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Pro#"v$%i&," (rév)va&™*"+is&"-./0

D#n$ obsahuje t(m$" 90 procent vody a velk( mno&st
rozpustn( vlI'’kniny, d)ky n)& m' schopnost zah'n$t hlad. M'
n)zk# energetick# obsah, je dob"e straviteln', v'&e na sebe tox
a pom'h’ je vylulovat z t$la. Obsahuje vysoce kvalitn) nenasyce
mastn( kyseliny. Je bohat' na ho")k, drasl)k, m$-, selen, sod

chl/r, &elezo, zinek, fosfor,v'pn)k, vitamin A, beta:karoten, alfa

karoten a lutein.

D#n$ posiluje imunitn) syst(m, uklid;uje nervy, napom'h’
spr'vn( linnosti srdce, sni&uje hladinu tuk+ v krvi, celkov$
regeneruje t$lesn( bu;ky. D)ky vysok(mu obsahu drasl)ku a zink
se d#n$ pod)l) na sni&ov'n) krevn)ho tlaku. D#n$ m' regeneral
a omlazuj)c) %!linky, p+sob) jako siln# antioxidant, kter# pom'h
bojovat proti voln#m radik'l+m.

Semena d#n) obsahuj) velk( mno&stv) nenasycen#ch mastr
kyselin a zinku, kter# m' vynikaj)c) %linky na pos)len
obranyschopnosti organismu.
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Geni'In) vlastnost) d#n$ je jej) vyu&it) nasladko a naslano. Df
se d' p(ct, dusit, zap(kat, sma&it, zava"ovat, kandovat... Daj) s
n) vyu&)t kvty, du&nina i semena. Tohle v<e se sna&) obs
kucha"ka, kterou pr'v$ dr&)te. Recepty v n) jsou sesb)rny
zn'm#ch, z lasopis+, z intenetu. Maj) b#t inspirac), p"i va'e
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zapojte svou fantazii a recepty si p'izpt+sobte sv#m chut)m,

zvyklostem, poltu str'vn)k+.

Alkoliv je nejzn'm$j<) v kuchyni d#n$ Hokkaido, recepty jq
mo&n( d$lat i z ostatn)ch d#n) s pevnou du&ninou. Jedl( j9
dokonce i okrasn( d#n$.

A zaj)mav( j)dlo Ize p"ipravit i z kv$t+ d#n$ =cukety, patizony
pot"ebujeme sam!) kv$ty cca 3 ks na osobu, s#r Niva, na trojg
vaj)'ko, mouku, strouhanku, tuk na smaé&en).
Postup? z kv$t+ vyklepeme p")padn( brou'ky, dovnit" kv$i
vlo&)me kousek nivy, obal)me v trojobalu a usma&)me. P")Iq
bramborov' ka<e, brambory, nebo samotn( k v)nku.
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Surovinyd#n$, cibule, olej, zeleninov# v#var, smetana, s+, pep'
Postuppmytou a sem)nek zbavenou d#ni nakrj)me na kostilky. Na
oleji zp$n)me cibulku, p"id'me na kosti'ky nakr'jenou d#ni, zalijeme
v#varem. Na m)rn(m ohni va")me 30 minut, aby d#n$ zm$kla. Pot(
rozmixujeme tylov#m mix(rem, vm)ch'me smetanu, zah"ejeme
a dochut)me sol) a pep"em.
Mo&no dochutit lisovan#m !esnekem, mu<k'tov#m 0")<kem n¢bo
z'zvorem.

Ne-no-uQh9"-.M)v9"p6@FGk*
Suroviny:l st"edn) d#n$ Hokkaido, cibule, I&ilka kari, v#var =kostka
bujonu>, smetana =125 ml>, slune!nicov'Ed#;ov' sem)nka
Postupna olivov(m oleji osmahneme cibulku, p"id'me na kostilky
nakrjenou d#ni, zalijeme v#varem. Va")me, dokud d#n$ nezm$kne,
aby ji bylo mo&no rozmixovat. K rozmixovan( d#ni p"id'me smetapu

, dochut)me 1&)!kou kari a pova")me je<t$ asi 5 minut. Pod'vime
s opra&enou cibulkou a slune!nicov#mi sem)nky.

Pol(vka z d#n$ m' velk( mno&stv) variant. Nejb$&nsji se p“ipraviije D.M)v9"p6 @FGK*'R"8SHTL

z d#n$ Hokkaido, kter' se nemus) loupat. Ale daj) se pou&)t i jin( Suroviny:1 d#n$, 1 cibule, mrkev, podravka, smetana, j)<ka

druhy d#n) a ko"en)m a dal<)mi p")sadami m+&eme ze z'kladu Postup:v hrnci usma&)me cibuli, p"id'me na kostky nakrjenou

vykouzlit nep"ebern( mno&stv) r+zn#ch chut). d#ni a mrkev. Osol)me, opep”)me, p"id'me trochu podravky, kr'tce
podus)me. P"id'me vodu a uva")me dom$kka. V<e rozmixujgme,

CEP:"A@ u& d$l'te pol(vku z jak(hokoliv mno&stv) d#n$ a pro p“id'me smetanu a zahust)me j)<kou. M+&eme pod'vat s kulilkami

jak#koliv polet lid), dr&te se z'kladn)ho pravidla + d#ni v hrngi do pol(vky nebo s opra&en#mi chlebov#mi krutony. Nejlep<) pol{vka

zalijte tak, aby byla t$sn$ pono“en'. Prost$ to s tekutinou nep“ehnat. je z d#n$ hokaido, ale m+&eme pou&)t i jin( druhy d#n).

Pol(vku m+&ete uva'it nejprve jako z'klad. Uva“te kostilky d#n$, Autor: Anna Vichov"

kter( jste p"edt)m opekli na cibulce, v zeleninov(m v#varu. Ve

umixujte na hladk# tneutr'in)® kr(m, se kter#m nad'le m+&etq D.M)v9"p6 @FGk*'R"Ur$Vb)WI

kouzlit. Suroviny:2 I&)ce m'sla, 1 kg d#n$ Hokkaido, 5 men<)ch brampor,

2 kostky zeleninov(ho bujonu, s+l, pep", drcen# km)n, chilli om'lka
nebo 3 strou&ky 'esneku s major'nkou, 1E4 | mi(ka, petr&elk@ na
ozdobu

N 4 J N : J




Postup: d#ni zbav)me semen, brambory o<krbeme. Na r&le

orestujeme na kostky pokrjenou d#ni a brambory, p"id'

ko"en), s+l, zalijeme vodou, p"id'me bujonov( kostky a va")me
m$kka. Kdy& je v<e m$kk(, p"iljeme mli(ko a ponorn#m mix(r¢
rozmixujeme dohladka. Podle pot"eby dochut)me chilli om'kg
a je<t$ kr'tce prova")me. M)sto chilli je mo&n( p"idat 3 strou
lesneku a hrst major'nky : pol(vka nen) pikantn), ale n'dhern
vo;av'.

XYI14a3)v9"p6 @FGk*"["-.12"
Suroviny: 2 cibule, olej, 2 I&ilky mlet( sladk( papriky, 1 I&i'}
major'nky, 1E2 d#n$ =Hokkaido nebo jin' nakrjen' na kostky|
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1 brambora =nakrjen' na kostky>, 1,5 litru vody, 1 kostka

zeleninov(ho bujonu =nen) nutn(>, 2 strou&ky !esneku, s+, pe
I&)ce mouky na zahu<t$n).

Postup:nadrobno nakrjenou cibuli orestujeme na oleji dozlatoy
P"id'me sladkou papriku a F 1&i'ky major'nky. Prom)ch'me
p"isypeme kostilky d#n$ a brambory a zalijeme vodou. P"id'
kostku bujonu, prolisovan# lesnek, osol)me a opep”)me.
poklilkou va")yme do zm$knut) zeleniny =asi 15:20 mind
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*@ouchadlem na brambory lehce rozm$in)me, ''m& se pdl(vka

I'steln$ zahust). Vm)ch'me mouku rozm)chanou v tro<ce studg
vody a je<t$ alespo; 5 minut pova")me. Na z'v$r dochut)me zby
polovinou major'nky, sol) a pep“"em.

\|[*"eQk9"-.M)v9"p6@FGk*"
Suroviny:3 1&)ce pra&en#ch d#;ov#ch sem)nek, 1 I&)ce 'erst
z'zvoru, 2 ks cibule, 0,5 | sladk( smetany, 1:2 I&)ce octa, 150 g 1
0,5 | zeleninov(ho v#varu, 500 g d#n$, zakysan' smetana, mlet#
pep", stl, mlet# cukr

Postup.oloupeme cibule a kousek !erstv(ho z'zvoru, oboj) drob
pokrj)me a zesklovat)me na m'sle. P"id'me d#ni nakrjenou n
kostky a dus)me spoleln$ asi 5 minut. I$hem du<en) p"id'
zeleninov# v#var. Za oblasn(ho m)ch'n) dus)me 15 minut, a& d
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zcela zm$kne. Vm)ch'me smetanu a op$t p"ivedeme k varu. Po
potom rozmixujeme nebo propas)rujeme. Ochut)me trochou g
osol)me, opep”)me, p'islad)me 2 <petkami cukru =podle ¢
N$meckou d#;ovou pol(vku p"i pod'v'n) ozdob)me zakysandg
smetanou, !erstv$ mlet#m pep“"em a opra&en#mi d#;ov#mi sem

D.M)v9"p6@FGk*"
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Suroviny 1kg du&iny z d#n$ Hokkaido, 50 g m'sla, 1 st"edn) cipule,

2 strou&ky lesneku, 11 zeleninov(ho v#varu, 2 bobkov( listy, 1E4
mus<k'tov(ho 0")<ku, 15 ml citr/nov( <@'vy, 200 g smetany =sta!
tuku>, s+l, pep"

Postup:na m'sle nech'me zesklovat$t cibuli nakrjenou najemi
spolu s rozpl'ck#mi strou&ky !esneku. D#n$ se loupat nemus
Ji zbav)me sem)nek a pokrj)me na men<) kostky. Z hrnce vyn(
lesnek a naopak do hrnce d'me d#ni. Chvilku j) op(k'me a pot¢
p“ilijeme hork# v#var a citr/novou <@'vu. P"id'me bobkov#
mu<k'tov# 0")<ek a osol)me, opep")me. P"ikryjeme pokli!
a va")me asi tak p+l hodiny, dokud d#n$ nezm$kne. Sund'me h
ze spor'ku, vynd'me bobkov( listy a po™dn$ d#ni rozmixujem
tylov#m mix(rem. Do pol(vky vlijeme smetanu a u& jen trog
proh"ejeme a p")padn$ dochut)me. Pod'v'me s opelenou slanir
zakysanou smetanou a chlebov#mi krutonky.

D.M)V9"p6 @FGK*"*"[*"N$8_4"0O BcAd"
Suroviny: d#n$ Hokkaid/, 2 1&i'ky koriandrov#ch sem)nek, mlg
paprika, olivov# olej, p'r l)stk+ <alv$je, 2 cibule, trochu slan
smetana, s+l

Postup:d#ni rozkroj)me, oloupeme, vydlabeme du&ninu se sem
nakrjyme t'eba na m$s)lky. V hmo&d)"i utluleme dv$ I&i
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koriandrov#ch sem)nek, p"id'me I&i'ku sladk( papriky =kdo snese

ost"ej<), m+&e d't chilli> a sm$s) bohat$ posypeme d#n$. Pok
olivov#m olejem a d'me na 20 minut do trouby rozp'len( na 2
QC. Ne& se to upele, oloupeme a nakrj)me dv$ cibule a osma
kouskem n$jak( slaniny nakrijen( na nudli'ky. Kdy& cibulka za!

op)me
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hn$dnout, p"id'me upelenou d#ni. P"id'me n$co <alv$je, zalije
asi litrem vody a osol)me. Sta!) chvilku pova'it a pak to rozmixd
na jemn# kr(m. Na konec se m+&e p"idat trocha smetany.

fdjiQk9"-.M)v9"p6 @FGk*'R"k6kos)T.m"V@qtAm "
SurovinPlkg d#n$ Hokkaido, 11 zeleninov(ho v#varu, 12(

me
pvat

) ml

kokosov(ho mi(ka, 1 cibuli nebo 2 <alotky, s+l, lerstv$ umlet#

ep"

Postup:d#ni rozkroj)me a pellivé vydlabeme sem)nka =neloupsgjte>.
Pak ji nakrj)me na kostky. *alotku =nebo cibuli> nakrj)me pa

kostilky a opeleme na m'sle s trochou olivov(ho oleje. P"id'
d#ni a chv)li spole!n$ restujeme. Zalijeme v#varem a va")m
m$kka. V papi;'ku posta!) 15 minut, klasick#m zp+sobem tak !
max. 40 minut. Tylov#m mix(rem =nebo v mix(ru> umixujeme
hladk# kr(m. P"ilijeme kokosov( ml(ko, smetanu a kr'tce prova")n

e
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V#slednou konzistenci m+&eme doladit trochou vody nebo v#varu.

WxAy*"-0"{u|}*"~-.M) TE€"HXFme

Suroviny800 g oli<t$n( d#n$, 250 g Ricotty nebo m$kk# tvaroh
g m'sla, 4 pl'tky anglick( slaniny, sn)tka tymi'nu, 120 g mra&en#
hub, s+l a b)l# pep" dle chuti

Postup:d#ni nakrj)me na kostky cca 2 na 2 cm, d'me na vyt"g

pek'lek m'slem a 15 min peleme v troub$ na 180 stup;+. Na p'n[/i

opeleme anglickou slaninu a na stejn(m v#peku ze slaniny orestu
houby s tymi'nem. D#ni orestujeme na m'sle a zalijjeme v#var
podle pot"eby =podle konzistence, postupn$ se ze sm$si st'v'
Rozmixujeme, p"id'me Ricottu nebo m$kk# tvaroh a rozm)ch'n
do hladk(ho kr(mu. M+&eme dochutit sol), p"i serv)rov'n) d'm
navrch houby a pl'tek slaniny.

