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v chladné mistnosti asi 20 minut odpo¢inout. Di-
lezité je, aby maslové i mou¢né tésto mélo stejnou
tuhost ve chvili, kdy je zatneme zpracovavat.

Moucné tésto potom vyvalime na plat asi 7 mm
silny, ktery ma pfiblizné tvar stejnoramenného kfi-
ze. Do stfedu polozime maslové tésto, 3 ramena
piehneme pies né, pak oto¢ime a tvrté rameno
prehneme na Ctverec, ve kterém je zabaleno méslo,
aby bylo mdaslo rovnomérné zakryto. Zabalené
tésto valeckem naklepeme a vyvalime obdélnik asi
7 mm silny, prelozime, znovu vyvélime a pielozi-
me dvojité. Pak slozené tésto nechame pod papi-
rem a navlh¢enym ubrouskem odpo¢inout v chla-
du asi 30 minut, pak znovu vyvalime a preklada-
me. Vyvalujeme a skladdme na pomouceném vile,
ale piebyte¢nou mouku odstrafiujeme z tésta ma-
Iym smetdckem nebo plochym $tétcem.

Peceme na suchém plechu v horké troubé, v ma-
lo vyhfaté maslo vytece a tésto nevzejde. Pokud
potirdme vajickem, tak jenom na horni plose, ne-
smime umazat kraje, tésto by ,,nelistkovalo‘‘.

POZNAMKY

Naplné
do tésta

Drobenkal all. / 3

Jablkovd nddivka / 3

Makovd ndplrii . aIl. / 3
Makovd ndplri z celého mdku / 4
Ndplri ze susenych svestek / 4
Nadplri z Cerstvych svestek /| 4
Orechovd ndpli I. all. / 4
Ovocnd ndplri / 4

Povidlovd ndplri / 4

Tvarohovd ndplri I. aIl. / 4

Drobenka L.

Prosijeme na vél 130 g hladké mouky a 50 g
mouckového cukru, pfiddme vanilkovy cukr, pro-
michdme a pfiddme 80 g zmé&klého masla. Micha-
me a mneme tak dlouho, aZ se zatnou tvofit drob-

né hrudky. Z tohoto mnozstvi piisad mame 250 g
drobenky.

Drobenka II.

Rozpustime 70 g masla, pfisypeme 70 g mouc-
kového cukru, 100 g prosaté hrubé mouky a vanil-
kovy cukr. Smichdme a zpracujeme, az se za¢nou
tvorit hrudky.

Jablkova nadivka

300 g oloupanych, na ¢tvrtky bez jadfinct na-
krajenych jablek podlijeme trochou vody a pod
poklickou udusime do mékka. Pak prolisujeme
nebo rozmixujeme, priddme 80 g cukru, skofici,
citr. kiiru a $tavu ze 1/4 citrénu, na 3picku noze
tlu¢eného badyanu a podle potieby strouhany per-
nik.

Makovi ndpln 1.

Umeleme na strojku 200 g dobrého cerstvého
mdku (pozor na Zzlukly, hotky nebo dokonce pro-
lezly cerviky), smichdme s 2,5 dl mléka a 50 g
cukru a povafime. Pak pfiddme 20 g piebranych,
spafenych rozinek, citrénovou kiiru, vanilku a po-



Susenky
a trvanlivé
pecivo

vétSinou uz doma nepec¢eme, v obchodech je vic
nez bohaty vybér. Pro piipad, Ze jste zvldst na-
rocni, anebo chcete projevit rodiné a pidtelim
mimofddnou péci, mizZete si vybrat z nasi nabid-
ky.

Anyzové tycinky / 23

Cajové susenky mandlové / 23
Jemné trvanlivé susenky 1. a Il. / 23
Koldcky z lojovych skvarku / 23
Ovesné susenky / 23

Polomdcené susenky / 24

Piskové pecivo / 24

Ruské cajové pecivo / 24

Susenky z bramborové mouky / 24
Skvarkové tasticky / 24
Skvarkovd zvitdtka / 24
Trvanlivé susenky / 24

Viktoria susenky / 24

Vrani koldcky / 25

Zdzvorové susenky I. a Il. / 25

Anyzové tytinky

Prosijeme na val 300 g hladké mouky, pfiddéme
100 g mouckového cukru, 180 g zméklého maésla
a 1—2 Zloutky, zpracujeme v t&sto a nechdme chvi-
li v chladnu odpoéinout. Pak vyvalime tenéi plat,
radylkem rozkrdjime na ty€inky, potfeme rozmi-
chanym vejcem, posypeme anyzem a krystalovym
cukrem a pfenddme na plech. PeCeme zvolna ve
stfedné vyhtaté troubé.

Cajové susenky mandlové

12 vafenych Zloutku prolisujeme s 30 g mésla,
pak pfiddime 150 g jemné mletych loupanych
mandli, 300 g hladké mouky, 100 g mouckového
cukru, 280 g masla a 2 malé skleni¢ky rumu. Zpra-
cujeme v tésto, vyvélime asi 3 mm silny plat, vy-
kréjime kolecka a upeCeme na vymazaném plechu
v pfedehfité troubé. Koletka mizeme do polovi-

ny mécet v rozpusténé Cokolddové polevé a susit
na pergamenovém papiru.

Jemné trvanlivé suSenky

Prosijeme na vélu 300 g hladké mouky, pfiddme
na $picku noze prasku do peciva, 125 g mouckové-
ho cukru, 40 g zméklého masla, 1 vejce, 1 Zloutek,
12—15 cl smetany a citrénovou kiiru. Zpracujeme
v tésto, nechdme pfes noc odpocinout. Vyvélime
na 3 mm silny plét (jen slabé podsypavame mou-
kou, aby suSenky zustaly kfehké), propichdme
a vykrajujeme susenkové tvary. PeCeme na slabé
vymazaném plechu ve vyhiité troubé, napied
prudce zapeteme a pak pomaleji dopékdme. Tésto
muZeme obarvit a pfichutit 20—30 g kakaa.

Jemné susenky II. -

Utfeme 120 g maésla a 220 g mouckového cuk-
ru, pfiddme postupné 3 vejce, citrénovou kiru,
vanilku a je§té chvili tfeme. Pak pfiddme 450 g
hladké mouky, smichané s 50 g bramborové
moucky a 1/4 sacku kypficiho prasku. Tésto vy-
klopime na pomouceny vél, vyvalime asi 5 mm sil-
nou placku, vykrdjime rizné tvary, urovndme na
pomazany nebo povoskovany plech a upeceme
v mirné troubé do ruzova. Podavdme odlezelé.

