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Jak pracovat s našimi recepty
• Vybírejte co možná nejkvalitnější 
suroviny, nejlépe ty s přívlastkem bio, při 
jejichž pěstování nebyly použity chemické 
látky ani postřiky. Koření, zvláště 
pálivého a nezvyklého, soli nebo cukru 
ubírejte či přidávejte podle vlastního 
uvážení.
■ Nebojte se ochutnávat během vaření
- ovšem pozor na syrové maso, vejce 
a jiné potraviny, které není radno jíst 
tepelně neupravené.
■Množství oleje záleží i na tom, jaké 
nádobí použijete. Potřebujete lio tolik, aby 
se jídlo nepřichytilo ke dnu pánve, hrnce.

■ Jednotlivé značky, a dokonce i výrobní 
šarže mouky se mohou lišit vlastnostmi, 
což může ovlivnit výsledek pečení.
■ Pokud se v receptech používají hotové 
výrobky, je třeba brát v úvahu, že jejich 
receptury se časem mohou změnit - 
a osvědčené recepty přestanou fungovat.
• LŽÍCE A LŽIČKY Není-li uvedeno jinak, 
předpokládáme zarovnanou variantu.
Standardní lžička má 5ml, lžíce 15ml.
• HRNKY Pokud v našich receptech 
uvádíme odměřování na hrnky, počítáme 
s hrnkem o objemu 250ml volně 
nasypaných a zarovnaných surovin.

NA CO SI DÁVAT POZOR:
■ NA VEJCE Pokrmy obsahující syrová 
vejce nepodávejte kojencům ani 
batolatům, těhotným ženám, starším ani 
nemocným osobám.
■ NA CITRUSOVOU KŮRU Používáte-

- li kůru z limet, pomerančů či citronů, 
kupujte chemicky neošetřené plody. 
Omytí postřik neodstraní.
• NA DIETU Jen vy či váš lékař víte, jaké 
potraviny vyhovují vašemu přesvědčení 
nebo dietě.