D.M)V9"p6@FGK*"["ya,)cf"-.12

Suroviny: 1 m'slov' d#n$, 1 1&)ce m'sla, trocha soli, bobkov# |
nov( ko"en), pep", trocha major'nky, trocha na<lehan( smetg
osmag&en' houska

Postupm’slovou d#ni oloupeme, nakrj)me, nalijeme trochu vod
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osol)me, opep")me, p"id'me nov( ko"en) a bobkov# list. Va'%
dokud d#n$ nezm$kne, ne v<ak p")li< dlouho. Pak rozmixujg
p"id'me 1&)ci m'sla a m+&eme pod'vat. Pro zv#razn$n) chuti m+&s
p“idat major'nku a rozhodn$ opra&enou housku a na<lehat
smetanu.

P6@FGK*"[",e...Alf"-.12"

Surovinyna 4 porce 600 g d#n$, 400 g mrkve, 4 1&)ce olivov(ho
2 cibule, 50 g z'zvoru, 2 chilli paprilky, 800 ml zeleninov(ho v#va
s+l, mlet# lerven# pep", 4 sn)tky koriandru

Postu@ d#ni zbav)me sem)nek, oloupeme, spole!n$ s mrkv) nakr'
na men<) kousky a rozlo&)me na plech. Pokapeme olivov#m 0o
a peleme v troub$ p"i 180 stupn)ch asi p+l hodiny. Oloupan( cik
a z'zvor nasek'me na drobno, v kastrolu na t"ech I&)c)ch olivov
oleje nech'me zesklovat$t, p"id'me opelenou zeleninu a ch
papri'ky. Zalijeme zeleninov#m v#varem a rozmixujeme. P"ivede
k varu a p"i m)rn( teplot$ va")me p"ibli&n$ 10 minut. Ochut)me s
mlet#m lerven#m pep"em a kr'tce pova")me. Ozdob)me !erstv;
koriandrem nebo jin#mi bylinkami.

N t@efn %o-.M)v9"p6@FGk*"
Suroviny:1 litr dr+be&)ho v#varu, 600 g oli<t$n( d#;ov( du&nir
2 jablka, 1 cibuli, 1 strou&ek 'esneku, 30 g m'sla, <@'vu z p+l cit

tme,
eme
nou

Dleje,
Fu,

)me
ejem
ule
ho
ili
me
ol),
HFm

Y,
r/nu,

1 1&i'ku kari ko"en), 1 |&i'ku mlet(ho z'zvoru, s+l, pep" a zelenou

petr&elku

Postup: d#ni nakrj)me na kostky, jablka oloupeme, nakrj)mpe

na kosti'lky a pokapeme citr/novou <@'vou. Na rozeh™t(m m's
orestujeme pokr'jenou cibuli a nadrobno posekan# !esnek. P"id'
kari a z'zvor a p"ibli&n$ minutu sma&)me. Pot( p"id'me d#
a jablka, osol)me a zalijeme v#varem. Va")me 35 a& 40 minut, ¢
d#n$ nezm$kne. Pot( nech'me !'ste!n$ zchladnout a rozmixujer
ponorn#m mix(rem.
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D.M)cf">?"L"Ee

Suroviny: 1 d#n$, 1 v$t<) brambor, 1 cibule, s'dlo, s+l, km)n, o
cukr, voda

Postup: oli<t$nou d#ni nastrouh'me na v$t<)m struhad
a uva")me ve vod$ dom$kka. Po uva'en) m+&eme p“ebyte
vodu pop")pad$ slt. Na zahust$n) pou&ijeme syrov# bran
kter# nastrouh’'me a p"ed koncem varu p"id'me k d#ni. Ochut)n
octem a cukrem dle chuti a dozlatova usma&enou cil
Autor: Anna V!chov"

D.M)cf">?"L"ZCEs"
Surovinyd kg d#n$, 2 cibule, 2 1&)ce m'sla, 2 I&ilky vinn(ho octa
a cukr dle chuti

cet,
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Postupd#ni vydlabeme a nastrouh'me nahrubo. Na m'sle zp$n)me

nadrobno nakr'jenou cibuli, p"id'me d#ni, podlijeme trochou vody
osol)me, oslad)me, p"id'me ocet a dus)me dom$kka. Kdo m'
hust<) zel), m+&e je<t$ d#;ov( zel) zahustit moukou rozkvedlan

r'd
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vod$ a nechat prova'it. D#;ov( zel) pod'v'me k pelen(mu masy

s knedl)ky !i brambory.

Pek$n‘/L"k$WO"R"-./L
Suroviny:400 g zadn)ho hov$z)ho masa, 400 g d#n$, 2 1&i'ky |

1,5 | zeleninov(ho v#varu, 2 rajlata, 1 lerven' paprika, 1 chiui

papri'ka, 1velk' cibule, trochu olivov(ho oleje, 100 ml kysan
smetany, s+, pep"

Postupna oleji zp$n)me nasekanou cibuli, p"id'me kousky masa
kr'tce zprudka opeleme. Pak p"id'me pokrijenou zeleninu, ko"en
s+, zalijeme trochou v#varu a dus)me pod pokli'lkou do polom$k
pravideln$ p"il(v'me v#var a oblas pom)ch'me. Pak p"id'me v$tq
kousky d#n$ a dova")me. Sm$s podle chuti dosol)me a opep’
pod'v'me s kopelkem kysan( smetany a !erstv#m pelivem.

D.12"n*"k$WO0"
Suroviny: 60 g d#n$, 2 I1&i'ky kari, 1 dl smetana ke <leh'n) =mj
b#t 112 L>, 200 g anglick( slaniny, 1 cibule, na ozdobu 1 svaz
jarn) cibule, podle chuti 1 |&i'ka km)nu, s+l
Postupslaninu nakr’j)me na kostilky, cibuli oloupeme a nakrj)me
nadrobno. D#ni opracujeme a nakrj)me na v$t<) kostky. Anglick

slaninu nakrjenou na kosti'ky vhod)me na p'nev a a& pust) tuk,

p"id'me na kosti'lky nakrjenou cibuli. P"id'me s+l, km)n a Kari
ko"en). Za chv)li p"id'me na v$t<) kostky nakrijenou d#ni, tro<k

vody, pod poklilkou dus)me dom$kka asi 20 minut. Nakong

p"id'me smetanu, je<t$ chv)li pova”)me. I$hem du<en) uva")
<pagety nebo jinou p")lohu, kterou m'me r'di. Tal)" s d#n) na kg
ozdob)me nat) jarn) cibulky.

D.MJHI"~-.M)cf"Ur$Vb)rdHIe"
Suroviny 500 g o!i<t$n( d#n$ Hokkaido =bez sem)nek, slupku v
ponechte>, 200 g sal'tov#ch brambor, 1 velk' cibule, 4 stroud

Kari,
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me,

F&e
blek
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)ka

lesneku, 4 vaj)'ka, 100 g polohrub( mouky, 1 I&i'ka maize

1y

=kuku"i'n(ho <krobu>, s+l podle chuti =p"ibli&n$ jedna I1&i'ka>, pep",
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s'dlo na sma&en) =z tohoto mno&stv) je zhruba zhruba 20 r&il#ch

kousk+>

Postup:d#ni umyjeme, i se slupkou nastrouh'me na jemn(r
struhadle. Irambory o<kr'beme a tak( nastrouh'me, cibul
oloupeme a nakrj)me nadrobno, !esnek prolisujeme a v<ec
ingredience krom$ s'dla spole!n$ prom)ch'me. Nenech'me sm
st't a ihned ji zpracujeme d'l. W&i'ku s'dla rozeh"ejeme v p'ny
X'st t$sta p"eneseme na p'nev, |&)c) rozet"eme na sotva centi
vysokou vrstvu a na st"edn$ siln(m plameni osmahneme po o
stran'ch dozlatova, celkem asi 3:4 minuty. Vyjmeme a nech'me
pap)rov( ut$rce okapat p"ebyte!n# tuk. D#;'ky m+&eme pod'va
nejen samotn(, ale tak( jako p")lohu k du<en(mu masu.

D.M)cf"laQHI"

Suroviny:F d#n$ Hokkaido, 1 v$t<) brambora, 2 strou&ky !esne
1 men<) cibule, major'nka, s+l, pep", 2 vaj)lka, 2 vrchovat( 1§
hladk( mouky

Postupolistyme si d#ni od vnit"n) du&iny a sem)nek a p$kn$ ji ce
umyjeme. D#ni nastrouh'me najemno, p"istrouh'me o<kr'bano
bramboru, strou&ek !esneku, men<) cibulku a p"im)ch'me 2 ve
a asi 2 |I&)ce mouky. Oko"en)me major'nkou nebo bazalkoy
pestem =moc dobr' varianta>. Sma&)me na oleji nebo na s'dle
budou v)c k"upat.

D.M)cf"laQHI"T"v$"ALf"-.12
Suroviny:1 men<) d#n$, 150 g polohrub( mouky, 2 vejce, 100
mi(ka, 4 strou&ky !esneku, major'nka, trochu km)nu, s+, pe

svazek bylinek : pa&itka, petr&elka, jarn) cibulka, tuk na sma&e

Postup:uva“enou d#ni rozmalk'me vidli'kou, p"id'me mouku,
vejce a ostatn) ingredience a v<e d+kladn$ prom)ch'me.
p'nvi na rozp'len(m tuku nebo na oleji tvo")me |&)c) men;
placilky, kter( sma&)me po obou stran'ch dozlatova. Kdo
nechce moc mastn(, nech' placilky okapat na vrstv$ ubrous}
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D.M)cf"lasi—HI
Suroviny:200 g o!i<t$n( nastrouhan( d#n$, 170 g hladk( mou
100 g tvrd(ho s#ra : I)m ost"ej<), t)m I(pe =nap". parmaz'n>, 150 ml
b)I(ho jogurtu, 1E2 lerven( papriky, 1 vejce, s+, ko"en) nebo 'ergtv(
bylinky dle chuti, 3 1&)ce oleje : pokud budeme p(ci v troub$
Postupv<echny suroviny sm)ch'me dohromady. Tvo")me placi'k
kter( op(k'me na p'nvi na tuku nebo si p"iprav)me placi'ky pro
pelen) v troub$. V tom p")pad$ p"id'me do placilek olej. Placi!
nalejeme do forem na muY ny a peleme v p"edem vyh™t( troub$.
Placi'ky pod'v'me nejl(pe se zeleninov#m sal'tem. M+&eme
pod'vat tak( jako p")lohu k mas+m nam)sto brambor nebo r#&e.
Jsou v#born( tak( se studen#mi z'livkami.

PlaQHI"["-.12""
Suroviny:2 vrchovat( hrnky nastrouhan( d#n$ , 1 I&)ce hladk(
mouky, 1 |&)ce solamylu, 1 vejce, 50 ml ml(ka, 1 hrst nasekan(
petr&elky, s+l, pep", olej
Postup:v<echny ingredience krom$ d#n$ a oleje sm)ch'me [ha
t$st)!ko a nakonec k n$mu p“im)ch’'me nahrubo nastrouhanou d##i.
Z t$st)'ka tvo")me placilky, kter( sma&)me na p'nvi v rozp'len(n
oleji dozlatova z obou stran. Hotov( d'me na pap)rovou ut$rk
kter' nasaje p“"ebyte!n# tuk.

S—

—"B™K)cf"H"4"R"-.M)T.m"("?Hv$,A/>m
Suroviny:1 ku"e, sn)tky rozmar#nu, 150 g m'sla, 2 housky d¢
star(, p+l d#n$, 2 vejce, 2 strou&ky 'esneku, 100 ml mi(ka
Postup: polovinu m'sla sm)ch'me s nasekan#m rozmar#nem
avet"eme ho pod k+&i omyt(ho a oli<t$n(ho ku"ete. Nezapomengme
ho p"ed t)ym "dn$ nasolitB Zbytek m'sla rozp'l)me v hlub<) p'ny
a 10 minut na n$m p“evalujeme kostilky o!i<t$n( d#n$. Do m)
d'me nakrijenou housku, polijeme ji mi(kem, nech'me kr'tce
vs'knout, dod'me &loutky, s+l, pep" a prolisovan# !esnek. Nakozfc
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vm)ch'me sn)h z b)lk+, zm$klou d#ni a n'divkou napln)me ku"¢.
Peleme ho asi 75 minut p"i 180 stupn)ch Celsia. Kdo chce, m+&e ke
konci p“idat teplotu, aby se vytvo'ila k+rlilka.
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Pe...An9"-. 12"

Suroviny:500 g d#n$ Hokkaido nebo jin( odr+dy, 2 strou&Ky
lesneku, 4 1&)ce sojov( om'ky, F I&i'ky papriky =sladk( nelo
p'liv(>, 1 <petka soli, 8 I&ic olivov(ho oleje
Postup: d#ni  rozkrj)me na m$s)lky a vydlabeme sem)nka.
Polo&)me do pek'ku vylo&en(ho pe!)c)m pap)rem. P"iprav)mgq si
marin'du sm)ch'n)m prolisovan(ho !esneku a ostatn)ch surovin.
D#ni d+kladn$ pot"eme a d'me p(ct do st"edn$ vyh™t( trouby
Trv' to asi p+l hodiny a b$hem t(to doby je<t$ n$kolikr't d+kladn
poma&eme marin‘dou. D#n$ mus) b#t m$kk', snadno vykrojiteln’
|&i'kou. Pou&)v'me jako p")lohu k masu, nebo j)me s b)l#m pelivem.

o

Pe...An9"-.12"R"Ur$Vb)r$80
Suroviny: d#n$, brambory ve slupce =mno&stv) pou&it#ch

ingredienc) podle chuti, pom$r d#n$ a brambor 171>, s+, pep",
olivov# olej, tymi'n, smetana, !erstv( bylinky
Postuprozp+len( d#n$ vydlabeme a nakrj)me na asi centimdtr
<irok( pl'tky, dob"e omyt' d#n$ Hokkaido se nemus) loupaf.
Na zhruba stejn( kousky nakrj)me omyt( brambory ve slupc
Plech pot"eme olivov#m olejem, p"id'me kousky d#n$ a brambpir,
osol)me, opep")me a posypeme tymi'nem, p")padn$ p"id'nme
v$tvilku lerstv(ho tymi'nu. V<e zakapeme olivov#m olejen
a peleme v p"edeh™t( troub$ na cca 160 stup;+ do m$kka =asi 40
minut>. Hotov( d#n$ s bramborami p"elijeme kysanou smetanou
s nadrobno nakr'jen#mi bylinkami.