Koldcky z lojovych Skvarki

Z 80 g drozdi, trochy cukru, mouky a vlazné vo-
dy udélame kvések a nechdme asi 6 hodin na te-
plém misté stat. Pak prosijeme do misy 1 kg polo-
hrubé mouky, pfiddme 200 g mouckového cukru,
prilijeme kvasek, pfiddme 100 g rozpusténého
sddla nebo masla, 150 g ociSténych rozinek, 150 g
piniovych ofi$kii (nebo pokrdjené para ofechy
apod.), vanilkovy cukr, kiiru z 1 citrénu, muskato-
vy ofiSek, trochu mleté skofice a rovnou ¢ajovou
1zitku soli. Vyskvafime 100 g loje a pfiddme do
tésta i se Skvarky. Podle potieby pfidame vodu
a vypracujeme stfedné tuhé tésto. Udélame malé
kulaté kolacky, nozem udéldme na nich miizku
anechame je je§té na plechu chvili kynout. Pe¢eme
v predehfété troubé velmi pomalu, asi 3/4 hodiny.
Nejlepsi jsou teplé.

Ovesné suSenky

200 g ovesnych vlo¢ek lehce nasucho oprazime
a pomeleme na masovém strojku. Na vale smicha-
me s 200 g hladké mouky, 100 g mouckového
cukru, $petku soli, kdvovou lzickou kypiictho
prasku, 160 g zméklého masla a 1 vejcem. Je-li
tésto pfili§ tuhé, fedime mlékem. Vyvalime trochu
siln&jsi plat a vypichujeme tvary, nejlépe rovné —
trojihelniky, Ctverce, koso¢tverce apod. na vyma-
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peciva. Zpracujeme v tésto (je-li pfili§ tuhé, ptida-
me mléko), vyvélime plat, suSenky struhadlem
propichdme a pak rozfezeme obycejnym nebo spe-
cidlnim suSenkovym radylkem na ¢tverecky. Pece-
me v predehiéaté troubé.

‘Vrani kolacky

Utfeme 250 g masla, pfiddime 200 g medu,
500 g hladké mouky, 1/2 1zicky kypficiho prasku,
1 vejce a vodu podle potieby. Vypracujeme tésto,
rozvélime asi na 15 mm silnou placku. Vykrajuje-
me malé kolacky a rovndme na vymazany, mou-
kou vysypany plech. Kazdy kolacek uprostied pro-
méckneme a do dilku vloZime oloupanou mandli.
Peceme v predehtaté troubé do zlatova. Potfebuji
3 dny odlezet.

Zizvorové suSenky I.

Do 280 g hladké prosaté mouky pfidime na
$picku noze kypiiciho prasku, 180 g mouc¢kového
cukru, 3 Zloutky, 2 vejce a 20—30 g jemné mletého
zézvoru. Zpracujeme v tésto, nechame odpocinout
a pak vyvalime v tenky plat, ze kterého vypichuje-
me specidlni formickou tradi¢ni zdzvorkové tvary.
Peceme na vymazaném a hladkou moukou vysy-
paném plechu ve stfedné vyhiaté troubé. Upecené
zazvorky muzeme sypat vanilkovym cukrem.

Zazvorové susenky II. (mandlové nebo ofiskové)

150 g loupanych, jemné nastrouhanych mandli
nebo ofiskil utfeme se 4—6 bilky na hladkou hmo-
tu, pfidime 20—30 g jemné mletého zazvoru, tro-
chu strouhané citrénové kury, 350 g mouckového
cukru a zpracujeme v tuzsi tésto. Dal postupujeme
stejné jako u zazvorek I.

POZNAMKY

K Caji, pivu
a vinu

Bramborové pecivo / 25
Bramborové trojhranky / 25
Dlouhé slané tycky / 26
Krehké slané krekry / 26
Krehké tycinky / 26
Majonézové zlaticky / 26
Ovesné tycinky slané / 26
Pasticky z listkového tésta / 26
Rychlé slané pecivo / 26
Sddelniky / 27

Slané dukdtky / 27

Slané hoblinky / 27

Slané krekry plnéné / 27
Slané mandle / 27

Slané mandle po italsku / 27
Slané preclicky / 27

Slané precliky varené / 27
Skvarkové pagdcky / 27 s
Skvarkové pecivo se syrem / 28
Sunkové rohlicky / 28
Sunkovy zdvin se syrem / 28

Bramborové pecivo

Oloupeme 1 kg pecenych brambor a jemné
ustrouhdme nebo prolisujeme, pfidime 200 g
hrubé mouky, 200 g zméklého madsla, osolime
a zpracujeme v hladké tésto. Vyvélime asi 10 mm
silny plat, vykrdjime tvary, urovndme na pomasté-
ny plech, potfeme rozslehanym vejcem, poskrébe-
me povrch vidlickou a upec¢eme v prudké, horké
troubé.

Bramborové trojhranky

Vypracujeme tésto z 200 g hladké mouky,
200 g strouhanych vafenych (vychladlych) bram-
bor, 200 g tuku a 100 g drobné krajené Sunky. Ne-
nechame dlouho stét, protoZe by zfidlo. Vyvalime
plat, nakréjime trojihelnicky, pomazeme vejcem,
posypeme syrem a peceme ve stiedné vyhtaté
troubé. Jsou dobré cerstvé.
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cované tésto prelozime, rozvalime, znovu pielozi-
me (celkem 3krat). Pak vyvalime na prst silng, vy-
krajujeme mald kolecka a nechdme je na plechu asi
3 hodiny kynout. Pak pomazeme vejcem a upece-
me v horké troubé do zlatova. Nejlepsi jsou teplé.

Y. Skvarkové petivo se syrem

Na vile smichdme 250 g hladké mouky, 250 g
mletych $kvarku, 1 Zloutek, 30 g strouhané nivy
nebo pivniho syra, 1/2 prasku do peciva a 1/2
1zicky soli. Vypracujeme tésto a nechdme odpoci-
nout. Pak vyvalime plat asi 3 mm silny a vypichu-
jeme tvary nebo radylkem nakrdjime tyCinky. Po-
tieme rozslehanym vejcem a miZzeme posypat pra-
vym strouhanym parmezdnem. Peceme na vyma-
zaném plechu ve stiedné vyhtété troubé.

‘Sunkové rohlicky

350 g polohrubé mouky osolime, rozsekdme do
ni 200 g masla, pfidime 2 Zloutky a tolik smetany,
aby vzniklo tuhé hladké tésto. Vyvalime plat
5 mm silny, rozkrajime na trojihelniky, naplnime
jemné sekanou Sunkou a svineme na rohlicky.
Urovname na slabé pomastény plech, potfeme
Zloutkem a upeceme v predehfaté troubé.

Sunkovy zdvin se syrem

Listkové tésto rozvalime na obdélnik, posype-
me 50 g strouhaného syra (emental, ¢edar, gouda,
uzeny syr), na kosticky nakrajenou Sunkou a plat-
ky loupanych jablek. Del3i strany pfehneme, aby
mezi nimi zustala si 40 mm Siroka mezera. Poma-
7eme vejcem, posypeme 50 g strouhaného syra
a upeéeme v hodné horké troubé. Hotové zdobi-
me petrzelkou, rajcaty, paprikami apod.

