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Recept na Vafle

e narocnost: lehké.
e doba pripravy: 15-20 minut.

Na ptipravu vafli budeme potiebovat:
1. 220 g polohrubé mouky
2. jeden sacek prasku do peciva

3. dv¢ 1zice krupicového cukru

4. spetka soli

5. 300 ml mléka

6. dvé vejce

7. dvé 1zice rozpusténého masla

8. vaflovac¢

Postup:

Do misky pfidame: 220 g polohrubé mouky, 1 sacek prasku do peciva, 2 1zice
krupicového cukru, $petku soli, 300 ml mléka, 2 vejce, 2 1zice rozpusténého
masla. Potom vse dikladn¢ zamichame, aby to nebylo s hrudkami. Rozehiejeme
si vaflovac a po troSkach tam budeme nalévat. Az to vSechno budeme mit,
mizeme si to dodekorovat (naptiklad: nutella, slehacka).

Adéla Horka



Priprava: 25 minut Peceme: 35 minut
Ingredience tésto:

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru

Pll sd¢ku prdsku do peliva
3 IZice Granka

1 vajicko

hrnek mléka

pll hrnku oleje
Ingredience ndplri:

1 tvaroh

PGl sd&ku pudingu 2020710730 17:

PGl hrnku cukru

Potrebujete: 2 misy na ingredience, 2 hrnky (ha sypké ingredience/na mléko a olej)
Teésto

Nejprve zapneme troubu. Formu vymaZeme olejem a vysypeme moukou.

Poté si vezmeme misu a priddme do ni 2 hrnky polohrubé mouky,

hrnek cukru, ptl sd¢ku prdsku do peliva a 3 IZice Granka.

Priddme: vaji¢ko, hrnek mléka a plil hrnku oleje

SMICHAME a tésto vlijeme do formy.

Népl#

Do druhé misy ddme: tvaroh, ptl sd¢ku pudingu a pal hrnku cukru.
Smichdme a nalivime do formy tak, aby se tvaroh navzdjem nedotykal.
Pak ddme do trouby a peéeme na 180 az 200 stuphidl 35 minut.

DOBROU CHUT!

Anezka Hadjkova



Téstovinovy salat s avokadem a parmezanem
Suroviny: 1 sacek téstovin
kukufice dle chuti
1 avokado
5-6 cherry raj¢atek
1 paprika
ledovy salat
3 lzice majonézy/jogurtu
Spetka soli

toustovy chleba

parmezan

Postup:

1. Nalijeme vodu do hrnce a o solime.

2. Az se voda zacne vafit, pfidame téstoviny a varime asi 15 min.

3. Potom si je scedime a nechame je vychladnout.

4. Mezitim si umyjeme a nakrajime zeleninu.

5. Do misky si ddme téstoviny a zeleninu a ptiddme majonézu nebo jogurt.
6. Pak uz jenom posypeme parmazanem.

7. Jako ptilohu doporucuji ope€eny toust.

Pteji dobrou chut'.

Barca Michalkova



BRAMBORAKY

Suroviny:

1. 1 kg brambor

2. 2 vejce

3. cca 4 lzice hladké mouky

4. 4 velké strouzky ¢esneku

5. sil, pepr

6. 3-4 hrstky suSené majoranky

7. sadlo nebo olej na smaZeni

Postup

Brambory oloupeme a umyjeme, nastrouhame je na struhadle. Pfidame vejce,
mouku, sil, pept a majoranku, ¢esnek oloupeme a protlacime. Smés dobie
promichdme a na rozpaleném oleji/saddle smazime do zlatova placicky.
Podavame Cerstvée.

Emma Nikodémova



Vanilkova zmrzlina

e Cas piipravy 25 min

e Budete potiebovat:

2 misky a 2 krabicky

430 g smetany na Slehani (minimalné 33% tuku)
1 plechovku kondenzovaného mléka

Vanilkové aroma

0O O O O

Postup: Vezmete si misku, nalijete do ni smetany a vyslehate z nich Slehacku.
Vezmete si druhou misku, nalijete do ni kondenzované mléko a Slehate do té doby,
nez to trochu ziidne. Pak to vSechno date do jedné misky, kapnete tam trochu
vanilkového aroma a vSechno to zamichate a date to do krabi¢ek a nechate to
minimalné na 7 hodin v mrazaku.