1%

-7

0e*z6I)TE"YIAY"R"8SHTL"*"-./L"
Suroviny 3 v$t<) cibule, 2 st"edn) mrkve, 200 g d#n$ Hokkaido ngbo
m'slov(, 3 hrnky va"en#ch [alov#ch fazol), 2 dcl zeleninov(ho
v#varu nebo hork( vody, 3 PW I&)ce oleje, s+, podle chuti umgocet,
rostlinn' smetana =nen) nutn'>, 1 1&)ce !erven( papriky, major'nki,
z'zvor

Postup:pokud nem'me uva“en( fazole, namo!)me je minim'In$

na 5 hodin nebo p"es noc a uva")me. Cibuli nakrj)me na vt<)
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kostky, mrkev na prou&ky a d#ni asi na 1 cm kosti'ky. Na olgji

zp$n)me cibulku se sol), trochu ji v)ce orestujte, p"id'me mrkev

a d#ni, zapr'<)me paprikou a asi 2 dcl v#varu. Cel(to podus)me|do
zm$knut) zeleniny. Na posledn)ch 5 minut p"id'me uva“en( fazole
a pova")me spolu. Na z'v$r m+&eme p"idat trochu major'nky.
Ochut)me umeoctem, trochou s/jov( nebo jin( smetany =nemus)
b#t> a vymalkanou <@'vou z !erstv(ho z'zvoru.

O7/BTE"-M)TE€"YIaY"R"ya Am"
Suroviny200 g d#n$, 1 I&ilka hladk( mouky, 1E2 1&i'ky rozmar#nu,
1E2 |&i'ky mlet( sladk( papriky, 150 g hov$z)ho masa, 1 strou&ek
lesneku, 1E2 |&i'ky kari ko"en), 1 ks papriky =zelen(>, 2 I&)ce
p"epu<t$n(ho m'sla, 1 ks cibule, s+l, mlet# lern# pep", 1 ks
papriky =!erven(>, 1 I&i'ka rajsk(ho protlaku, 250 ml masov(ho
V#varu

Postup:cibuli a 'esnek oloupeme. Cibuli nakrj)me najemno,
lesnek prolisujeme. Omyt( a osu<en( maso nakrj)me na kostKy.
P"epu<t$n( m'slo zah"ejeme v <ir<)m hrnci a za st'l(ho m)ch'n)
v n$m opeleme maso, osol)me a opep”)me. P"id'me cit};li

a prolisovan# !lesnek, vm)ch'me rajsk# protlak a v<e opel!eme. Maso
zapr'<)me moukou, paprikou a n$kolik minut pra&)me. P"ilije
v#var a v<echno nech'me v zakryt(m hrnci asi p+l hodiny dusijt.
Papriky a oloupanou d#n) nakrj)me na kostky. Oboj) p"id'mg
k masu. D#;ov# gul'< oko"en)me kari ko"en)m, rozmar#nen
a p"ikryt( nech'me 30 minut st't. Nakonec jej osol)me a opep")me.
Ohniv# d#;ov# gul'< pod'v'me s p")lohou podle vlastn) chuti.
Hod) se jak brambory nebo knedl)ky, tak chleba.

—+

—

D.12"°1]n9"h)c2{>m"ya Am"
Suroviny: 1 st"edn) d#n$ Hokkaido, 1 cibule, 300 g mlet(hp
hov$z)ho masa, 100 g strouhan(ho s#ra =gouda, 'edar, eidam}/a>,
50 ml smetany ke <leh'n), 1 I1&)ce m'sla, s+l, pep", tymi'n, oregano,

olej Postupd#ni Hokkaido se")zneme kous)!ek spodn) !'sti, aby
byla stabiln), d'le vrchn) !'st se stopkou a vydlabeme ji. Se")znut#
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vr<ek si nech'me jako !poklilku2 Na oleji zp$n)me cibuli
nakr'jenou nadrobno, p"id'me hov$z) maso a opeleme. Osol)me,
opep")me, p"id'me tymi'n a oregano dle chuti. Nech'me dusit agi

8 minut. Do d#n$ Hokkaido vrstv)me st")dav$ maso a s#r, nakonec
zalijeme smetanou a p"iklop)me poklilkou z d#n$. Peleme
v troub$ rozeh™t( na 190 QC asi 1 hodinu.

—r$Vb)ncf"(ixf"R"-./L"S6KKSi¢
Surovinyd#n$ Hokkaido a brambory v pom$ru 1?1, hork( ml(k
m'slo, s+l

Postup: oloupan( a na kostky nakrjen( brambory uva")m
v osolen( vod$ dom$kka. V dal<)m hrnci uva”)me dom$kka
I nakrjenou d#ni ve slupce. Oboje slijeme, brambory p"id'm
k d#ni a s kouskem m'sla m)rn$ roz<@ouch'me. P"id'me hofk(
ml(ko v mnoé&stv) podle toho, jak chceme m)t pyr( ")dk( a vge
roz<@ouch'me do hladk(ho pyr(. M+&eme samoz'ejm$ pou&)t
I kuchy;sk# robot. Podle chuti dosol)me a m+&eme p"id'vat daj<)
dochucovadla, jako nap". rozet"en# lesnek, !erstv( bylinky apgd.
Iramborov( pyr( s d#n) se hod) nap". k vep"ov( panence, ale i |
p")loha k hov$z)mu pl'tku apod.

Sr$n6EHI["-.12"
Surovinyd#n$ =v#born( je Hokkaido>, slune!nicov# olej, s+l, pep",
obl)ben( bylinky =rozmar#n, tymi'n, major'nka, ...>
Postup:&'dn# jednodu<<) recept z d#n$ Hokaido ne& hranglky
snad ani neexistuje. Vydlabanou d#ni =pokud je Hokaido, tak
i se slupkou> nakrj)me na hranolky stejn$ velk(, jako bychgm
je d$lali z brambor. D#;ov( hranolky zalijeme trochou oleje,
prom)ch'me, aby se olej dostal v<ude, osol)me, opep")me, p"idime
hrst obl)ben#ch bylinek a znovu prom)ch'me. Peleme na plechu
vylo&en(m pelic)m pap)rem v troub$ vyh™t( na cca 190 QC |asi
30 minut =dozlatova>. Hranolky m+&eme pod'vat k jak(mukoli
druhu masa nebo jen tak samotn( !i nam'en( do dipu z jogurty
nebo zakysan( smetany.
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D.M)cf"wo[&™

Suroviny:600 g oli<t$n( d#n$, 300 g r#&e, 2 I&)ce olivov(
oleje, 12 lerstv#ch I)stk+ <alv$je, 80 g m'sla, 100 g parmez
jemn$ nastrouhan(ho plus na posyp'n), s+l, pep"
Postupnakrj)me d#ni na kousky cca 2:3 cm a d'me va"it do 80
ml osolen( vody na 5 minut. P"id'me r#&i, oblas prom)ch'me
a nech'me probubl'vat 15 minut.

Po 15ti minut'ch rozp'l)me na p'nvi olivov# olej a 30 vte"in
sma&)me <alv$jov( I)stky, osu<)me je do ubrousku. Touto dob
m$la b#t d#n$ i r#&e uva'en' a tekutina absorbovan'’, vm)ch'n

tedy m'slo, parmez'n, s+l a pep" podle chuti. Serv)rujeme

posypan( parmez'nem, nal'man#mi l)stky <alv$je a p'r kapkam
oleje.

¥a,I)v9:.12h*7$8()1eQ!'RH"es>mYya Am
Suroviny:4 ks ku"ec)ch prsou, 1 m'slov' d#n$ =d#ni m+&en
nahradit cuketami>, 2 1&)ce olivov(ho oleje, 1 cibuli, 6 ks !erstv4

&ampion+, 3 rajlata, 1 ku"ec) buj/n, ko"en) : ku"e gril, s+l, pep"

2 strou&ky !esneku, 200 ml zakysan( smetany

Postup:d#ni, 'erstv( &ampiony a rajlata olist)me a nakr'j)me
na kostilky. V hrnci zp$n)me na oleji cibuli dozlatova, p"id'me
k n) &ampiony a po chvilce i ku"ec) maso nakr'jen( na kosti'k
chvilku osmahneme. Podlijeme vodou, vhod)me buj/n
oko"en)me a nech'me dusit do polom$kka. Pot( p"id'me ng

kosti'ky nakrjenou d#ni, rajlata a prolisovan# lesnek. Dus)me

v<e do m$kka. Nakonec zjemn)me zakysanou smetanou.

Z$,.e...An9"-.12" 4"=.xAm

Suroviny:1 ks d#n$, s+l, 200 g eidamu, 1 : 2 ks vejce
Postup:d#ni omyjeme, oloupeme a nastrouh'me na hrub(m
struhadle. Vlo&)me do hrnce a podlijeme ji trochou vody, osol)r
a d'me ji dusit dom$kka. Zap(kac) misku vyma&eme m'sler
a vysypeme strouhankou. D'me do n) podu<enou d#ni, kterq

nu

) by
e

e
tch

-~

14

ne
n
DU

zalijeme roz<lehan#m vejcem. Mno&stv) z'le&) na velikosti d#
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m+&eme d'ti 2 vejce. D#ni posypeme nastrouhan#m tvrd#m s#nem.
D#ni se s#rem zap(k'me asi 15 minut ve st"edn$ vyh"t( troubj$.
Zapelenou d#ni se s#rem ihned pod'v'me.

18s)TB/I"R"-./L
Suroviny:d#n$, !'esnek, med, rozmar#n, olivov# olej, trochu s@
t$stoviny
Postupd#ni rozkroj)me, vydlabeme sem)nka a du&inu rozkr'j)me
na kostky. Xesnek nakrj)me na pl'tky, sm)ch'me s rozmar#nem,
medem, sol) a olivov#m olejem. Sm$s prom)ch'me s d#n) a djme
na plech. Peleme v troub$ do m$kka. N'sledn$ v<e rozmixujgme
a sm)ch'me s uva"en#mi t$stovinami. Vhodn' jsou t"eba kol)nka|

Pe...An9"ya v9"-.12"©"*eC)cf"y$WBna32"

Surovinyl m'slov' d#n$, s#r, na marin'du : 50 ml olivov(ho oleje,
2 1&)ce medu, 2 1&)ce hn$d(ho cukru, 2 strou&ky prolisovam(ho
lesneku, s+l, pep" podle chuti
Postup:d#ni olist)me a nakr'j))me na mal( kosti'ky, kter( vio&)me
do marin'dy. D#ni v marin'd$ po™'dn$ prom)ch'me, vlejeme do
zap(kac)ho pek'le a peleme v troub$, a& bude d#n$ m$kk' [asi
p"ibli&n$ p+l hodiny. Nech'me v lednici vychladnout. Pod'v'md
jako p")lohu k masu, ale i samotn( je to velmi chutn(.

174

¥a,)v9"-.12"R"Hu,Hu Am
Suroviny:1 men<) m'slov' d#n$, 1 cibule, 1 1&)ci olivov(ho olgje

=m'slo>, 350 ml kuskusu, 500 ml vody \ 1 ku"ec) buj/n, 1:2 strou&ky
prolisovan(ho !esneku, s+l, pep", nastrouhan# s#r, petr&eglka
na ozdobu

Postupd#ni olist)me, nakr'j)me na kosti'ky a pova")me ji do m$k

ve vod$. Cibuli nakrj)me na kostilky a osmahneme s !esnek¢m
dozlatova. P"id'me k n) uva'enou d#ni a chvilku orestujeme.

Nasypeme k d#ni kuskus a vrouc) vodou s buj/nem zalijeme,
po™dn$ prom)ch'me a nech'me stt =u& neva")me> s p"ikrytqu
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poklilkou 5 minut. Kuskus s d#n) nand'me na tal)'e, posypeﬁue
s#rem a ozdob)me petr&elkou. Kuskus m+&eme nahradit [r#&)
a va")me jako rizoto.

«XFY)T€" -M)TE€" UYl'd" R" )(r*-A/.80"
(B/i)T.80")%i-HI

Suroviny:150 g bulguru, zeleninov# v#var, s+l, 600 g mu<k'tov(
d#n$ =list' hmotnost>, cibule, !esnek podle chuti, 50 g piniov#ch
0")<k+
Postup: d#ni oloupeme, olistime, zbav)me semen a vl'kep.
Nakrj)me na pltky. Poklademe na plech s pe!)c)m pap)re
spole!n$ s nakr'jenou cibul) a strou&ky !esneku. M+&eme opep"it
a osolit. Peleme p"i 200 QC. Po 20 minut'ch z poloviny pelen( d4n$
vy<leh'me ")dk( d#;ov( pyr(. Zbylou d#ni, kterou peleme je<t$ 1
minut, nakr'j)me na v$t<) kousky. I$hem pelen) d#n$ si p“iprav)me
bulgur. P"i p")prav$ se dr&)me doporulen) uveden(ho na obale.
lulgur zal)v'me vodou =v#varem> v pom$ru 1 ? 2,5 + 3. luldur
m+&eme p"ipravit v)ce zp+soby + va')me s tekutinou 10:15 minut
=lze pova'it i krat<) dobu a nechat v uzav'en( n'dob$ doj)t> ngbo
zalijeme va")c) tekutinou a nech’'me 30 minut v uzav'en( n'dod$
bobtnat nebo a zcela nej<etrn$ji s c)lem o zachov'n) nutrith$
hodnotn#ch I'tek Ize postupovat tak, &e bulgur zalijeme studenou
tekutinou a nech'me cca 60 minut nabobtnat. Upraven# bulgur
sm)ch'me s d#;ov#m pyr(, lisovan#m lesnekem a kousky d#n$. P"i
pod'v'n) m+&eme posypat nasucho opra&en#mi piniov#mi 0")gky
a doplnit pelen#mi kousky d#n$. P"ed opra&en)m je dobr( 0")fky
nechat nabobtnat.