S S
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Syrové
pecivo

U=

Drobné syrové pecivo (krekry) / 28
Syrové dorticky / 28

Syrové koblizky / 29

Syrové kulicky / 29

Syrové rohlicky s kminem / 29
Syrové rezy / 29

Syrové susenky jemné / 29

Syrové susenky s mandlemi / 29
Syrové sneky / 29

Syrové tasticky / 30 >
Syrové tasticky kynuté / 30

Syrové tycinky / 30

Syrové tycinky z mdslového tésta / 30
Syrové zdakusky / 30

Syrovy kold¢ (pizza) / 30

Syrovy kold¢ s parky / 30

Syrovy pasidns / 30

Drobné syrové pecivo (krekry)

500 g hladké mouky prosijeme na val, do ni roz-
sekdme 100 g masla, pfiddme 10 g strouhaného
ementdlu, 30 g parmezanu, trochu soli, Spetku
mletého pepfe, 2 Zloutky, na $picku noze prasku
do peciva, z 1/4 citrénu §tavu a podle potieby ky-
selou smetanu. Vypracujeme tésto, nechdme pres
noc na chladném misté odlezet, pak rozvalime,
vypichujeme drobnéj§i tvary, potfeme vejcem a
prudceji upeceme.

Syrové dorticky

Pripravime ze stejného tésta jako tycinky a $ne-
ky. Plat vyvalime na 3 mm, kulatou formi¢kou vy-
krajime kolecka 50 mm v praméru a v prudké
troubé upec¢eme. Slepujeme je po tfech k sobé sy-
rovym krémem (250 g masla utfeme do pény a po-
stupné vetieme 4 Zloutky, 1/8 1 sladké smetany,
150 g strouhaného ementédlu, 50 g strouhaného
parmezanu, 50 g strouhané nivy, trochu soli a pap-
riky. VSechno dikladné promichdme) a stejnym



Buchty
a koldce

Ceské buchty obycejné / 5
Ceské buchty na nedéli / 5
Trené buchty / 5

Dukdtové buchticky / 5
Ceské koldcky preklddané nebo kulaté / 5
Svestkovy koldc¢ / 6

Ctyrikrdt dobry kold¢ / 6
Makovnicky / 6

Bramborové koldcky / 6
Handcké koldce / 6
Koldcky s drobenkou / 6
Rychlé kolacky / 7

Koldcky kynuté za studena / 7
Maslové kynuté kolacky / 7
Velky pestry kolac / 7
MriZkovy koldac / 7

Ovocny kolac / 7

Ceské buchty obycejné

Do misy prosijeme 500 g nahfédté hladké nebo
polohrubé mouky, trosku osolime, pfidime 50 g
cukru, vanilku, citr. kiiru, vykynuty kvasek ze 20 g
drozdi, 60 g vlazného rozpusténého masla, 1 Zlou-
tek a podle potfeby vlazné mléko. Vypracujeme
vlacné tésto, az se nechytd varecky, posypeme je
troSkou mouky, aby neoschlo, pfikryjeme ubrous-
kem a ddme na teplé misto vykynout. Potom vy-
klopime na val, vyvalime plat asi 10 mm silny, na-
krajime ctverecky, poklademe naplni a formujeme
buchty, které skldddme do vymazaného pekace.
Kazdou zvlast potirame méslem, aby se neslepily.
Jesté chvili nechdme kynout a pak je potfeme ma-
slem a upeceme v dobie vyhiaté troubé do Cerve-
na. Césteéné vychladlé vyklopime a pocukrujeme.

Ceské buchty na nedéli

Prosijeme na vél 500 g nahfaté hrubé mouky,
rozsekdme v ni 120 g zméklého mésla, ddme do
misy, pfiddme 100 g cukru, Spetku soli, vanilku,
citr. kuru, 2 hotké strouhané mandle, 1/8 1 vlazné-
ho mléka s 2 rozmichanymi Zloutky a 1 vejcem,

a nakonec vzesly kvasek z 25 g drozdi, 1/8 1 mlé-
ka, trochy cukru a mouky. Vypracujeme vla¢né,
priméfené tuhé tésto a ddme vykynout. Pak vyva-
lime plat, nakrdjime ¢tverecky a postupujeme jako
v minulém pfedpise.

Ttené buchty

Utteme do pény 120 g masla, vmichame po-
stupné 40 g cukru a 4 Zloutky, pfidime $petku so-
li, vanilku, citr. kuru a vzesly kvasek z 30 g drozdi,
5 g cukru, 1/3 1 vlazného mléka a 220 g hrubé
mouky. Promichdme a podle potieby zahustime
dal$i moukou (mame pfipravenych 280 g), dobfe
vypracujeme a ddme vykynout. Dali postup je
stejny.

Dukitové buchticky se $od6 nebo vanilkovym
krémem

Utfeme 50 g masla s 30 g cukru a 3 Zloutky, pfi-
michdme lzici rumu. Pak pfiddvame Spetku soli,
vanilku, citr. kiiru a vykynuty kvasek z 20 g droz-
di, 1/8 1 smetany nebo mléka, 1zicky cukru a mou-
ky. Zahustime 300 g hrubé nebo polohrubé mou-
ky a vypracujeme vla¢né tésto, které dame vyky-
nout. Potom vyvalime na plat asi 10 mm silny, po-
sypeme 50 g ociSténych rozinek, pielozime na po-
lovinu, pfitiskneme a vykrajujeme kulaté nebo
hranaté buchticky. Klademe je na pomastény pe-
kacek — kulaté Sikmo na sebe a kazdou zvlast po-
mazeme maslem, hranaté, rovnéz promazané, ve
dvou vrstvach na sebe. Potfeme navrch méslem
a peceme v horké troubé do Cervena, béhem pece-
ni potirime maslem. Upecené ddme na talitky
a polijeme vinnou pénou (30d6) nebo vanilkovym
krémem.

Sodo: 1/81bilého vina slehdme s 60 g piskové-
ho cukru, 2 Zloutky, 1 celym vejcem, vanilkou
a citr. kurou. Kotlik pak postavime do vodni 14zné
(voda se vafi, ale péna se vafit nesmi!!) a §lehdme
az do zhoustnuti. Thned poddvame.

Vanilkovy krém:V 1/8 | smetany nebo mléka
rozmichdme 60 g cukru, 3 Zloutky, vanilku (3 cm
vanilkového lusku) a 10 g masla, pak michdme ve
vaiici vodni lazni az krém zhoustne. Odstavime
a znovu michdme az do vychladnuti. Pak vyndame
vanilku a ochutime 1zickou rumu nebo pomeran-
Cové Stavy.