Dobrou chut ti pieje Filip Kunis. ©

Zpusob servirovani:




Topinky

Budeme potiebovat:

pul chleba (zalezi, kolik délate topinek)
Slunecnicovy olej

vajicka

mrkev (miizete vice zeleniny)
syry (zalezi na vas jake)
Sunky (taky zalezi na vas)
cesnek

syry na mazani chleba
panvicku

tii malé talitky

jeden velky talif

niz

hrnec

sul

Recept:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Vezmeme si chleba a nakrajime ho, je jedno na kolik kouskii.

Nachystame talit a panvicku, ale bacha, aby se vam tam vesly ty chleby.

Dame na panvicku olej tak, aby ten chleba byl aspoii trochu namoceny.

Nastavime sporak na nejvyssi teplotu.

Davame po dvou chlebech, nebo zalezi, jak mate velkou panvicku.

Davame si pozor, aby pokazdé byly chleby aspon trochu ponoiené.

Az si myslite, ze chleba je z jedné strany udélany, tak ho otocte.

Az je chleba z jedné strany osmaZeny, tak ho otocte a po osmazeni chleba vyndame a
potfeme strouzkem Cesneku

Az do délate vsechny chleby, tak si nachystejte hrnec.

10) Do hrnce nalijeme vodu tak aby vaji¢ka byla pod vodou.
11) Az voda zacne bublat, tak stopujeme 10 min.
12) Mezi tim, co se nam vajicka vafi, si vezmeme talif a dame si tam Sunky, syry a taky

zeleninu, kterou si umyjeme a nakrajime a pfidime samostatné na talif.

13) AZ se nam vajicka dovaii, tak je oloupeme a nakrajime a taky pfidime na

samostatny talif a osolime je.

DOUFAM, ZE BUDE CHUTNAT :) DOUBROU CHUT

Justina Tlachova




Polévka z dyné Hokaido
25 minutCINaro¢nost: rychlé a jednoduché CIPorce pro 4 osoby
Co budeme potiebovat:
1x dyni Hokaido

5 ks brambor
Podravka- dle chuté

50 g masla

Postup:

Dyni si rozkrojim, oloupeme a vydlabeme vnitiek.

Po té si dyni nakrajime na kostky.

Brambory oloupeme, a téZ nakrajime na kostky.

(Kolik dyné, tolik brambor).

Do hrnce dame maslo a nechame rozpustit.

Potom prisypeme dyni s bramborami a restujeme cca 5 minut.

Po té zalejeme vodou a dle chuti prisypeme Podravku a troSku prisolime.
Na mirném ohni varime do mékka, cca 20 minut.

Po zméknuti rozmixujeme ponornym mixérem.

Polévku podavame s opeenym chlebem nebo rohlikem.

Dobrou chut’!

Karolina Cuprova



Bananové palaCinky

Potiebujeme:

2 banany

1 vejce

1 1zicka prasku do peciva
130 g polohrubé mouky

10 Oml mléka, pridat dle potfeby, mizete piidat
1 mouckovy cukr

olej na smazeni

néco na ozdobu (Slehacka)

Postup: Mohlo by se to délit na suché suroviny a na mokré, ale mtze se to
udg¢lat 1 spolu.

Vezmeme si misu a do ni dame rozkrojené 2 banany, 1 vejce, 1 1zi¢ku prasku do
peciva, 130 g polohrubé mouky 100 ml mléka. VSe rozmixujete. Zalezi, jakou to
ma konzistenci a jestli chcete, miiZete ptidat 1 cukr. Ale aZ tam date Slehacku,
marmeladu a tak dal, tak to bude sladké dost. Potom si pfipravite panev a na ni
si date olej a za¢nete smazit. MiZete si dat na talif papirové ubrousky, aby tam
nebylo tolik toho oleje. Staci ozdobit a snist. Dobrou chut’.

Bylo to stiedné lehké, ale pro n€koho by to bylo jednoduché.

Kristyna PSovska
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Salat Coleslaw

Suroviny
- 1cibule, 1 ks vétsi mrkve, % ks malého celeru, 1 1zice soli, 1 hlavka
mensiho zeli.