7\

P6h$™K)cf"WIRE ™™ R"./L"™*"=u®A/.80"n) Yb$80
Suroviny® na 2 porce : mal' d#n$ hokkaido, olej, 250 g loupahn(
pohanky, trochu m'sla, <alotka, velk# strou&ek 'esneku, Hrst

su<en#ch hub, zeleninov# v#var, hrst hladkolist( petr&elky, <{@'vu
z poloviny citronu, s+l
Postupd#ni nakrj)me na m$s)!ky, odstran)me sem)nka, pokapeme

19




olejem a d'me up(ct do trouby na 200QC. Kdy& je d#n$ opelena
dozlatova a m$kk', vynd'me ji z trouby a vidli'kou ji rozm$Iin)me
mali'kat( kousky. Pohanku ope!eme naoleji za st'l(ho prom)ch'v'n
dozlatova a d'me stranou. Na oleji s m'slem nech'me zesklovat$t
na kosti'ky nakr'jenou <alotku a nasekan# !esnek. Pohanku vr't)me
zp$t do p'nve, p'id'me trochu zeleninov(ho v#varu a su<en(
houby a nech'me prov"et. Kdy& se v#var vst'eb’, p"id'me d#ni
a postupn$ v&dy p"il(v'me trochu v#varu, dokud se %pIn$ nevst'leb’,
a& do t( doby, ne& pohanka zm$kne. Nakonec u& jen vm)ch'me
nasekanou petr&elku a <@'vu z citronu. P")padn$ v<e dosol)me¢. Kdo
m', nastrouh' navrch je<t$ parmaz'n.

D.M)cf"eno}Q70"
Surovinyna 4 porce : polovinu trochu v$t<) d#n$ Hokkaido, trochu
olivov(ho oleje, 2 + 2,5 hrnku hladk( mouky, <petku mu<k'tov(o
0")<ku, s+, pep", citr/nov' <@'va, parmez'n
Postup:d#ni vydlabeme, nakrj)me na kousky, pokapeme olejgem
a nech’'me v troub$ p"edeh™t( na 200 QC p(ct do m$kka asi hodjnu.
Hotovou d#ni rozmixujeme najemno ponorn#m mix(rem a nech'me
zchladnout. Rozmixovan( d#;ov( pyr( zpracujeme v m)se spolll s
moukou, mu<k'tov#m 0")<kem a sol) v nelepiv( t$sto, kter( rozd$l)me
na !tvrtiny. Z ka&d( !'sti na pomou'en(m Vv'le vytvo")me V'lelek,
kter# nakrj)me na kousky. Ka&d# nok pak je<t$ lehce zm'lkngme
vidlilkou, aby se na n$m vytvo"ily r#hy.Takto p“ipraven( noky jsgm

uva")me v osolen( vrouc) vod$. Noky jsou hotov(, kdy& vyplavou
na hladinu. Pod'v'me posypan( parmez'nem, pokapan( citronovoy
<@'vou, olivov#m olejem, podle chuti osolit, opep"it. Nebo p'lidat
ingredience podle vlastn) fantazie.

D.M)cf" n6HI" =jp$1f" s'r)Yh$/.80" Glas,H.80"
)”eQ7III

Suroviny:1 ks m'slov( d#n$ =750 g d#n$ list( hmotnosti>, 200 g
jemn$ mlet( celozrnn( mouky, 1 vejce, <petka soli, 100 g vla<gk#ch

20 J
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0"ech+, 40 g cukru, 40 g m'sla

Postupd#ni oloupeme, olist)me a zbav)me sem)nek. Nakr'j)mé
stejn$ velk( kusy. Peleme cca 20 minut v rozeh™t( troub$ na
QC. Z je<t$ tepl( d#n$ pomoc) ty'ov(ho mix(ru vym)ch'me p
P"id'me vejce a mouku a vytvo")me hladk( a pevn( t$sto. P")p4
m+&eme podle pot'eby p"idat men<) mno&stv) mouky. Z
tvo")me I&i'kou noky, kter( vkl'd'me do va")c) m)rn$ osolen( vo
VklI'd'me postupn$. Va")me 2:3 minuty : a& vyplavou. Opakujer
a& zpracujeme cel( t$sto. Takto p"ipraven( noky m+&eme po
naslano i nasladko nebo jen tak pouze pokapan( m'slem. N'< t
noky nasladko : posypan( nastrouhan#mi vla<sk#mi o"echy, cu
a polit( rozpu<t$n#m m'slem.

D.12"p™"HWn)v,H "
Surovinyl kg d#n$, 2 ks cibule, 1 I&)ce m'sla na sma&en), 1 kq
smetany ke <leh'n), 6 ks vajec, 2 : 3 <petky mu<k'tov(ho o'
15 dkg tvrd(ho s#ra, 2 1&)ce kysan( smetany, 1 |&)ce petr&elo
2 strou&ky !esneku, podle chuti mlet# !lern# pep”, chilli ko"en),
podle pot"eby m'slo na vymaz'n)

Postupd#ni nakrj)me na hranolky nebo na kosti'ky a d'me vaf

do p'ry asi na 7 : 10 minut. Mezit)ym nakrj)me cibuli nadrobr
a osma&me ji na l&)ci m'sla. Vejce uva")me natvrdo, 'e
prolisujeme, petr&elku nasek’'me nadrobno a tvrd# s#r nastroul
na jemn(m struhadle. Pek'! vyma&eme m'slem a urovn'me
n$j kousky d#n$. Osol)me, opep")me, oko"en)me podle chuti
ko"en)m a posypeme osmaé&enou cibul). D'le poklademe p
va'en#ch vajec, ty posypeme nasekanou petr&elkou a stroul
s#trem. Sm)ch'me ob$ smetany a ochut)me prolisovan#m !esne
mu<k'tov#m 0")<kem, sol), pep"em a chilli ko"en)m. Pek'! zalij¢
oko"en$n#mi smetanami a d'me p(ct.
v p"edeh™t( troub$ dor+&ova. D#ni po krnovsku pod'v'me s r+z
upraven#mi brambory nebo s pelivem.

2 na
200
yr(.
dn$
t$sta
ly.
he,
d'vat
pje
Krem

pl)mek
)<ku,
V( nati,
S,

t
(o]
snek
'me
do
chilli
I'tky
han#m
rkem,
bme

D#;ov# pokrm upeleime

n$

21



Pe...AM"n*" lak™ ~

Z$,e...An9"- 12"["«Wn)v*"

Suroviny:1 kg d#n$, 4 : 5 ks brambor, 3 strou&ky !esneku, ROO
g eidamu, 100 g vysoliny, 1 kel)mek sladk( smetany, 8 ks vigjec,
3 |&)ce pa&itky, 2 ks cibule, 20 g parmaz'nu, 4 <petky mu<k'toy(ho
0")<ku, 1 kel)mek b)I(ho jogurt, 400 g moravsk(ho uzen(ho, pqdle
chuti mlet# lern# pep”, 2 I&i'ky kari ko"en), drcen# km)n, s+l, chilli
ko"en), podle pot"eby s'dlo na vymaz'n) pek'le, strouhanka na

vysyp'n)
Postup:pek’! vyma&eme s'dlem, vysypeme strouhankou a d'me
ho prozat)m do chladnilky. Vejce va")me 6 minut v osolen( vgd$
a l&ilkou 8L octa, potom je zchlad)me, oloupeme a nakrj)me |na
pl'tky. M+&eme uva'it o 2 vejce m(n$ a ta nepou&it' vejce potpm
roz<lehat ve smetan$. Cibuli oloupeme, nakrj)me nadrohno
a osma&)me nal&)ci s'dla dozlatova. Jidam a parmaz'n nastrouh’me . R
na jemn(m struhadle. Xesnek oloupeme a prolisujeme. D#ni —Jb)Gk*"'["-.12"S6KkSi¢
nakrj)me na prst siln( tylinky nebo pl'tky. Kdo chce, m+&e |i Suroviny 500 g d#n$ Hokkaido, 400 g polohrub( mouky, 20¢ g
hrub$ nastrouhat. Velk( brambory o<krbeme, na velk#ch slzilk'¢h cukru krupice, 2 vejce, 150 ml oleje, 1 vanilkov# cukr, 1 pr'<ek|do
nastrouh’'me, osol)me, okm)nujeme a ochut)me kari a chilli ko"enjm. peliva, 2 1&)ce kakaa, m'slo a hladk’ mouka na vysyp'n) formy
Pl'tky vysoliny nakrj)me na nudlilky. Uzen( maso nakrj)me na Postup: d#ni Hokkaido oloupeme, vydlabeme a nastrouh’'me
mal( kostilky. Pa&itku nasek'me nadrobno. Smetanu sm)ch'me nahrubo. P"id'me mouku sm)chanou s pr'<skem do peliva, oba
s mal#m b)l#m jogurtem, prolisovan#m !esnekem, ochut)me gol), cukry, vejce, olej a prom)ch'me. “ormu na b'bovku vyma&enje
pep"em, mu<k'tov#m o0")<kem a kari ko"en)m. Nez'le&), zda je m'slem a vysypeme moukou a nalijeme polovinu t$sta. Do drup(
smetana sladk' nebo kysan', oba druhy jsou V#born(_ Do pek' e p0|0Viny t$Sta p"im)Ch'me kakaO aVlijeme na SV$t|(t$St0. Chceme:
rozlo&)me nastrouhan( brambory, posypeme je pa&itkou, uzep#m li vytvo'it v b’bovce barevn( ornamenty, kr'tce prom)chnemse
masem a vysolinou. D'le naskl'd'me d#ni, trochu ji osol)me ob$ t$sta <pejl). Peleme v troub$ vyh™t( na 180 QC asi 30 m|nut.
a posypeme osma&enou cibul). Na dal<) vrstvu pou&ijeme nakfjen’ Hotovou b'bovku pozn'me tak, &e do n) zap)chneme <pejli, pokpd
va'en' vejce a posypeme strouhan#m eidamem sm)chan#m se na ni nep"ilep) &'dn( t$sto, je hotovo.
s parmaz'nem. Nakonec zalijeme sm$s) smetany a b)l(ho jogurtu.
P"ipravenou sm$s d'me do p"edeh™t( trouby a peleme, dokyd Dr6°A™K)T€"k6la#
pokrm nez)sk' kr'snou barvu. Trv' to podle trouby asi 45 : 60 Surovinyna drobenku : 250 g polohrub( mouky, 250 g mou'kov(hg
minut. cukru, 1 vanilkov# cukr, 250 g m'sla, <petka sko"ice, na n'pl;|:
500 g d#n$, 1 citron, 150 g t"tinov(ho cukru, 2 1&)ce medu, hrst
hrozinek, tro<ku mlet( sko"ice, 1 s'lek vanilkov(ho pudinku
v pr'<ku, tuk na vymaz'n) formy
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Postup:z mouky, cukru a m'sla ud$lI'me drobenku a polovint

j d'me do vymazan( kol'lov( formy. D#ni pokrj)me na mal(
kostilky, v hrnci sm)ch'me s cukrem, citronovou <@'vou a k+r¢
p“ilijeme tro<ku vody a va")me na m)rn(m ohni, a& d#n$ zesklo
Pak slijeme p+lku tekutiny, vm)ch'me pudinkov# pr'<ek, rozinky
med a mletou sko"ici. Sm$s nalijeme do formy a zakryjeme dru
p+lkou drobenky. Peleme v troub$ vyh™t( na 175QC, a& poV
zezl'tne. Porce m+&eme ozdobit kopelkem kysan( smetany.

«Bla#"["-.12"S6KK$i¢”
Suroviny:1 hotov( rozv'len( k"ehk( t$sto, 500 g d#n$ Hokkaido
350 g tvarohu, 100 g cukru krupice, 1 vanilkov# cukr, 4 &lou
50 g m'sla, 1 pomeran!

Postup:neoloupanou d#ni Hokkaido vydlabeme a nakrj)me ng

mal( kousky. D#ni kr'tce orestujeme na m'sle, zalijeme <@\
z pomeran'e, zakryjeme pokli'kou, nech’'me podusit asi 10 miny
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vychladnout a d#ni rozmixujeme. U<leh'me oba cukry se &loutky,

p"id'me tvaroh, pro<leh'me, p"id'me d#ni a je<t$ sm)ch'me,

K"ehk( t$sto p"end'me do kulat( formy, nalijeme d#;ovou sm$s

peleme v troub$ vyh™t( na 180 QC F hodiny, pot( sthneme teplofu

na 160 QC a dopeleme. Hotov# kol'! vyzkou<)me <pejl), t$sto §
ni nep"ilep).

¥$n<)v %o-.M) TE"kBla#"

Suroviny: 400 g d#n$, 150 g hladk( mouky, 90 g m'sla, 2 jabl
citr/novou k+ru, sko"ici, s+l, mandle a jednu I|&i'ku pr'<ku dd
peliva.
Postup:d#ni a jablka oloupeme a nakrj)me na kousky. M)rr
podlijeme vodou a podus)me. Podle chuti p"id'me cukr, citr/novo
<@'vu, sko"ici a uva")me na hust<) ka<i. Z mouky, m'sla, <
soli, pr'<ku do peliva a cca 3 I&ic studen( vody uhn$teme t$
kter( napln)me do vymazan( a vysypan( kol'lov( formy. P"id'me
d#;ovou ka<i, posypeme spa“en#mi oloupan#mi mandlemi a
vyh"t( troub$ upe!eme dozlatova.
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SW/i—k)v9"UuQh *"["'S6Kk$i¢"

Suroviny 2 hrnky nastrouhan( d#n$ Hokkaido, 2,5 hrnku polohrub(
mouky, 1 hrnek cukru, 1 hrnek oleje, 1 hrnek mil(ka, 3 vejte,

1 vanilkov# cukr, 1,5 pr'<ku do peliva, 2 |&ilky sko"ice

Postupvejce vy<leh'me s cukrem, postupn$ p"id'v'me olej, moukiu
s pr'<kem do peliva, ml(ko a sko"ici, nhakonec vm)ch'me d#ni.
T$sto nalijeme na plech p"edem pot"en# tukem a vysypan# moykou

a d'me p(ct do p"edem vyh™t( trouby. Po vychladnut) ji m+&e
ozdobit polit)m !okol'dov( polevy. Do t$sta Ize p“idat 1&)ci med
rozinky, o"echy nebo su<en( ovoce.