Ceské koldtky preklidané nebo kulaté

Do 500 g prosaté mouky polohrubé piiddme
$petku soli, 70 g cukru, vanilkovy cukr, citrénovou
kuru, vzesly kvasek z 20 g drozdi, trochy mléka
a cukru, a 1/4 1 vlazného mléka, ve kterém jsme
rozmichali 100 g rozpusténého masla a 2 Zloutky.
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Sladké kynuté
zdkusky
ke kadvé a caji

Bratislavské rohlicky / 8
Kynuté zavitky s mandlemi / 8
Martinské podkovy / 8
Orechové rohlicky / 8
Primdtorské rohlicky / 8
Rohlicky ke kdvé / 9

Sladké mdslové preclicky / 9
Sladké preclicky / 9

Tocenice / 9

Trdelnicky / 9

KYNUTE ZAVINY

Makovy zdvin / 9

Orechovy zdvin / 9
Bramborovy kynuty zdvin / 10
Kynuty zdvin / 10

KYNUTE BABOVKY

Bdbovka s makovou ndplini / 10

Jemnd babovka na dva zpusoby / 10
Kynutd bdbovka / 10

Velkd babovka s rozinkami a mandlemi / 10

Bratislavské rohlicky

Do 300 g prosaté hrubé nebo polohrubé mouky
rozsekame 100 g zméklého masla, ddme do nahia-
té misy, pfidime $petku soli, 30 g cukru, citr. kiru
a vzesly kvasek z 15 g drozdi, 1/16 1 mléka, cukru
a mouky (po 1/2 Izi¢ce od kazdého), do kterého
jsme pfidali 2 rozslehané Zzloutky. Vypracujeme
hodné tuhé tésto, pfikryjeme ubrouskem a necha-
me kynout. Pak nakrajime stejné kousky, zformu-
jeme bochnicky a nechdme chvili kynout na po-
mouceném prkénku. Kazdy pak rozvilime na ten-
ky ovilek, potfeme ofechovou nadivkou, zato¢ime
na rohlicky, urovndme na méslem potieny plech
a nechdme chvili kynout. Pak potfeme Zloutkem,
ve kterém jsme rozmichali $petku tlu¢eného cukru
(piskovy), nechame trochu oschnout, znovu potfe-
me a v horké troubé upeceme do Cervena.

8

Nadplri: Rozpustime 150 g medu a 40 g masla,
pfimichdme 100 g mletych vlasskych jader, trochu
skofice, citr. kuru a asi 30 g strouhané housky ne-
bo piskotovych drobecku — aby napli nebyla pfili§
fidka a z rohlicku nevytékala.

Kynuté zivitky s mandlemi

Utfeme 40 g masla s 50 g cukru a 2 Zloutky, pfi-
dame S$petku soli, vanilku, citr. kiru, kvasek ze
20 g drozdi, 1/4 1 smetany nebo mléka a 500 g
polohrubé mouky. Vypracujeme v mise meék¢i tés-
to a dame kynout. Potom vyvalime na pomouce-
ném vale obdélnik, potieme 100 g do pény utfe-
ného masla, posypeme oCiSténymi, okapanymi ro-
zinkami (100 g), 80 g na nudlicky nakréjenych
mandli a 50 g krdjeného citronatu nebo kdoulové-
ho syra. Svineme jako zdvin a pokrdjime na
40 mm Siroké fezy, které polozime feznou stranou
na maslem potieny plech a nechdme chvilku ky-
nout. Pak potfeme vejcem, ddme upéci a pocukru-
jeme nebo ozdobime citrénovou polevou. Miize-
me také plnit zavafeninou nebo posekanymi ofe-
chy s medem a skofici.

Martinské podkovy

Pripravime si tésto jako na ofechové rohlicky,
ale ne tak tuhé a dame je vykynout. Pak nakrdjime
obdélniky, naplnime dobrou makovou néplni, za-
balime a zformujeme vétsi rohliky, zahnuté jako
podkova, které na koncich 5X noZem nafizneme
a dame kynout na maslem potfeny plech. Pak po-
tieme vajickem a peCeme v horké troubé. Jesté
teplé pocukrujeme.

Ofechové rohlicky

Utfeme 60 g masla s 35 g cukrua 1 a 1/2 Zlout-
kem. Pfidame citr. kuru, vykynuty kvasek z 15 g
drozdi, 1/8 1 mléka a 250 g hrubé mouky
a Spetku soli. Vypracujeme tuhé tésto a ddme ky-
nout. Pak vyvélime ovélky, naplnime ofechovou
néplni, zabalime, zformujeme rohlicky, nechdme
je chvilku kynout, potfeme Zloutkem a upeceme
v horké troubg.

Ndplri: 100 g jemné mletych ofisku, 80 g cukru,
2 bilky a 1zicku rumu dobfe smichdme.

Primadtorské rohlicky

Prosijeme na vél 320 g hrubé mouky, pfiddme
na $picku noze soli, 100 g strouhanych oprazenych
ofi$kt nebo mandli a trochu citr. kury. Do mouky
rozsekdme 180 g zméklého masla nebo kvalitniho
tuku, pfiddme kvasek z 30 g drozdi, dvou 1Zic mlé-
ka, trosky cukru a mouky. Vypracujeme rychle tés-
to, které zformujeme do podoby koule. Pak zaba-
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Babictiny livance

Udélame si kvasek z 10 g drozdi, 5 g cukru,
50 g hladké mouky a 1/4 1 vlazného mléka
a ddme vykynout. Do vyssiho hrnce ddme 150 g
hladké a 100 g prosaté hrubé mouky, trochu soli,
citr, kiiru, na Spicku noze tlu¢eného muskat. kvétu
a 20 g cukru. Pak po ¢dstech vmichdme vykynuty
kvasek a 1/4 1 mléka, ve kterém jsme rozmichali
1 Zloutek nebo celé vejce a 25 g rozpusténého
mésla. Nejprve mouku rozdéldme v tésto v malém
mnozstvi tekutin a postupné fedime, aby se netvo-
fily hrudky. Pak dame tésto vykynout. Ohtaty liva-
necnik vymazeme maslem, tésto do néj po lzicich
nalévime a peceme. Kdyz livance na povrchu
oschnou, obratime je kulatym nozem a peceme po
druhé strané. Je$té teplé maZeme rozvafenymi
Svestkami, povidly nebo zavafeninou, sypeme
strouhanym tvarohem a pokropime kyselou sme-
tanou.

Livane¢ky s ovocem a skofici

Udélame si kvasek z 15 g drozdi, 5 g cukru,
1/4 1 mléka a 100 g hladké mouky a ddme kynout.
Do hrnce nasypeme 200 g polohrubé mouky, Spet-
ku soli, 20 g cukru a citr. kiru. Ve vlazném 1/4 1
mléka rozmichdme 1 vejce a 25 g rozpusténého
masla a spolu s vykynutym kvaskem pfiddvdme po

¢astech do tésta, které tak postupné fedime, aby se
nedélaly Zmolky. Pak ddme tésto vykynout. Pfi-
pravime si na drobno pokréjené Cerstvé ovoce:
meruiiky, broskve, vypeckované tfe$né, jablka,
hrusky apod., celkem asi 200 g. Ohféty livane¢nik
vymazeme méslem, nalijeme slabou vrstvu tésta,
na né ddme malou 1zicku ovoce a prelijeme dalsim
téstem, zakapeme maslem a peceme. Pak obrati-
me kulatym noZem a peceme po druhé strané.
Teplé livanecky obalujeme ve skoficovém cukru.