Zalivka
- 1 Spetka pepfte, 1 1zice octu, 2 1Zice cukru krupice, 200 ml majonézy, 100
ml smetany na Slehani.

Postup
- zeli nasekat a zasypat soli, nechat 20 min ulezet a potom vymackat st’avu,
aby zeli zm¢klo. Nastrouhat celer a mrkev, v§e promichat a nechat
odlezet.

Doba piipravy - 15 min, lehka naro¢nost piipravy.

Losos na bylinkach

Suroviny
- platek Cerstvého lososa a tii malé vétvicky tymidnu, maslo, sil.

Postup
- platek lososa umyjeme, poklademe tymidnem, platkem masla a vloZime
do trouby. V nasi chytré troubé zadame program 6. smysl - L0sS0S na
bylinkach. Nakonec osolime.

Doba piipravy - 5 min, trouba pece cca 23 min, nenaro¢né na pripravu

Dobrou chut’ pieje $éfkuchat Marta Kremr :-)

12



Strudl - recept

Suroviny:

Listové tésto,
jablka,

vanilkovy cukr,

skofice.

Postup:

Na rozvalené tésto poklademe strouhand jablka, posypeme cukrem a skofici.
Peceme na 180 stupiiti asi 30 min.

Matyas Marsalek
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Koblizky

Budeme potiebovat:

2,5 dl mléka, 6 kostek cukru,

30 g drozdi, 7 dl hladké mouky, 1/2 1zi¢ky soli,

3 Zloutky, 4 1zice masla, 1 1zice rumu, kdo chce tak povidla-slehacku, olej,

praskovy cukr.

Do vlazného mléka dame cukr, rozdrobime drozdi a nechame vykynout. Do
prosaté mouky dame stl, zloutky a vypracujeme hladké tésto. Prikryjeme
utérkou a na teplém misté nechame vykynout. Potom ho na pomouceném vale
na silu asi 1/5 cm a kulatou formic¢ku vykrajujeme koblihy. Na polovinu
vykrajenych kole¢ek dame povidla-slehacku, pikryjeme prazdnymi kolecky a
okraje kolem do kola dobfte stlacime. Koblihy nechdme kynout asi 20 minut. Na
panvi rozehiejeme olej, vkladame do néj koblihy vrchni stranou dold a po obou
stranach smazime do ¢ervena. Usmazené koblihy vyjmeme a posypeme
praskovym cukrem.

Michal Krivak
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Ondfiej Humplik
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14) FRANCOUZSKE PALACINKY

SUROVINY:

250 ¢ mouky
0,5 £ mléha

spetha 1ol

balens vanillhonibs e
SO § miala

24y uajicha

POSTUP:

Mowbun, nléla, 204, vmdawvy’ e 4 vefer amichime, pTiddne Wé«i
wéale 4 AULadinG promichime. MUzeme (Fidat Drocku rumun. Necléme (0L
bodiny odstit. Potom olime palacindy. Tote wmojatui je na 8 43 10

Pavel Piikryl
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STUDENTSKE ROLKY

Na jednu porci

INGREDIENCE:

2 platky toustového chleba, dva platky syra, dva platky Sunky

Na obaleni: 200 g hladké mouky, 2 vejce, 2 dcl mléka, 200 g
strouhanky

Olej na smaZeni.
DOBA PRIPRAVY:
asi 30 minut
POSTUP:

Ptipravime si platky toustového chleba, syr a Sunku.

Vezmeme niiz a odkrojime tmavé okraje chleba. Valeckem si platky vyvalime
na tenko. Na kazdy pak polozime platek syra a platek Sunky. Opatrné svineme
do rolky a poloZime na talif.

Takto ptipravené rolky obalime v trojobalu (mouka, vajicko s mlékem a
strouhanka).

Rozpélime si olej na stfedni stupeni a rolky v ném pomalu smazime dozlatova.
Vyndéame z oleje na talii s ubrouskem a nechame okapat.

Rolky mizeme podavat s vafenym bramborem, bramborovou kasi a
zeleninovym salatem.

Dobrou chut’ Vam preje Pet’a Chytil.




