabalime do tésta, poloZime na pecici
papir a na plech. PeCeme v troub¢
vyhtaté na 200°C dokud tésto
nezezlatne. Mizeme pichnout $pejli,
tésto se na Spejli nesmi lepit.

Po vychladnuti nakrajime na kolecka
a konzumujeme,