Livance z kyselého mléka (kefiru apod.)

Z 10 g drozdi, kostky cukru, 1Zice mouky a ma-
1€ého mnozstvi teplého mléka nebo vody udélame
kvasek, kdyz vzejde, pfidime 1 Silek kyselého
mléka nebo smetany, 1 vejce, 3/4 $dlku (jsou to
V&t 34lky), Izici cukru a Spetku soli. Ridké, hlad-
ké tésto nechame chvili kynout, pak peceme na
rozpaleném livanecniku, ktery vymazavame ole-
jem nebo tukem. Poddvdme pocukrované skofico-
vym nebo vanilkovym cukrem, nebo s marmeld-
dou, nebo s erstvymi jahodami, boruvkami, mali-
nami apod.

Bavorské vdolecky

Utfeme do pény 100 g mésla, vmichdme 50 g
cukru, 2 Zloutky, trochu soli, 1 vejce a citr. kiru.
Pak pfidame kvasek z 15 g drozdi, 1/8 1 vlazného
mléka, trochy cukru a mouky, spolu s 400 g nahta-
té polohrubé mouky a vlaznym mlékem podle po-
tieby — tésto nesmi byt pfili§ tuhé. Dobfe vypracu-
jeme a ddme vykynout. Pak vyvélime na 15 mm
silné a vykrajujeme vdolecky, které na pomouce-
ném prkénku jesté chvili kynou. Pak je smazime
v rozpaleném oleji nebo mésle — nejdiive pod po-
klitkou, pak obratime a dosmazime bez poklice.
Pfed smazenim do nich vytlacujeme dulky, které
pfed podavanim naplnime zavafeninou. MuZeme
navrch pfizdobit uslehanou, slabé oslazenou sme-
tanou.

Bramborové vdolecky

Pripravime si kvasek z 20 g drozdi, 1zicky cukru,
1zicky mouky a 1/16 | mléka. Do misy si pfipravi-
me 300 g polohrubé mouky, smichané s 300 g va-
fenych lisovanych nebo strouhanych brambor, pfi-
dame 1 vejce, Spetku soli, vzesly kvasek a vypracu-
jeme hladké polotuhé tésto, pak ihned déldme na
vale vdolecky a na teplém, pomouceném plechu
nebo prkénku je nechame kynout. Po chvili obrati-
me, aby kynuly i po druhé strané, a pak je vyky-
nutou stranou dospod klademe do rozpaleného
tuku a zvolna smazime po obou stranich. Pro-
chladlé potirdme povidly nebo rozvafenymi bo-
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Adventni nebo jarni vénec

V mise dobfe utfeme 50 g madsla, 25 g cukru,
2 Zloutky a 1 vejce. Pak ptiddme $petku soli, vanil-
ku, citr. kuru a vykynuty kvasek z 20 g drozdi,
1/16 1 smetany, trochy cukru a mouky, zaroven
s 500 g hrubé nebo polohrubé mouky, kterou po-
dle potieby fedime asi 1/8 1 vlahé smetany nebo
mléka. Vypracujeme tuhé tésto a nechdme hodinu
kynout. Pak vyvilime na obdélnik a pomazeme do
pény utfenym maslem (celkem 50 g masla), po tie-
tindch slozime, znovu rozvélime a znovu pomaze-
me maslem, to opakujeme 3—4krat. Potom tésto
rozdélime na 5 dili. Vyvélime z nich rukou dlouhé
valecky, upleteme z prvni trojcopdnek a slozime
do vénce, polozime na plech, vylozeny pomasté-
nym papirem a na néj polozime druhy vénec, sple-
teny ze dvou kolem sebe ovinutych vélecki. Hoto-
vy vénec ddme vykynout, pak potfeme dvakrat za
sebou vajickem a posypeme krystalovym cukrem
(10 g), smichanym s hrubé posekanymi mandlemi
(20 g). Peceme jako vénocku. Chceme-li adventni
vénec, vyhloubime kiizem proti sobé Ctyfi otvory,
do kterych zastréime maslem pomazané kovové
kali¥ky nebo malé formicky na kosicky. Vychladly
vénec ozdobime stuhami a do kaliSku zastr¢ime
4 vét$i svicky. Muzeme kaliSky vyndat a svicky do-
le obalit alobalem.

Na velikono¢ni vénec si udélame podobnym
zpusobem dulky na barevna vajicka. Mizeme ho
téZ prizdobit malou pomlazkou, slepickami nebo
zajicky apod.

Levnd rychld vdanocka

Do 400 g prosaté hrubé nebo polohrubé mouky
ptidame $petku soli, 70 g cukru, citr. kiru a vyky-
nuty kvasek z 20 g drozdi, 1/8 1 mléka, cukru
a mouky. Pfiddme 60 g mésla, zfedéného trochou
vlazného mléka a vypracujeme bez zloutku tuhé
tésto, do kterého vmichdme 60 g rozinek a 40 g
sekanych mandli. Dame vykynout a postupujeme
jako u prvniho predpisu.

Sviteéni vinocka

120 g masla utieme v mise do pény, pfidime
80 g cukru, postupné 3 Zloutky, Spetku soli, vanil-
ku a citr. kuru a tfeme jeSté asi 20 minut. Pak pfili-
jeme kvasek z 25 g drozdi, 1/4 1 vlazné sladké
smetany nebo mléka, 1zicky cukru a 50 g polohru-
bé mouky, a zaroven s kvaskem vmichame dalSich
450 g polohrubé mouky. V mise a pak na vile, vy-
pracujeme tuhé tésto, do kterého pfiddvame 50 g
rozinek, 50 g krajeného citronatu a 40 g sekanych
loupanych mandli. Nechdme asi hodinu kynout
v mise, ptikryté ubrouskem. Vykynuté tésto roz-
délime na 7 stejnych a 1 o trochu vétsi dil. Vyvali-
me z nich vélecky, 4 zapleteme dohromady a polo-
Zime na maslem potfeny papir na plechu, upro-
stfed po délce trochu zmackneme, spleteme dalsi
3 praminky a polozime na prvni 4. Posledni dilek
vyvélime delsi, jednu polovinu obto¢ime kolem
druhé, poloZime na vanocku a konce na obou stra-
néch zastréime pod ni. Hotovou vanocku nechdme
jesté vykynout, pak ji potieme vejcem, nechdme
trochu zaschnout, znovu potfeme vejcem a posy-
peme loupanymi, na platky nakrdjenymi mandle-
mi. Vlozime do dobie pfedehidté trouby a po
chvili plamen zmirnime a pomalu dopékdame asi
hodinu, aby nebyla uvniti syrova.