Ne-no-uQh9"UuQh *""-.12

Suroviny 400 g polohrub( mouky, 350 g o!i<t$n( jemn( nastrouhan(

d#n$ =nap". m'slovou>, 3E4 hrnku cukru p)sek, 200 g rozpu<t$
a zchladl(ho m'sla nebo Hery, 150:200 ml mi(ka, 3 vejce, 2 &
kakaa, 2 1&)ce rumu, 1 1&)ce instantn) k'vy £ pr'<ek, 1 pr'<ek
peliva, 1 vanilkov# cukr, <petka soli. Na polevu? 100 g !okol'dy
va"en), 200 g hust( zakysan( smetany, tenk# pl'tek m'sla
Postupdo m)sy d'me v<echny sypk( suroviny. V mi(ce roz<leh'm
vejce s rumem. Do sypk( sm$si p"id'me ml(ko s vaj)lky, m'sl
a nakonec d#ni. V<echno po™dn$ spoj)me.Troubu vyh"ejeme na
st. T$sto vylijeme na plech s pe!)c)m pap)rem a peleme 30:35m
Jestli je hotov', vyzkou<)me <pejl). Xokol'du rozpust)me v mis

na p'rou. P"idme m'slo a smetanu. V<e spole!n$ prom)ch'mg.

Rozprost"eme na zchladlou buchtu. Nech’'me odpo!inout.

+2Q3@ f"-.M)cf "¢ uHI"R"v$/£K) T.m"HXF*Am
Suroviny? 450 g d#;ov(ho pyr( =upelen’ a rozmixovan' d#n$
_ hrnku krupicov(ho cukru, 2 vejce, 2 I&ilky vanilkov(ho extraktu
_ hrnku smetany ke <leh'n), ~ hrnku hladk( mouky, F 1&i'ky
mlet( sko"ice, q I&ilky soli, q 1&i'ky kyp")c)ho pr'<ku, q I&ilky
jedl( sody. Na kr(m? 240 g kr(mov(ho s#ra =Wuliny, Philadelph
1 hrnek moulkov(ho cukru, 1 I&i'ka vanilkov(ho extraktu
1F hrnku smetany ke <leh'n)
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Postupp“edeh”ejeme troubu na 180 QC. MuY nov# plech vyma&
tukem. D#;ov( pyr( sm)ch'me s cukrem, pot( p"id'me vejce,

vanilku a smetanu. P"isypeme such( ingredience, prom)ch'me
ap'ipraven#m t$stem napln)me vymazanou formu. Peleme p"iblign$
20 minut. Pot( nech'me p"ibli&n$ 20 minut chladnout a p"esuneme

do lednice do %plIn(ho vychladnut). Mezit)m si p“iprav)me kr(in.

V m)se vy<leh'me smetanu do tuha. V druh( misce roz<leh'me

kr(mov# s#r a cukr s vanilkou dohladka. P"id'me <lehalku, jem
prom)ch'me a hotov#m kr(mem ozdob)me dort)ky.

«Bla#"["-.12

Suroviny: 500 g nastrouhan( oran&ov( d#n$, 300 g polohru
mouky, 140 g moulkov(ho cukru, 1 dl oleje, 3 vejce, 1 pr'<ek
peliva, 1 vanilkov# cukr, 2 I&i'ky sko"ice, 1 hrst rozinek
Postupvejce, olej a cukr dob"e vym)ch'me. P"id'me nastrouhandg
d#ni, mouku s pr'<skem do peliva, sko"ici a hrozinky. V<e doj
zam)ch'me. T$sto rozprost'eme na vyma<t$n# a vysypan# plg
upeleme. Hork# kol'! posypeme pr'<kov#m cukrem.

—Jb)Gk*"["-.12"*" A8>1?

Suroviny: 3 vejce, 200 g cukru, 1 vanilkov# cukr, 150 g Her
m'sla =rozpustit, nechat zchladnout>, 300 g strouhan( d#n$ =:
nahrubo>, 300 g polohrub( mouky, 1 pr'<ek do peliva, <petka S
60 g slune!nicov#ch sem)nek =asi by ne<kodilo i p'r d#;ov#ch>
Postup: nejd")ve vy<leh'me vejce s cukrem, dal<) ingredief
p'id'v'me postupn$ tak, jak jsou naps'ny. Sem)nka na kone
Peleme na 175 QC 45:60 min ve vymazan( a vysypan( form$.

D.M)T€"K)"AL)/€"Q3@7?Vi...?Y
Surovinyna dva chleb)'ky =p")padn$ na 12 muY n+> 2 hrnky hlag
mouky, 2 zarovnan( I&i'ky pr'<ku do peliva =1E2 s'lku>, 1 <pe
jedl( sody, 1 <petka 'erstv$ nastrouhan(ho mu<k'tov(ho 0")<K
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1 1&i'lka mlet( sko"ice, 1 <petka soli, 120 g m'sla, 2 velk' vejce,

N0

1E2 hrnku jemn(ho krystalov(ho cukru, 1E4 hrnku jemn(ho hn$d(
J
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cukru, 3E4 hrnku d#;ov(ho pyr( zchladl(ho na pokojovou

teplotu, 3 1&)ce kysan( smetany, hrst vla<sk#ch o"ech+ velmi hr
pokrijen#ch a stejn( mno&stv) su<en#ch <vestek, trocha m’
a hrub' mouka na vymaz'n) a vysyp'n) forem

Postup:suroviny nech’'me vytemperovat na pokojovou teplotu
Do misky prosijeme mouku, pr'<ek do peliva a sodu, p"id'mg
ko"en) a s+l a metli'kou d+kladn$ prom)ch'me. Troubu za!nem
p“edeh")vat na 180 stup;+. M'slo rozet"eme v kuchy;sk(m robotu
p"id'me oba cukry a t"eme je<t$ aspo; deset minut, a& vznik
svStl' jemn' p$na. Pak za<leh'me postupn$ ob$ vejce, drul
p"id'me, teprve a& se prvn) beze zbytku za<leh'. Pokralujer
je<t$ ve <leh'n) =t"en)> dal<) jednu minutu. Na nejni&<) ot'
nebo rukou s pomoc) st$rky vm)ch'me d#;ov( pyr( a kysanoy
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smetanu. Nakonec jemn$ zapracujeme sm$s mouky s ko"em)m

a na samotn# z'v$r kr'tce vm)ch'me o0"echy a <vestky. Chleb)'ko
formy vyma&eme m'slem a vysypeme moukou a& po oK
Rozd$l)me do nich spravedliv$ celou d'vku t$sta a ve vyh"
troub$ pelte 35:40 minut dozlatova.

+2Q3°€"-.M)TE"k6la#"

Suroviny 500 g nastrouhan( syrov( d#n$, 160 g polohrub( mouk
1E2 s'ku pr'<ku do peliva, 160 g cukru krupice, <petka soli, 1
|&i'ky mlet(ho z'zvoru, <petka mlet( sko"ice, 2 I&)ce mi(ka, 1(

ml rostlinn(ho olej, 2 velk' vejce, hrst vla<sk#ch o"ech+, na kr(m :

100 g m'sla, 100 g m$kk(ho kr(mov(ho s#ra typu &erv(=nap")kl
lulina>, 80 g cukru mou'ka

Postup:do m)sy prosejeme polohrubou mouku a pr'<ek d
peliva. P"id'me cukr, s+l, ko"en) a prom)ch'me metlilkou. ZvI'<{
v jin( misce pro<leh'me vejce, mi(ko a olej. Aby se pozd$ji t$s
nesrazilo p"i pelen), m$ly by b#t v<echny tyto suroviny pokojo
teploty. Tekutou vaje!'nou sm$s nalijeme ke sm$si mouky a cuk

a kr'tce metlilkou prom)ch'me, ne& se v<e spoj) na ")dk( t$sto

Do t$sta vm)ch'me nastrouhanou d#ni a nasekan( vla<sk( 0"ec
Nalijeme do vymazan( a vysypan( kol'lov( formy a d'me p(ct p"i
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180 stupn)ch na 35 minut. Upelen# kol'! nech'me vychladnout ye

form$, jen ji postav)me na m")&ku. Ut"eme spole!n$ m'slo, kr(mgv#

s#r a cukr tak dlouho, a& vznikne sv$tl' p$na, v robotu zhruba deset
minut. Kr(m pak nat"eme na vychladl# kol a nech'me trochy
zatuhnout v lednici.

Jladf"--M)cf">v$le—HI

Suroviny:250 g vychladl(ho d#;ov(ho pyr( =p"ibli&n$ z polovin
m'slov( d#n$>, 200 g polohrub( mouky, 1 1&i'ka pr'<ku do peliva,

2 1&)ce cukru krupice, <petka soli, 400 ml ml(ka, 3 vejce, 60 g m'sla,
olej na smaé&en), na ozdoben) jogurt, med a !erstv( ovoce

Postup:v misce metlilkou sm)ch'me mouku, pr'<ek do peliv

a s+l. Vjin( n'dob$ spole!n$ pro<leh'me ml(ko, &loutky, rozpu<t$n(
m'slo a d#;ov( pyr(. Do t"etice u<leh'me z b)lk+ a cukru pev
sn)h. MlI(!nou sm$s nalijeme k mou!n( sm$si a kr'tce prom)ch'me,
aby se v<e spojilo. P"id'me sn)h a jemn$ zapracujeme, dqgcela
dob"e to jde pou&itou metlilkou od sn$hu. Na rozeh™t(, leh¢e
olejem pot"en( p'nvi sma&)me postupn$ mal( l)vanelky. T$sto
obsahuje cukr a proto se snadno p“ichyt'v', rad$ji pou&ijeme p'ngv

s nep"ilnav#m povrchem. Pod'v'me tepl(, p"elit( medem, s hust#m
jogurtem a posypan( trochou ovoce.

\a-yQh$1f"po-ya,)v-%.-.M)cf" >v$n|4

Suroviny:1 1E2 hrnku podm'sl), 1 hrnek d#;ov(ho pyr(, 1 velk
vejce, 1 1E2 I&)ce oleje, 2 hrnku hladk( mouky, g hrnku t"tinov(ho
cukru, 2 1&i'ky kyp")c)ho pr'<ku, 1 1&ilka jedl( sody, 1 F I&i'ky mlgt(
sko"ice, q I&i'ky mlet(ho z'zvoru, F I&i'ky soli
Postupy m)se sm)ch'me podm’sl), pyr(, vejce a olej. V druh( misge
prom)ch'me mouku s cukrem, kyp")c)m pr'<kem, jedlou sodoy,
sko"ic), z'zvorem a sol). Vlijeme mokr( ingredience do such#ch
a dob"e prom)ch'me. Na p'nvi rozeh"ejeme trochu oleje a na ka&d#
l\vanec pou&ijeme p"ibli&n$ 1E4 hrnku t$sta. Z ka&d( strany op(k'me
dohn$da a skl'd'me na tal)". Ka&d# l)vanec m+&eme je<t$ gbalit
v tro<e rozpu<t$n(ho m'sla a pot( v krupicov(m cukru.
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JM$cf"-.M)cf"=u®A™HI

Suroviny:300 g hladk( mouky, 2 1&i'ky pr'<ku do peliva, 1 a 12
|&i'ky mlet( sko"ice, 1E2 |&i'ky mlet(ho mu<k'tov(ho 0")<ku, 1E4
|&i'ky mlet(ho z'zvoru, 1E2 1&ilky soli, 200 g cukru krystal, 120
ml oleje, 1 velk( vejce, 2 1&)ce medu, vanilkov# extrakt, dv$ Velk(
hrsti ho"k#ch a ml(!n#ch !okol'dov#ch !olek =nebo na kousky
nasekan( 'okol'dy>, 250 g d#;ov(ho pyr(

Postup:p+lku sp)< men<) d#n$ Hokkaido nakrj)me, d'me na
plech vylo&en# pe!)c)m pap)rem a zak'pneme ji m)rn$ olivov#m
olejem. Upel!eme na plechu v troub$ dom$kka. Pak rozmixujeme
a nech'me zchladnout. Pot"ebujeme cca 250 g d#;ov(ho pyr(.
Troubu p"edeh"ejeme na 190 QC. Sypk( ingredience prom)ch'me.
P"id'me d#;ov( pyr(, cukr, olej, vejce, med a vanilkov# extraki.
Po"dn$ vym)ch'me a ke konci p"im)ch'me !okol'dov( kousky. Na
plech vylo&en# pap)rem a vymazan# m'slem d$I'me 1&)c) kope!'ky
=jedna su<enka je cca vrchovat' 1&)ce hmoty> s dostateln#m
rozestupem =na velk# plech vyjde 9 su<enek>. Peleme 12 ja& 14
minut, su<enky se nafouknou a zespodu by m$ly b#t zlatav(] na
dotek jsou m$kk(. Po vyta&en) tro<ku ztuhnou, ale m$ly by z+stat
jako m$kk# pern)k.

D.M)cf"=u®A™HI"R")"eQ7I

Suroviny:1 hrn)lek d#;ov(ho pyr( =viz p"edch'zej)c) recept>, p+
hrn)'ku m'sla pokojov( teploty, 1 a p+l hrn)'ku hn$d(ho cukru,
2 velk' vejce, 1 hrn)lek <paldov( mouky jemn$ mlet(, 1 a 1E2
hrn)'ku hladk( b)I( mouky, 1 a p+l hrn)'ku vla<'k+ nahrubo
nasekan#ch, 1&)ce pr'<ku do peliva, 1 I1&ilka mlet( sko"ice, 1 I&]
citronov( k+ry nebo 2 |1&i'ky pomeran!ov( k+ry

Postup: p"edeh"ejeme troubu na 200 QC. V m)se sm)ch'ine
d+kladn$ m'slo s cukrem. Pot( p"id'me po jednom vejce. D'le
p“im)ch'me d#;ov( pyr(. V dal<) misce prom)ch'me hladkou
a <paldovou mouku, ko"en) a pr'<ek do peliva. Such( ingredience
p"id'me do misky k mokr#m a po™'dn$ prom)ch'me. P"id'me
o"echy. Na vymazan# plech d'me v&dy zakulacenou 1&i'ku t$sta,
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asi 3 centimetry od sebe. Peleme 12 a& 14 minut ve vrchn) polpvin$
trouby, pokud m'te r'di su<enky m$kk(. Pokud m'te rad<i k"upav(,
pelte je o p$t minut d(le. Mno&stv) asi na 3 plechy.