Sara Anna Madérycova
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VAFLE NA SLANO

INGREDIENCE

polohruba mouka 240 g mléko 300 mil

Spetka soli Spetka kypfticiho prasku
3 vejce slanina 5 ks

panev olej

vaflovac metlicka

vaha

1) Té&sto: Rozmichame 2 vejce se Spetkou soli a Spetkou kypficiho prasku.
Pak pfilijeme 150 mil mléka a pomalu tam rozmichdme 120 g polohrubé
mouky.

2) Slanina: Nakrajime slaninu a dame na panev, smazime do kiupava, pak
vyndame a nechdme okapat.

3) Vejce: Na panev nalijeme trochu oleje rozkydneme vejce a smazime do
zlatova. Pak vyndame.

4) Servirujeme: Na vafli ddme vejce a slaninu, miZzete si k tomu dat
majonézu, salat nebo tieba rajce, zalezi na vas.

Autorav tip:

K tomu se hodi majonéza, salat, nebo tfeba rajce, zalezi na vas.

Doba ptipravy 30 min

Autor Tomas Weissberger

20



MENU: Kureci rizek s bramborovou kasi

SUROVINY:

Kufreci prsa

Sul

Vejce, mouka, strouhanka
OLEJ- slune¢nicovy
POSTUP:

Kuteci maso umyjeme, osusime, nakrajime na medailonky, které nasolime.
Obalime v trojobale, nejprve v mouce, vejci a strouhance. V panvi si rozpalime
oleji a fizky usmazime do zlatova.

Podavame s bramborovou kasi.

SUROVINY:
Brambory
Sul

Maslo

Mi¢ko

POSTUP:

Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky, ddme do hrnce, zalijeme vodou,
osolime a uvafime do zméknuti, potom scedime, ptidame kousek masla,
rozmackame, pfidame horké mléko a naslehame mixérem.

Viktor NeSpor
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VYVAR

ingredience: veptoveé kosti
voda
kotfenova zelenina (mrkev, celer, petrzel)
cibule
cesnek
koteni (nové kofeni, pept Cerny cely, polévkové koteni)

sul

Kosti umyjeme, dame je do hrnce a napustime do néj studenou vodu a pomalu
pfivedeme k varu. Po rozevieni sebereme Sum, ktery se v polévce vytvofil.
Polévku ztlumime a ptidame kofeni, zeleninu a siil. Na malém plaminku vatime
nékolik hodin. Po uvaieni polévku scedime, obereme maso z kosti a pfidame ho
do polévky. Polévku dochutime polévkovym kotenim. Podavame s domacimi
nudlemi.

Dominik Kovar
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Téstoviny s kurecim masem a Spenatem

Budeme potrebovat:

Kufeci prsa, listovy Spenat, Cesnek, pepf, sil, smetana, olej, téstoviny/gnohi

Postup:
1. Ve slané vod¢ uvatime téstoviny, scedime a nechdme odkapat.

2. Kufeci maso nakrajime na mensi kousky. Na panvi rozpalime trosku oleje a
kufeci kousky na panvi orestujeme. Zlehka osolime a opeptime. Oloupeme
cesnek, rozdrtime a ptiddme na panev. Poté pfiddme nasekany listovy Spenat a
vSe kratce povatime. Nakonec pfidame smetanu a opét povarime. Podavame s
uvarenymi téstovinami, miizeme nahradit bramborovymi gnochi.

Eliska Vasikova
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BROKOLICOVA POLEVKA

Ingredience:

750 g brokolice (1 hlavka), 1 pl. Masla, 1,5 [ vyvaru, 1 strouzek ¢esneku, 100 mi
Slehacky, 3 stiedn¢ velké brambory, sul a pept
Ptiprava:

V hrnci na masle a na malém plamenu osmazte 1 strouzek ¢esneku, pridejte
brokolici a brambory a zalijte vyvarem. Vaite, az jsou brambory a brokolice
mekka. Potom polévku rozmixujte na jemny krém, piilijte smetanu a podle chuti
osolte a opeprete. Nechte jesté kratce projit varem. Na talifi zdobte krutony.

A k tomu preju dobrou chut.

Mat¢j Tychler
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