Jiny rozpocet: 110 g mésla, 100 g cukru,
2 Zloutky, $petka soli, citrénova kira, vanilk. cukr,
na $picku noze muskéatového ofisku, 1/4 1 mléka,
25 g drozdi, 50 g rozinek, 50 g mandli, 500 g hru-
bé mouky, 1 celé vejce na potieni. Postupujeme
stejné jako u minulého predpisu.
Jidasky mfizkované

500 g prosaté polohrubé mouky trochu osolime,
priddme 70 g cukru, vanilku a citr. kiru, pak pfili-
jeme kvasek z 20 g a 1/8 1 mléka + cukr a mouka,
a 1/8 1 vlazného mléka, ve kterém rozmichdme
100 g rozpusténého masla a 2 zloutky. Vypracuje-
me vl4¢né tésto, po vykynuti rozvalime na 20 mm
silné, koblihovou formi¢kou vykrdjime jidase a ra-
dylkem na né udélame mfizku (mozno pied vykra-
jenim, na cely plét), slozime na vymazany plech
a nechdme jesté kynout. Pak potfeme Zloutkem
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a peteme v horké troubé. Poddvdme vychladlé
s medem a méslem.

Jidasky tocené

Udélame tuzsi tésto z 500 g hladké mouky,
30—50 g cukru, 1 Zloutku, 50 g maslaa 1/4 1 mlé-
ka, které z ¢asti pouzijeme na kvasek z 20—30 g
drozdi. Pfiddme trochu soli, vanilku a citr. karu.
Vypracujeme hladké tuzsi tésto, nechdme vyky-
nout, potom na pomouceném vale rozdélime na
stejné dilky a vyvalujeme tenké vélecky, které sta-
¢ime do spirély, nebo do dvojité spiraly tvaru S,
nebo ze tfi praminki pleteme malé housticky. Po
vykynuti potfeme vejcem a v teplé troubé rychle
upeteme. Poddvame s medem.

Velikonoéni beranek

V mise utfeme do pény 120 g maésla, priddme
120 g cukru, postupné 4 Zloutky, $petku soli, va-
nilku a citr. karu. Do dobfe utfeného tésta prida-
me kvések z 30 g drozdi, 500 g prosaté hrubé nebo
polohrubé mouky a z 1/3 I mléka tolik, aby bylo
tésto stiedné tuhé. Vmichame 40 g ocisténych ro-
zinek, 40 g loupanych sekanych mandli, vypracu-
jeme tésto a ddme vykynout. Formu na berdnka
vymazeme syrovym méslem a vysypeme strouha-
nou houskou, tésto urovndme a dame jesté ky-
nout. Potom formu uzavieme a dime péci do dob-
fe vyhtaté trouby. Béhem peceni obratime, aby byl
ze vech stran stejné peceny. Upeceného berdnka
opatrné vyklopime, posypeme vanilkovym cuk-
rem, udélame mu rozinkové o¢i a kolem krku uva-
Zeme tizkou stuzku.

Velikonoéni bochinek

Prosijeme 500 g polohrubé mouky, rozsekdme
v ni 150 g zméklého masla a ddme do misy. Pfidé-
me Spetku soli, 100 g piskového cukru, citr. kiru,
vanilku a vykynuty kvasek z 25 g drozdi, 1/8 1
vlazné smetany nebo mléka, cukru a mouky.
V druhé osminé smetany rozkvedlame 3—4 Zlout-
ky a vmichdme do tésta, které vypracujeme napred
v mise a potom na vale, az je hladké a vlacné. Pii
hnéteni pfidime 80 g rozinek a 50 g sekanych
mandli a pfikryté ddme kynout na teplé misto, asi
na 45 minut. Z vykynutého tésta, které znovu pro-
hnéteme, udélame bochének, ddme na plech, vy-
lozeny pomasténym papirem, nechdme jeSté
45 minut kynout a pak nahofe kiizem profizneme.
Potfeme Zloutkem, nechame zaschnout, znovu po-
tfeme a posypeme 10 g na platky nakrajenych lou-
panych mandli. PeCeme zvolna v mirné troubé asi
hodinu. Z téhoZ tésta muzeme pfipravit i vanocku.
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Suchary

maji tu vyhodu, Ze si je miizeme pfipravit do z4-
soby, protoZe velmi dlouho vydrzi. Jejich vybér
na nasem trhu neni nijak velky, a pokud se obje-
vuji suchary z dovozu, jsou zatim dost drahé. Po-
kud jde o zpiisob zpracovini, délime je na sucha-
ry kynuté a dezertni (ze Slehané hmoty). Postup
pfi vyrobé kynutych suchari se pfili§ nelisi od
pfipravy normédlniho kynutého tésta: z teplého
mléka, troSky cukru a piisluSného mnozstvi
kvasnic si pfipravime kvisek, pfikryjeme ubrous-
kem a nechime na teplém misté, aby ,,vzeSel*.
Mouku zsadné prosivame a nahfivame, stejné ja-
ko potiebné mléko. Pokud je dostateéné mnoz-
stvi mdsla a cukru, utfeme tyto pfisady v mise,
postupné vetfeme vejce nebo Zloutky a teprve
pak priddvame ostatni ingredience.

Pred pecenim nechime upravené tésto jesté
chvili kynout a potirime vejcem nebo maslem.
Peteme pomalu, aby se celd vrstva dobie pro-
pekla.

U dezertnich sucharii je podrobny postup
u kazdého predpisu.

Na zdvér snad jednu poznidmku: Pokud nim
zbyde kus vanocky, Stoly nebo bochdnku, mize-
me je zuzitkovat tak, Ze je nakrdjime, opeteme
do riZova a obalime ve vanilkovém nebo skofi-
covém cukru — a mame suchary skoro bez price.
Podobné se daji zuZitkovat i zbytky tfenych a pis-
kotovych babovek a buchet, které jsme nestacili
snist, dokud byly ¢erstvé.
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Bratislavské suchary / 15
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Cerny suchar / 15
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Détské suchary / 15
Dietni suchary / 15
Domdci suchary / 16
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Anglické suchary

Utfeme 60 g masla, 110 g praskového cukru
a 2 celd vejce, pfiddme trochu vanilky, 350 g hlad-
ké mouky a ¢ajovou 1zicku jedlé sody. Vypracuje-
me tuZsi tésto, rozvalime a nakrdjime na tycky ne-
bo vykréjime formictkami. Na plechu potfeme roz-
§lehanym vejcem a posypeme makem nebo mlety-

VA4

mi mandlemi. Pe¢eme ve stfedn€ vyhiaté troubé.

Anyzovy suchar

Utfeme do béla 280 g cukru, 10 Zloutki a 3 vej-
ce, pfiddme trochu drceného anyzu a 350 g mou-
ky. Na pomouceném vile vyvalime $isku, pfendé-
me na vymazany a vysypany plech, oprasime mou-
ku, potfeme vejcem a peeme v horké troubé. Po
vychladnuti nakréjime na platky a usu$ime v trou-
bé.