D.M)cf"8u?/i
Suroviny na 12 ks mu#n$250 g du&iny m'slov( d#n$, 250 ¢
polohrub( mouky, 100 g t"tinov(ho cukru, 80 ml olivov(ho olejg
120 ml podm'sl), 1 vejce, 1E2 bal)lku pr'<ku do peliva, 2 1&)ce
ovesn#ch vlo'ek, 2 1&)ce d#;ov#ch sem)nek, 1 I&i'ka mlet( sko'lice
Postup:d#;ovou du&inu nakrj)me na kostilky, kter( na chv)l
pova')me ve vod$. Vodu posl(ze slijeme a d#ni rozmixujeme.
D#;0v( pyr( vlo&)me do misky, d'le vsypeme mouku s pr'<kem
do peliva, ovesn( vlo'ky, sko"ici a d#;ov' sem)nka a vlijeme olgj,
podm'sl) a vejce ut"en's cukrem do p$ny. T$sto pin)me do formilek

na muy ny, kter( p"edem vyma&eme m'slem. Peleme zhruba 20 a&
30 minut p"i 200 QC.

14

D.M)TE"Q3@?Ui...?7" 4",k)%0isL"
Suroviny:3 hrnky krystalov(ho cukru, 1 hrnek oleje, 4 vejce, 2E3
hrnku vody, 2 hrnky najemno nastrouhan( dy;ov( d"en$ =z kiloy(
d#n$ Hokkaido je to p"ibli&n$ jej) 'tvrtina>, 2 lajov( lzilky sko"ige,
3 a 1E2 hrnku hladk( mouky, 2 'ajov( |&i'ky jedl( sody, 1E2 !ajov(
I&i'ky Kkyp")c)ho pr'<ku do peliva, mandlov( lup)nky =100 gE)>,
1 a 1E2 'ajov( I&i'ky soli. Mno&stv) je na dva h"bety.

Postup:formu vyma&eme m'slem a vysypeme hrubou krupjc)
=chleb)!ek dostane k"upav$j<) k+rlitku>. V+bec by nebylo <patn(
vysypat formu kokosem nebo ovesn#mi vlolkami. Do jedn( m)sy
nam)ch'me such( ingredience? mouku, s+l, sodu a kyp")c) pr'<gk.V
druh( m)se vy<leh'me vejce s cukrem a olejem do hladka. P"id|me
vodu, nastrouhanou d#;i, sko"ici a mandlov( lup)nky. Pak obsghy
obou m)s sm)ch'me dohromady, nalijeme do formy a peleme
hodinu v troub$ vyh"t( na 180 QC.

30 J

D.M)T€"p»¥a
Suroviny200 g hladk( mouky, 1 kyp")c) pr'<ek, 80 g cukru, <petka
soli, 100 g m'sla, 1 &loutek, 3 1&)ce mi(ka, na n'pl; 1 men<) d#n$,
2 vejce, 230 g hn$d(ho cukru, 1:2 1&)ce hladk( mouky, 1 I&)ce mlet(
sko"ice, 1 plechovka kondezovan(ho ml(ka
Postupze surovin zpracujeme hladk( t$sto, kter( prsty natla!)me
do kulat( kol'lov( formy vylo&en( pe!)c)m pap)rem. T$stq
prozat)m ulo&)me do lednice. D#ni rozkrj)me na men<) !'sfi,
vydlabeme st"ed, rozlo&)me na plech a peleme v troub$ p"i [200
QC asi 30 minut. Pak ji nech’'me vychladnout, odstran)me slupku
a du&ninu rozmixujeme. P"id'me vejce, cukr, hladkou moukl,
sko"ici, kondenzovan( ml(ko a v<e pro<leh'me. Na vychladi#
korpus nalijeme n'pl; a kol'! peleme p"i 180 QC asi hodinu
Hotov# kol'! nech'me zcela vychladnout a pak jej nakrj)me na
kousky.

=

Po%2{B8/L"-.M)T€"k6la#
Suroviny:500 g d#n$ Hokkaido, 360 g hladk( mouky, 1 I&i'ka
pr'<ku do peliva, 1 l&i'ka jedl( sody, 1F I&i'ky mlet( sko"icg,
F 1&i'ky mlet(ho mu<k'tov(ho 0")<ku, 5 rozdrcen#ch h"eb)'k+
<petka soli, 6 vajec, 200 g t"tinov(ho cukru, 250 ml "epkov(ho
oleje, 170 ml plnotu!n(ho ml(ka, !okol'dov' poleva
Postup:d#ni roz")zneme, 1&)c) vyloupneme j'dra a du&inu i [se
slupkou nakrj)me na men<) kostky. D#ni d'me do hrnce, leh¢e
ji podlijleme vodou a dus)me ji 20 minut. Zm$klou d#ni nech'

vylijeme na plech, na povrchu uhlad)me a peleme 40 a& 45
v troub$ vyh™t( na 170 QC s ventil'torem. Upelen( nech'm
vychladnout na ro<tu. Polejeme !okol'dovou polevou.
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Yapase)voi-12 0 — - — )
P6@FGk*">4"Apa¢e’)cf"-.12
Suroviny:1E2 <pagetov( d#n$, 2 brambory, 1 mrkev, kousek cegleru
a kousek p/rku, 2 strou&ky !lesneku, 1 masox, s+l, pep", 3 kul|'ky
nov(ho ko"en), na ozdoben) zakysan' smetana, petr&elka kudinka
a p")padn$ i strouhan# s#r
Postup: Oli<t$nou p+lku d#n$ uva")me podle v#<e uveden(ho
n'vodu. Mezitym v asi litru a p+l v#varu nebo vody s masoxgm
uva")me na kostilky nakr'jen( brambory se zeleninou a s ko"en)’[:.
Ko"en) vyjmeme a pol(vku rozmixujeme nejl(pe ponorn#
mix(rem. Do pomalu va")c) se pol(vky vio&)me vi'kna z p+lky d#n$.
Na tal)"i pol(vku dozdob)me zakysanou smetanou, sn)tkou petr&gelky
a p")padn$ i mal#m kope!kem strouhan(ho s#ra.

«uQ7iMtf"{(ra})v»/L"Apacse’)cf"-.12

P'ed dal<) kuchy;skou %pravou si <pagetovou d#ni p'ipraj)me Yapace)v9 - 12"R"%e...Al.m"...e=17tAm

n'sleduj)c)mi zp+soby? SL_Jrovmy: <_pagetov' d#n$, 4 strou&ky lesneku, lerstv( oregano,
1. Valen"m: d#ni m+&eme uva'it bu- vcelku, a to podle velikosti olivov# olej, lerstv$ mlet# pep” a s+l

40 : 50 minut. P"ed va"en)m ji na n$kolika m)stech prop)chneme, Postup: roz")znutou d#ni zbavenou sem)nek po™dn$ pot'eme
aby z n) mohla vych'zet p'ra. Pot( ji rozkroj)me a I&)c) odstran)me olivov#m olejem, posypeme sol), pep“em, polo&)me na plech vylg&en#
sem)nka. Anebo ji p"e")zneme na p+l : jde to pom$rn$ ztuha, n¢bo@ pe!)c)m pap)rem, “"eznou stranou dol+ a n$kolikr't prop)chneme
slupka je znaln$ tvrd'. Vydlabeme sem)nka i se semen)kem. PIky wdh!kc_;u. Pod ka&d# I_<ousek d#n$_ polo&_)me dva !esnekov( stroy &k_y
d#n) pak va")me "ezem nahoru p"ibli&n$ 30 : 40 minut. a v$tvitku ore_g'r_1a. P"i 200 QC asi 30 minut peleme. Hotovou d#ni
2. Pe#en"m: omytou, pod(In$ rozp+lenou d#ni bez semen)iu yydlabeme V|dl_|!k0u a prom)ch'me S pe_!en#m !es_nekem, kte[#
upeleme v troub$ nastaven( na 180 QC, nejl(pe v horkovzdu<n(. jsme rozmalkali a rozm)chali s trochou olivov(ho oleje.

Doba pelen) je hodinu a& hodinu a p+l. Na plech d'me pel!)c) pap)r R _

a na n$j "ezem dom+ p+lky omyt#ch a vydlaban#ch d#n). Tak( je D.M)cf"Apace’l" 4"1$/Bn) ™"...e=1?tAm

m+&eme otolit "ezem nahoru, posypat ko"en)m’ osolit a p"i at Suroviny:l velk' <pagetov' d#n$, 2 |&I|ky soli, 1 a 1E4 |&I|ky lern(ho
kousek m'sla, p")padn$ i ut'en# lesnek, a tak je budeme m){ ji& mlet(ho pep“e, 4 pl'tky slaniny, nakrjen( p“)!n$ na mal( kousky,
ochucen( pro n$kter( vybran( recepty. 2 1&iky l!esneku =t"en(ho nebo drcen(ho>, 1E4 hrnku ku'ed)ho
Uva'enou nebo upelenou d#ni d'le zpracujeme tak, &e z jej) dufiny v#tvaru, 2 vajeln( &loutky a 1 cel( vejce, 1 hrnek strouhan(ho
vytrh'v'me vidlilkou vI'kna. Je:li dostate!n$ uva“en’, rozpadne s parmaz'nu

na n$ sama. Nedova'en' d#n$ se na vl'kna nerozd$l) a ani dpb"e Postup:p“edeh”ejeme troubu na 190 QC. D#ni zvenku prop)chme
nechutn'. Ji& takto p“ipravenou d#ni Ize pou&)t jako p")lohu k masu vidlitkou a peleme 60 : 90 minut. Nech'me chv)li vychladnout.
nebo jako vio&ku do pol(vky, ale I(pe je d'le ji upravovat podle Rozkroj)me d#ni pod(In$ na dv$ poloviny, vydlabeme sem)nka

konkr(tn)ch recept+. a pomoc) vidli'lky vydlabeme vnit"ek d#n$ tak, aby vznikly kougky
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podobn( <paget'm. *pagety d'me do m)sy. Ve velk( p'nvi
st"edn)m plameni osma&)me slaninu. P"id'me !esnek a nechjme

zp$nit. P"id'me v#var a va")me, dokud se tekutina zcela neodpa')). Ve
st"edn$ velk( m)se sm)ch'me vejce a &loutky se s#rem. Dochyt)me
sol) a pep"em. Sm)ch'me vaje!nou sm$s se slaninovou a necli'me
v<e chv)li na plameni, aby se vaj)'ka !'steln$ propekla. P"id'me

<pagety a v<e d+kladn$ prom)ch'me. Pokud je pot"eba, dochuyt)me
ko"en)m a pot( ihned pod'v'me.

Yupace'l" aAi™ 6™ 4" Apage )™ -/ CiaR"
Apage'l"n*"-WYh)~

Suroviny600 g <pagetov( d#n$, cibule, !lesnek, 60 g oleje, petr&elov'
na@, feferonka
Postup:<pagetou d#ni rozd$l)me na p+lky, je to obt)&n(, slupkg je
velmi tvrd'. Zbav)me se st"edu se semeny. D#ni, kterou osol)me
a opep")me, polo&)me rozkrojenou !'st) sm$rem dol+ do ni)sy
a spole!n$ s kole!ky cibule a lesnekem peleme cca 30 minut p"i 180:
200 QC. Po upe'en) se du&ina pomoc) vidlilky zalne rozd$lovat na
jednotliv' vi'kna. Ve va")c) osolen( vod$ uva")me <pagety na zkus :
lal dente? Na p'nvi rozeh"ejeme olivov# olej, na kter(m orestujeme
pl'tky !lesneku, jemn$ pokrijenou feferonku a nasekanou !erstvou
petr&elku. Nakonec p"id'me d#;ov( '<pagety? a velmi kr'tge
orestujeme. Sm$s sm)ch'me se <pagetami.

Yapa¢ e )v9"-.12"R"h)Yb)v) ")ya—k)
Suroviny: 1 <pagetov' d#n$, olivov# olej, 1 strou&ek !esng¢ku
prolisovan#, 1 mal' &lut' cibule nadrobno, s+l, pep", sm$s lesn)ch
hub nakrijen#ch na men<) kousky, 250 ml smetany, 1:2 velk( Rrsti
strouhan(ho s#ru Gran Moravia, asi jednu zarovnanou l&)ci najemno
posekan(ho !erstv(ho rozmar#nu
Postup:upeleme d#ni podle v#<e popsan(ho n'vodu. Upelenpu
d#ni vynd'me z trouby, obr't)me a nech'me trochu vychladnout,
aby se s n) dalo snadno pracovat. Vidlilkou na<kr'beme <pagetky,
z jedn( d#n$ je porce pro 4:5 osob nebo si !'st ulo&)me v krabi!c¢ na
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dal<) den. Na tro<ce olivov(ho oleje opeleme osolen( a opep

houby s rozmar#nem a cibul). Pot( p"iljeme smetanu a p"id'me

lesnek. V<e va")me dokud houby nezm$knou a smetana tro
nezhoustne. Nyn) u& jen vhod)me nastrouhan# s#r, nech
rozpustit a dochut)yme pep”"em a sol). Vm)ch'me <pagety z d
a serv)rujeme s trochou strouhan(ho s#ra.