Bilkové suchary

Ze 7 bilku uslehdme tuhy snih, zvolna pfimiché-
me 180 g mouckového cukru s trochou vanilky,
160 g mouky a 70 g rozpusténého vychladlého
madsla. Vlijeme do chlebickové formy, vymazané
a moukou vysypané a peceme v mirné troubé asi
45 minut. Zcela vychladly chlebi¢ek krdjime na
platky a v troubé susime. Muzeme je horké obalo-
vat ve vanilkovém cukru. Dlouho vydrzi.

Biskupské suchary

6—7 vajec (podle velikosti) Slehdme nad parou
s 1/16 1 vody a 220 g cukru. Po zhoustnuti ptidé-
me 280 g polohrubé mouky a z 1/2 citrénu §tavu.
Peteme ve vymazané, vysypané chlebitkové for-
mé v mirné troubé. Druhy den kréjime platky,
opeteme po jedné strané, a pak druhou stranu po-
téhneme polevou z 200 g strouhanych mandli,
200 g piskového cukru a 200 g krystalového, kte-
ry utfeme s potiebnym mnozstvim bilku tak, aby
hmota, zistala zCasti drsnd. Pak znovu zapeteme
v mirné troubé.

Bratislavské suchary

Zadélame tuzsi kynuté tésto z 1 kg polohrubé
mouky, 100 g cukru, 100 g mésla, 6 Zloutku
a 30 gdrozdi, které jsme nechali pfedem vykynout
s trochou mléka a cukru. Dobfe vypracované tésto
nechdme asi hodinu kynout, pak utvofime $iSku,
potfeme mdslem a pe¢eme v mirné troubé. Druhy
den nakréjime na platky, které po jedné strané po-
tieme smési vejce—mdslo—cukr, posypeme na
platky nakrdjenymi mandlemi a v teplé troubé
ususime.

Cajové suchary

Vypracujeme fid$i kynuté tésto z 500 g polo-
hrubé mouky, 50 g cukru, 70 g mésla, 2 Zloutku a
3 celych vajec, pfiddme kvések ze 20 g drozdi,
25 g mletého anyzu a 1/2 sklenitky dobrého ru-
mu. PeCeme v plechové formé, vymazané maslem
v mirné troubé. Druhy den nakréjime na platky,
potfeme vanilkovym cukrem a ddme do trouby
Zruzovet.

Cerny suchar

5 celych vajec Slehdme asi 30 minut s 250 g kru-
picového cukru (az do zhoustnuti). Pak pfiddme
na Spicku noze skofici, citrénovou kiru, 2 tlu¢ené
hiebicky, a lehce vmichdme 200 g jemné nakréje-
nych mandli nebo ofiSku, 200 g rozinek, 80 g cit-
rondtu nebo naloZzené pomerancové kury, 150 g
strouhané ¢okolddy a 210 g hrubé mouky. Opatr-
né promichdme, naplnime do vymazané a vysypa-
né chlebitkové formy a v mirné troubé asi 1 hodi-
nu pe¢eme. Druhy den nakrédjime na platky, obali-
me vanilkovym cukrem a v mirné troubé ususime.

Cokolddové suchary

6 Zloutku uslehdme s 90 g cukru, do vySlehané
hmoty pfiddme 30 g vanilkového cukru, 30 g ka-
kaového préasku a 90 g mouky. PeCeme ve formé
vymazané méslem a vysypané moukou, druhy den
nakréjime a usu$ime.

Détské suchary

Asi 20 minut tfeme 200 g mouckového cukru
se 4 Zloutky, citrénovou kiirou nebo $petkou tluce-
ného anyzu. Pak pfiddme tuhy snih ze 4 bilku
a 150 g hrubé mouky. Upeceme ve vymazané, vy-
sypané formé v prudké troubé. Po vychladnuti
rozkrédjime na platky a v mirné troubé po obou
strandch usu$ime. -

Dietni suchary
Ridsf kynuté tésto z 500 g polohrubé mouky,
70 g mésla, 1 vejce a trochy mléka zadéldme kvés-
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Chléb

a pecivo

sice pe¢eme malokdy sami, zvlisté ted’, kdyz se
vyrojily malé, vynalézavé pekarny, které se pred-
hanéji v peceni kiehkého a chutného peciva, ale
nékdy nam nezbyde nic jiného, anebo zatouzime
po zméné. Pro takové prileZitosti vam nabizime
nékolik ndsledujicich recepti.

CHLEB

Arabsky chléb / 17
Celozrnné chleby / 17
Celozrnny chléb / 17
Domdci chléb / 17
Italsky chléb / 18
Krehky chléb / 18
Kukuriény chléb / 18
Svédsky chléb / 18

PECIVO

Banketky / 18

Dalamdnky z brdmborového tésta / 18
Francouzské rohlicky (Croissants) / 18
Housticky / 19

Jemné Zemlicky / 19

Slané bochdnky a rohlicky / 19

Syrové briosky / 19

Svycarské briosky / 19

Veka na chlebicky / 19

CHLEB

Arabsky chléb

Z 15 g drozdi, Spetky cukru a asi 4 IZic teplé vo-
dy si pfipravime kvasek a nechdme asi 15 minut
stat. V mise smichdme 450 g nahiaté hladké mou-
ky se soli, udélame dulek a pfilijeme kvések. Pak
opatrné priddvame teplou vodu (ne horkou!) a vy-
pracujeme tuzsi tésto. Vyklopime na lehce po-
mouceny val a hnéteme, az se prestane lepit. Do
vymyté misy ddme trochu oleje a tésto v ném vyva-
lujeme, az je ze vSech stran promasténé. Prikryje-

aspon 2 hodiny kynout. Pak znovu prohnéteme na
véle, rozdélime asi na 8 kousku a kazdy rozvalime
do kulata, asi na 5 mm tloustky. Placky poprasime
moukou, pfikryjeme utérkou a nechdme na teplém
misté 30 minut kynout.

Troubu pfedehiejeme nejméné na 230 °C, pak

" doni déame nahfat dva plechy, pomazané olejem.

Na nahfaté plechy narovname placky a na vrchni
strané navlh¢ime vodou. Zasuneme, troubu zavie-
me a asi 10 minut peceme. Pak opatrné otevieme
— placky by mély byt hodné nafouklé, zlatobilé
a uvniti duté. Nechdme je vystydnout a Cerstvé
podavame.

Celozrnny chléb I.

250 g pSeni¢ného Srotu smichdame se 1zickou soli
a asi tak 2 dl vody, az vznikne hutné, pruzné tésto.
Muzeme pridat misto vody nékolik 1zic mléka ne-
bo Izici oleje. Hnéteme asi 10—15 minut, pak pfi-
kryjeme vlhkym ubrouskem a nechdme 30 minut
odpocinout. Pak znovu prohnéteme, nakrajime na
kousky, utvofime malé koule, poprasime moukou
a do tenka vyvalime (jako papir). Vétsi ocelovou
pénev nahfejeme na stiedni teplotu a pe¢eme na ni
placky (nasucho). Jak se utvofi bubliny, obratime.
Pak podebereme kovovou lopatkou a chvilku po-
drzime nad plamenem. Podavame na pfedehiatém
talifi. .

Celozrnny chléb II.

Do 250 g hrubé mouky vmichame 1/2 1Zi¢ky
soli, rozdrceny libecek a 3 dl tekutiny (mléko a vo-
da). Dokonale prohnéteme, pfikryjeme vlhkou
utérkou a nechdme asi 2 hodiny odlezet (Iépe pres
noc). Z malych kouli vyvilime kruhové placky,
potfeme tukem, dvakrat pfeloZzime na polovinu
a znovu vyvalime. Opakujeme aspon 3krat —
chléb je chutnéjsi. Nakonec vyvalime placky a pe-
¢eme na mirné vymazané panvi po obou stranich
do zlatova.

Domici chléb

Pfipravime si kvasek z 60 g drozdi, trochy cukru
a 1/8 1 vlazné vody. Pak smichdme 1 kg hladké
mouky, 100 g Zitné mouky, 3 vétsi vafené proliso-
vané brambory, 1 1Zici octa, 3 1zicky soli a 3 Izicky
drceného kminu. Pfiddme vykynuty kvasek, vy-
pracujeme tésto, pomoucime, prikryjeme utérkou
a nechdme na teplém misté dobfe vykynout. Pak
znovu prohnéteme, udélame bochnik, veku nebo
dalaménky, polozime na plech na vrstvicku mouky
(dame ji jen pod tésto, jinak se zbytec¢né pfipaluje)
a nechdme znovu asi 1/2 hodiny kynout. Pfede-

me Cistou utérkou a nechdme na teplém ) 3 fejeme troubu na 220—230 °C, ddme do ni vyky-
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Jemné krdjené
moucniky
nekynuté

sl

se hodi k ¢aji, ke kdvé i ke kakau, mohou poslou-
%it i jako mou¢nik po hlavnim jidle nebo jako
svate¢ni snidané.

Bilkovy chlebicek / 20

Biskupsky chlebicek / 20
Citronovy chlebicek / 20
Cokolddovy chlebicek / 20

Italsky chlebicek / 20

Generdlsky chlebicek / 20
Mandlovy chlebicek / 20

OFiskovy chlebicek / 20
Bramborovy zdvin vareny / 21
Jablkovy zdvin taZeny / 21
Jablkovy zdvin z krehkého tésta / 21
Mandlovy zdvin / 21
Orechovy zdvin s mdslovym krémem / 21
OrFiskovy zdvin / 22

Ovocny zdvinl. all. / 22
Piskotovy zdvin / 22

Piskotovy zdvin rychly / 22
Tvarohovy zdvin / 22

Bilkovy chlebicek

140 g neloupanych mandli, 100 g rozinek, 100 g
cokolady, 50 g kdoulového syra nebo zavaiené
dyné a 50 g citrondtu nakrdjime na nudlicky nebo
na kosti¢ky a promichdame.

Z 8 bilku uslehame tuhy snih a po Zicich zasle-
hdme 280 g piskového cukru, pak lehce vmicha-
me pripravené prisady, 140 g hrubé mouky, 50 g
rozpusténého vychladlého masla a 1 1Zici rumu. Pl-
nime do maéslem vymazané, moukou vysypané
formy a v mirné troubé pe¢eme asi 50 minut. Pro-
chladly chlebicek vyklopime a druhy den nakraji-
me.

Biskupsky chlebicek 7
Z 6 bilku uslehdme tuhy snih, po lzicich zasle-
hévdme 110 g cukru a po jednom 6 Zloutku, pak
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lehce vmichame 110 g hrubé mouky, 50 g oCiste-
nych rozinek nebo sultdnek a z 1/2 citrénu $tavu.
Nakonec promichdme 60 g rozpusténého vlazné-
ho masla. Plnime do chlebi¢kové formy, vymazané
maslem a vysypané moukou a zvolna peceme ve
sttedné vyhfété troubé.

Citrénovy chlebicek

420 .g hladké mouky s 1/2 prasku do peciva
prosijeme na vél, smichdme se 150 g mouckového
cukru, 150 g zm&klého madsla, 8 Zloutky, $tdvou
a kurou z 1 citrénu a polévkovou Izici rumu. Du-
kladné propracujeme a pe¢eme v chlebickové for-
mé, vymazané méslem a vysypané moukou v mir-
néjsi troubé. Po upeceni a vychladnuti muzeme
prelit citrénovou polevou. (150 g mouckového
cukru a z 1/2 citrénu §tdvu tfeme s malym mnoz-
stvim vaiici vody do hladka.)

Italsky chlebi¢ek

Utfeme 150 g cukru s 6 Zloutky a 1 celym vej-
cem, vmichdme 50 g sultének, 50 g korintek, 50 g
na jemné platky nakrdjenych mandli a nakonec po
Céstech tuhy snih ze 4 bilku a 150 g mouky. Muze-
me obarvit na slabé riZzovo nékolika kapkami bre-
tonu.

Generilsky chlebicek

Utfeme dobfe 3 Zloutky se 140 g cukru, pfida-
me trochu skofice, 2 tlu¢ené hiebicky, 60 g na kos-
ticky nakrédjené zméklé ¢okolady, 140 g hrubé na-
krajenych ofisku nebo mandli, ze 3 bilku tuhy snih
a 140 g hrubé mouky. Tento chlebitek nepeceme
ve formé, ale na méslem vymazaném a moukou
vysypaném plechu, vylozeném bilymi oplatkami,
na které roztirdme tésto asi do 10 mm silné vrstvy.
Peceme zvolna v mirné troubé, teplé krdjime na
fezy nebo kostky nebo trojhranky. /

Mandlovy chlebitek

250 g cukru utfeme v mise se 4 celymi vejci, pfi-
dame tlucenou skofici, 2 tlu¢ené hiebicky, citr. ki-
ru, na $picku noze kypficiho prasku, 80 g neloupa-
nych, nahrubo krdjenych mandli nebo ofisku
a 250 g hrubé mouky. Pe¢eme stejné (na oplat-
kach) jako generélsky chlebitek. Upecené, jesté
teplé, nakréjime a pocukrujeme.

Ofiskovy chlebitek

170 g liskovych jader mirné oprazime na plechu
v troubé a promneme v suché utérce, abychom je
zbavili slupek. Pak spafime vafici vodou, aby
zmeékla. 10 Zloutku uslehdme se 150 g krupicové-
ho cukru, pfiddme 50 g rozinek, po ¢astech 170 g