Yapas e )v9"-.12" 4"="e"$n)v) Mya—k)

Suroviny:1 <pagetov' d#n$, p+lka v$t<) cibule, 3:4 pl'tky slanir
v$t<) hrst krjen#ch h")bk+ =su<en( namo!)me p“edt)m na
hodiny do vody>, <petka su<en(ho tymi'nu, rozmar#nu a <alv
2 strou&ky 'esneku, kel)mek 12L smetany, olivov# olej, s+, 2 |
hladk( mouky, strouhan# parmez'n, lerstv' petr&elka a nasekal
opra&en( mandle na ozdobu

Postupp"edehejte troubu na 180 QC. D#ni omyjeme a roz")zne

en(

chu
me
Hn$

Y,
D+|

Sje,
R)ce
N(

eme

p)'n$ na 2 p+lky. Ty polo&)me na plech roz")znutou stranou

nahoru, pokapeme olivov#m olejem a lehce posol)me. Nech'
d#ni p(ct 30:40 minut, dokud neza!ne k+&e kolem "ezu hn$dno
Po vychladnut) opatrn$ vidlilkou vyle<eme vl'’kna z d#n$. Tak
si m+&eme d#ni p"ipravit i p'r dn) dop”"edu a uchovat v ledni
Mezit)m na rozp'len( p'nvi opeleme nakr'jenou slaninu, cibulku
a houby. Jakmile se ze slaniny vypele tuk a cibulka zkarameli3
p"id'me rozdrcen# !esnek, s+l a ko"en). Zapr'<)me sm$s dvd
I&)cemi mouky a dob"e prom)ch'me. Nech'me je<t$ 2 minu
op(kat a pot( zalijte smetanou. Sm$s se smetanou nech'me
minuty na ohni a pak p"id'me vikna z vydlaban( <pagetov
d#n$. D+kladn$ prom)ch'me. Serv)rujeme posypan( parmez'ne
a ozdoben( petr&elkou a mandlemi.

Z$,e...An9"Apa¢.ev9"-.12"R"yo-W.m"=.xAm

Suroviny: 600 g pelen( =va'en(> <pagetov( d#n$, 200 g {
s modrou pl)sn) Niva =Gorgonzola, Cabrales, Rowuefort>,
lesneku, 20 g "epkov(ho oleje, zelen' petr&elka

me
ut.
fo

C|
Cl.

uje,
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m

Hru
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35




Postup:<pagetou d#ni rozd$l)me na p+lky, zbav)me se st"edu se
semeny. D#ni, kterou osol)me a opep")me, polo&)me rozkrojénou

I'st) sm$rem dol+ do m)sy a spole!n$ s kolelky cibule a !'esne

em

peleme cca 30 minut p"i 180:200 QC. Po upel!en) se du&ina pgmoc)

vidlilky zalne rozd$lovat na jednotliv' vi'kna. Z upe'en( d#n$
vidli'kou vyle<eme vl'’kna. Sm)ch'me s prolisovan#m !esneke

mn,

nasekanou petr&elkou a nakrjen#m modr#m s#rem. V zap(Kac)

misce vyma<t$n( olejem d'me zap(ct na 180 QC : 15 mi

Pod'v'me nap")klad s ope!en#m toustem.

Z$,e...An9"Apa¢ e )v9"-.12"R">A/.m"ya Am

nut.

Suroviny<pagetov' d#n$, 200 g uzen(ho masa nebo anglick( slaniny,
3 rajlata, p/r, 150 g strouhan(ho s#ra =eidam apod.>, s+l, bazalka,

mlet# nebo drcen# pep"”, 3 vejce, zelen( ko"en) =bazalka, pa&it
kel)mek jogurtu a asi 100 ml mi(ka, olej

Postup:do vyma<t$n( zap(kac) misky nebo pek'lku navrstv)n
polovinu vi'ken uva'en( <pagetov( d#n$, osol)me a oko"en)t
Na n$ klademe pl'tky rajlat, kter( osol)me a posypeme bazalK

na n$ na kostilky nakrijen( uzen(, kter( zasypeme strouhan#m

s#rem. Na to navrstv)me druhou polovinu vI'ken d#n$. Oko"en)
a nech'me 25 minut p(ct v troub$ na 180 QC. Mezit)m rozm)ch’
jogurt s mil(kem a vejci, dochutyme ho nadrobno nakrjen#
ko"en)m a nalijeme na p“"edpe!en# pokrm. Peleme do ztuhr
vajec. Pod'v'me hork( s va"en#m bramborem nebo se zeleninov
sal'tek a lerstv#m pelivem.
Z$.e...An9" Apace’ 9" -12" R" Ur6k6isL"
*'p$Wr4z»1Am

Suroviny:d#;ov( <pagety z 1 d#n$ =o hmotnosti 1 + 1,5 kgs
pol(vkov' I&)ce olivov(ho oleje, 1 nakr'jen' brokolice, 4 ut"en
strou&ky l'esneku, 1E4 1&ilky mlet( papriky =nen) nutn(>, 1 h

Kals>,

ne
ne.
ou,

me
me
m

ut)
Hm

>,1

nek

nakrjen( mozzarely, 1E4 hrnku nastrouhan(ho parmez'nu, 3E4

I&i'ky italsk(ho ko"en) =oregano, tymi'n li bazalka>, 1E2 I&i'ky 1
1E4 I&i'ky mlet(ho pep"e
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Postupum)st)me rozp+lenou d#ni roz")znutou stranou dol+ na 4
minut do trouby p"edeh™t( na 200 QC. Na spor’ku na st"edn)

plamenu v hrnci sm)ch’'me olej, brokolici, 'lesnek a papriky.

M)ch'me asi 2 minuty. P"id'me vodu a st'le m)ch'me, dokud nen
brokolice m$kk' =asi 5 minut>. Sm$s p"esuneme do velk( m
Pomoc) vidlilky rozd$l)me vnit"ek d#n$ na vl'kna. 1Sko"pky?
d#n$ d'me na plech nebo pelic) m")&. V m)se sm)ch'me 3E4 hr

10
m

sy.

nku

mozzarely, 2 1&)ce parmez'nu, italsk( ko"en), s+l a pep". P"id'me

do sm$si s brokolic). Rovhom$rn$ rozd$l)me do dvou misek z g
=sko"pek>. Posypeme zbytkem mozzarelly a parmez'nu. Pe!g
asi 10 minut, a& je s#r dozlatova.

D.M)cf"4{l">4"Apace”)cf"-.12

#n)
me

Suroviny p+l <pagetov( d#n$, 450 g polohrub( mouky, 200 g H

ry

=nebo jin(ho margar)nu, pop". olej>, 180 g cukru, <petka s$oli,
3 vejce, 1 |&i'ka sko"ice, 1 vanilkov# cukr, pr'<ek do peliva, 100 g

0")<k+, rozinek apod., m+&e b#t i trochu rumu

Postup:ut"eme &loutky s cukrem a tukem, sm)ch'me s vl'kn
uva'en( d#n$, ko"en)m, moukou s pr'<skem do peliva, tuh#
sn$hem z b)lk+, rozinkami a nahrubo nasekan#mi 0")<ky. Nalije
do vymazan(ho a moukou vysypan(ho pek'lku a pelems
v troub$ p"i 180 QC 40 minut. Hotov( nakr'j)me na "ezy a posype|
mou'kov#m cukrem nebo polijeme rozpu<t$nou 'okol'dou.

M
me
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P)y*z»™H] \

P)y*z» ™k*"["-.12"S6Kk$i¢"
Suroviny:1 st"edn$ velk' d#n$ Hokkaido, 2 I1&)ce olivov(ho oleje,
s+l, <petka pep"e, sn)tka tymi'nu a rozmar#nu, <@'va z citfonu
=zhruba 1 'ajov' I&)ce>, 100 g tvarohu, slune!nicov' sem)nka
Postup: d#ni d+kladn$ omyjeme, vydlabeme sem)nka a zb
nakr'j))me na kostky, kter( rozprost"eme na plech. Wehce osol)me,
opep")me, p"id'me bylinky a zakapeme olivov#m olejem. Peleme
ve vyh"t( troub$ na 200 QC, dokud se d#n$ neupele. Nechjme
vychladit, p"end'me do v$t<) m)sy, p"id'me tvaroh a lehge
zak'pneme citronem. Rozmixujeme ty!ov#m mix(rem, ale ne zcgla
dohladka, nech'me p"iznan( kousky d#n$ =pokud V'm ov<em
vyhovuje sp)<e hladk' konzistence, rozmixujte dohladka>. P"id'me
zhruba malou hrst slunelnicov#ch sem)nek, kter( jsme rychle
orestovali na p'nvi. Prom)ch'me a ochutn'me, v p")pad$, &e se njm
bude zd't pomaz'nka m'lo slan’, lehce dosol)me.
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P)y*z» ™k*"["-.12"S6Kk$i¢"
Suroviny:1E2 men<) d#n$ Hokkaido, 1 velk( rodinn(® balen)
Wuliny =&erv(, pomaz'nkov( m'slo, tvaroh,...>, 1E2 cibule, kousek
m'sla, s+l, chilli

Postup:neoloupanou d#ni Hokkaido nakrj)me na men<) kostk
cibuli nadrobno. Na kousku m'sla nech’'me zp$nit cibuli, p"id'me|
d#ni, m)rn$ orestujeme, podlijeme p'r I&)cemi vody a nech'me asi
10 minut a vodu odpa"it. D#ni nech’'me vystydnout, rozmixujeme,
p"id'me Wulinu, s+l a trochu chilli a spole!n$ vy<leh'me np
kr(movou pomaz'nku, kterou nech'me vychladit. Pomaz'nka
z d#n$ Hokaido se skv$le hod) na chleb)ky !i jednohubky
v kombinaci s lerstvou petr&elkou nebo koriandrem.

D.M)v9"""p)y*z»™k*
Suroviny 500 g d#n$ Hokkaido, 3 strou&ky !esneku, 1 mal' chilli
papri'ka, 150 g hus)ho s'dla, m+&e b#t i vep"ov(ho, proto&e Hus)
se <patn$ sh'n), <petka mlet(ho km)nu, s+l, 3 : 5 I&ilek citron@v(
<t'vy
Postupd#ni olist)me od sem)nek, oloupeme a pokrj)me na kostRy.
Strou&ky !esneku oloupeme a prolisujeme, chilli papri'ku pod(In$
roz")zneme, vy<kr'beme semena a najemno nasek’'me. V hlup<)
p'nvi rozeh"ejeme s'dlo, orestujeme na n$m d#ni, p"ihod)me chilli
paprilku a kr'tce spole!n$ opeleme. Sn)&)me teplotu, p"id'm
km)n a s+l a pod poklilkou podus)me dom$kka. Pokud d#n$ pyst)
v)c vody, sund'me pokli'lku a nech'me ji trochu odpa'it. Je<
horkou d#ni rozmixujeme s prolisovan#m lesnekem, dochut)me
sol), citronovou <@'vou a nech'me zchladnout. Pomaz'nku
rozd$l)me do sklen$n#ch uzav)rateln#ch sklenic a vychlad)
Pod'v'me namazanou na ope!en#ch kraj)!c)ch chleba ozdobenpu
lerstv#mi bylinkami. Odleh!en$j<) verze bez s'dla? poduste v trp<e
vody a v z'v$ru p"im)chejte 5:6 1&ic olivov(ho oleje.
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Suroviny:100 g du&iny z d#n$ Hokkaido, 1 1&)ce m'sla, 1E2 cib
mu<k'tov# 0")<ek, mlet' sko"ice, s+l, pep"

Postup:d#ni rozkrojte, i se slupkou vlo&te na plech vylo&e
pelic)m pap)rem a pelte v troub$ p"edeh™t( na 160 EC dozlatov

p"ibli&n$ 15+20 minut. Na m'sle orestujte nasekanou cibulkd

odstavte, p"idejte upelenou d#ni =ji& bez slupky> a vidlilke
rozmalkejte. Dochu@te nastrouhan#m mu<k'tov#m o")<ke

mletou sko"ic), sol) a pep"em. Pod'vejte na celozrnn(m pelivy.

Tip? m)sto d#n$ Hokkaido m+&ete pou&)t tak( m'slovou :
chu@ov$ jemn$j<).

D.M)cf"ya,I"

Suroviny200 g d#n$ Hokkaido =m'slov' nebo jin>, 250 g m'sla
4 1&)ce medu, d"e; z 1E2 vanilkov(ho lusku =nebo 1 vanilkg
cukr>, podle chuti i mletou sko"ici, <petku kardamomu
Postup: d#ni si d+kladn$ umyjeme a nakrj)me na kousky
=bez semen>. D'me na mal# pek'lek p(ct do trouby rozeh™t
na 180 QC zhruba 20:30 minut. Pot"ebujeme, aby byla d
upelen' dom$kka. Jakmile je d#n$ hotov', vythneme ji
z trouby, nech'me vychladnout a rozmixujeme. *lehalem
vy<leh'me m'slo a postupn$ p"id'v'me med a d#;ov( pyr(.
Nakonec p"id'me i d"e; z vanilkov(ho lusku nebo vanilkov#
cukr. Je<t$ chv)li pro<leh'me a m+&eme d't do lednice. {de'lx

e,

N#
a,

DU
m,

e

VH#

in$

S

do uzav)rateln( sklenice, vydr&) 2:3 t#dny. Pou&)vat ho Ize jako

pomaz'nku na pelivo, dochucovadlo do b)l(ho jogurtu, na
palalinky.
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Surovinyd#n$, cukr, cel' sko"ice, h"eb)!ek, bady'n, ocet
Postupd#ni nakrj)me na tenk( pl'tky a d'me do octov( vody p"es
noc. Potom p“eced)me, na d#ni naljeme vodu s cukrem, p"id'
celou sko"ici, badyan, h"eb)!ek. V t(to cukrov( vod$ pova'it asi |
hodiny. Sced)me, nech'me okapat. Pak d'me su<it. A& je to n
such(, obal)me v krystalov(m cukru nebo ve strouhan(m koko
0"e<)ch, co kdo m' r'd. Dosu<it a d't do sklenic.

«$n¢)ven9"-.12"po<@4"Ali—HI")vIK)cf
Suroviny:2 kg d#n$, 2 dcl octu, 1 kg cukru, 1 ananasov# puding
Postup:2 kg d#n$ nakrj)me na v$t<) kusy =asi 2x3 cm>,
sm)ch'me 1 dcl vody, 2 dcl octu, 1 kg cukru, v<e nalejems
nakrjenou d#ni, podle p+vodn)ho receptu v<e va'it 3 dny
3 minut'ch. Rozhodneme se podle tvrdosti d#n$. N$kterou vg
jen jedenkrt, ale dal<) dva dny je nutn( ji ponechat v n'levu. P
d#ni scedit, nechat po™dn$ okapat, rozlo&it na t'cky a posyy
mlet#m cukrem sm)chan#m s pudinkem, nejlep<) je ananas
V<e nechat su<it, pokud m'me radi'tor, tak je to nejlep<). Kad
den d#ni p"eto!)me, p")padn$ znovu posypeme cukrem. V su<
na ovoce nutno vyzkou<et : asi 10:12 hod.

me
+l
AP+
5e,
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Suroviny:d#;ov' j'dra, lesnek, mlet# lern# pep",
ko"en), s+l

Postup:z d#n$ vydlaban' d#;ov' jdra opl'chneme ve vod$
a nech'me okapat. Okapan' j'dra si podle chuti oko"en)me sol
oloupan#mi strou&ky l!esneku, pep"em a grilovac)m ko"en)i

grilovac)

Oko"en$n' j'dra vysypeme na plech a usu<)me v troub$ nebo

Vv su<ilce. To, &e jsou j'dra hotov' a dob"e usu<en’, pozn'me ta
&e chrast).

«$n¢)v$n9"-.12"

Suroviny2 kg d#n$, 1 1&)ce kyseliny citronov(, 1 kg cukru
Postup2 kg d#n$ nakrj)me na v$t<) kousky, zalijeme 8 dl vog
s 1 1&)ci kyseliny citronov(, nech'me 12 hodin odle&et, poto
sced)me. Na 1,5 dl vody d'me 1 kg cukru a v roztoku d#ni va")n

n.

K,

ly
M
el

a& zesklovat). Vypneme a nech'me v roztoku 24 hodin. Druh# den

m)rn$ pova")me a nech'me zase odle&et. Tak to ud$l'me je<t$
Pak d#ni zced)me, nech'me su<it, nejl(pe na radi'toru %st"edn)
topen). Kdy& je nap+l usu<en', obal)me ji v p)skov(m cuk
a proces su<en) dokon!)m. D#ni m+&eme p"ipravit s nejr+zn{
p")chut). M)sto vody m+&eme d't pomeranlov# nebo ananaso

D X.
NO
u
<)
/#

d&us, nebo do vody p"idat obl)benou tres@ !i citron, h"eb)lek,

fantazii se zkr'tka meze nekladou. Je s t)ym hodn$ pr'ce, ale ch
vlastn)ch v#robk+ ji bohat$ vynahrad).

S @ApP®A/E" xe|Ap&" (I z$"8s'n$1f" ~All" po«@4"
¥$StéAHI"PEK)W1 f

Suroviny:2 kg d#n$, 1 1&)ce kyseliny citronov(, 1 kg cukry
1 vanilkov# puding, 200 g mou'kov(ho cukru

Postup:2 kg d#n$ nakrj)ne na kostky, prosypeme 1 kg cukry
nech'me do druh(ho dne v hrnci pod poklitkou. D#n$ pust)
dost velk( mnoé&stv) vody. D#ni ve vlastn) <@'v$ pova"
s 1 |&)ci kyseliny citr/nov( , tak 10 minut, ne& zesklovat). Vypner
a nech'me vychladnout. Po vychladnut) zced)me, nech’'me okap

u@
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rozlo&)me na plech a su<)me na topen) nebo v troub$ p"i 5(

D#n$ na povrchu oschne.

P"iprav)me si jeden vanilkov# puding a asi 200 g mou!kov(
cukru, zam)ch'me a posypeme d#ni touto sm$s). Zlehka prom)s
a velk( kusy od sebe odd$l)me. Dosu<ujeme podle pot“eby.

D.M)cf"Q7Bp=lI
Surovinyl men<) Hokkaido, s+l, olivov# olej

QC.

me

Postuptroubu p“"edeh"ejeme na 200 QC. D#ni omyjeme, rozkr'j)ime

na men<) kousky a pomoc) <krabky na brambory nakrj)me
p'skyEprou&ky. D)ky r+zn( velikosti d#n$ a kousk+m budou
r+zn$ velk( p'sky. Ty pak vio&)me do pek'lku, pokapeme trochg
oleje a prom)ch'me. D'me p(ct do vyh™t( trouby na cca 20
minut =bude z'le&et na tlou<@ce chips+>, ne& d#n$ zezl'tng
trochu zeschne. V pr+b$hu pelen) p'rkr't zam)ch'me, aby se d#
propekla rovnom$rn$. Po vyta&en) z trouby je<t$ tepl( posol)
li pokud bude chu@ na sladkou svalinku, posypeme t"tinov

sko"icov#m cukrem. Nech'me lehce vychladnout a pod'v'md.

Pokud se p"id' v)ce oleje, d#n$ bude k"upav$j<) a zkr't) se d
pelen). Pak po upelen) d'me chipsy na pap)rovou ut$rku, abyj
p“ebyte!n# tuk ods'l.

na
to
u

a tak
$

e,
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D.M)cf"(ixf"["S6Kk$i¢”
Suroviny d#n$
Postup:d#ni oloupeme, vydlabeme, nakrj)me na men<) kousky.
D'me do hrnce, na 3:4 kg d#n$ p"id'me 3 dl vody a pomal
dus)me pod poklic), a& d#n$ zm$kne. Trochu ji pomalk'me, ale
kousky rozhodn$ nevad). P"iprav)me si list( skleni'ky, naskl'd'm

je do pek'le s vy<<)m okrajem a pek’! dopln)me vodou. Pr'zdrn(
sklenice sterilizujeme 15 min. v troub$ na 140 QC. Do hork#ch
sklenic rozd$l)me pyr(, zathneme v)lka a dal<)ch 15 minut
peleme. {de'ln) je po vypnut) trouby cel# pek'! nechat v troub$,
aby ochlazen) prob$hlo postupn$, klidn$ p"es noc. Proto rag$ji
zava'ovat veler, do r'na sklenilky vychladnou a v)ka se na
sklenilky p"isaj). Pokud se n'hodou n$kter( v)'ko nep"isaje na
sklenilku, skladujeme v lednilce a spot"ebujeme b$hem n$kollka
dn). D#;ov( pyr( m+&eme tak( zamrazit, v tom p")pad$ nech'm
okapat p"ebyte!nou tekutinu na s)tu. Hod) se do pol(vky, do buchet,
na dort, jako p")loha. Na buchtu nebo p")lohu nech'me chvilku
odkapat p“es s#ra"sk( pl'tno.
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=nejlast$ji citronovou, ananasovou, rumovou nebo vanilkovou>
octa a nech'me na chladn(m m)st$ 24 hodin odle&et. Druh# den d

citronu a tres@ podle vlastn)ho v#b$ru. Uva")me dom$kka a
hork( pln)me do p"edeh™t#ch sklenic se <roubovac)m uz'vérem.

D.M)T€"%EUR"

5 citron+, 1 I'nev citronov(ho ovocitu

a <@'vu ze t") citron+. Hotov# d&us nalijeme do lahv), ty uzav
a asi 10 minut sterilujeme. P"ed pod'v'n)m z"ed)me d&us miner'lkg

D.12"p™"t>n,H "po«@4™"¥s u-HI"«U2El)cf

cibul), 1 st"edn$ velk' pali'lka 'esneku, 1 I&i'lka mlet(ho z'zvor
1 I1&i'ka p'liv( papriky, n$kolik 1&ic sojov( om'ky, s+l, 2 mal
konzervy rajsk(ho protlaku

Postup? du&ninu d#n$ nakrj)me na kostilky. Na s'dle osma&
drobn$ nakrjenou cibuli, p"id'me d#ni, ko"en), na pl'tky nakrjen#
lesnek, sojovou om'lku, osol)me a zvolna dus)me asi 30 n
Nakonec p"id'me rajlatov# protlak a je<t$ pova")me. Sm$s pin
do list#ch, nah™t#ch sklenilek, ihned d'me v)'ka, obr't)me dnenp

se hod) k mas+m s du<enou r#&).

Surovinyd#n$, ocet, cukr, <@'va z jednoho citronu, tres@ podle J#b$ru

Postup? d#ni nakr'j)me na kostky, zalijeme vodou, p"id'me trochu

#ni

p"eced)me, zalijeme vodou, p"id'me cukr dle chuti, <@'vu z jednpoho

je<t$

Suroviny:3 kg d#n$, 2 | vody, F kg cukru, 2 I&)ce kyseliny citrongv(,

Postup? oloupanou d#ni nakr'j)me na kostilky, sm)ch'me s kyselinou
citronovou, zalijeme vodou a nech'me v chladu st't 24 hodip.
P"id'me 2 oloupen( rozp+len( citrony bez jader a va")me dom$kka.
Sm$s nech'me vychladnout a pot( rozmixujeme. Vm)ch'me ovogit

eme
u.

Suroviny1,5 kg du&niny mlad( d#n$, 3 1&)ce s'dla, 6 st"edn$ velk#ch

me

n.
me

vzh+ru a nech'me vychladnout. Ulo&it v temnu a chladnu. V#boin$



S)Eil4""-. 12" S6KKSi¢

Suroviny:1 kg du&iny d#n$ Hokkaido, q kg cibule, 120 g cukr{,
2 1&i'ky soli, 1 dl oleje, 200 g plnotu!n( ho"lice, q 1&i'ky mlet(hg
pep"e, F 1&i'ky mlet( sladk( papriky, 2 bobkov( listy, podle chut

papriku koz) roh

Postup:d#ni nakrj)me na men<) kostilky, kter( rozmixujeme ng
jemno. Vznikl( pyr( osol)me a po'k'me, ne& uvoln) vodu. Mezit)m
vyu&ijeme las a v p'nvi na oleji orestujeme t"etinu oloupan(
a nadrobno nakrjen( cibule. Jakmile cibule zezl'tne, odstav)me|ji
z va'ile a posypeme mletou sladkou paprikou. Z d#n$ odlijeme !|st
vody, kterou pustila a do zbytku vm)ch'me pep" a bobkov( listy
ad'me dusit. Po p+l hodin$ do sm$si p"id'me cukr, ocet, plnotu!nol

~

ho"lici, syrovou i osma&enou cibuli a v p")pad$ pot“eby tak( st+.

Koz) roh pokrij)me a p"im)ch'me k t(m$" hotov( ho"lici, mno&stv)

Z'le&) list$ na na<) chuti. Ho"lice tak dostane pikantn) chu@. Pgk u&
jen vzniklou sm$s va")me do t( doby, ne& z)sk' hust$j<) konzistgnci.
D'me do skleni'ek se <roubovac)m v)'kem. Sterilizujeme 30 a&] 40

minut.

D.M)VO"y$SWA?I4a¢*

Suroviny:1 kg d#n$, 50 dkg cukru, 1 I&i'ka kyseliny citronovj
1 pektogel = m+&e b#t &el)rovac) cukr>, <@'va z jednoho ¢
2 hrnky vody, 2 velk( <tamprle rumu

Postup: d#ni bez slupky a sem)nek nastouh'me
struhadle, p"id'me vodu a pova"')me p+l hodiny a& hodiny,

na hrub(m

ob'!as prom)ch'me, a@ se nep"ip'l). V misce prom)ch'me pektogel
s cukrem a vysypeme do hork( d#n$. Va")me prudce asi 10 minut

a odstav)me. P"id'me rum, prom)ch'me. Hork( pIn)me do
sklenilek, zav)'kujeme a p"evr't)me dnem vzh+ru.

D.M)T€"2-Am"R"k$r$"?@Am
Suroviny:1 kg pyr( z pelen( mu<k'tov( d#n$, 300 g krupicov(hg
cukru, <@'va z jednoho citr/nu, 1 pol(vkov' |1&)ce vanilkov(Ho

extraktu nebo vanilkov( pasty

46
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tronu,

Postupd#ni rozkroj)me na poloviny, vydlabeme semena a pe!¢me
v p"edeh™t( troub$ na 180 QC p"ibli&n$ 45 minut nebo dokud d#n$

%pIn$ nezm$kne. Vynd'me z trouby a nech'me vychladnout.
vydlabeme du&inu a vlo&)me do mix(ru. Rozmixujeme na hl
pyr(, kter( p"elijeme do rendl)ku. P"iljeme citr/novou <@
vanilku a chvilku nech'me va'it. Pot( odstav)me. Do jin(ho hrn
vsypeme cukr a nech'me jej rozpustit. Dovedeme Kk varu 3
m)rn(m ohni nech'me probubl'vat, bez m)ch'n). Nech'me karame
doj)t k jantarov( barv$, pot( vypneme. {hned nalijeme k d#;G
sm$si. Pozor, bude to dost bublat. Pot( vrat)me rendl)k se sm$s
na minutku na plotnu a za st'l(ho m)ch'n) pova")me. PIn)me je
hork# d&em do list#ch sklenic a dob"e uzav'eme. Oto!)me d
vzh+ru a nech'me vychladnout.

Zla'€"-.M)T€"2-Am

&)c)
dk(
u,

Cce
na

v(
je<t$

<P

hem

Suroviny1kg d#;ov( du&iny, F kg cukru, 200 g su<en#ch nes)"ef
merun$k, dle chuti velk( zlat( rozinky =p"edem namo'en( do ka
alkoholu £ rum, ko;ak, brandy>

1#ch
ky

Postup: d#;ovou du&inu nakrj)me do hrnce na men<) kousky
a prosypeme ji cukrem. P"id'me su<en( meru;ky nakrjen( na mgl(

kousky. V<e prom)ch'me a nech'me st't do druh(ho dne. Rozin
zak'pneme alkoholem a p"id'me do odle&el( d#;ov( sm$si. |
m)rn(m plameni uva")me za oblasn(ho prom)ch'n) vo;av# d#;ov
d&em. Kdy& se du&ina p$kn$ rozva") a zahoustne, pln)me d§
zava"ovac)ch sklenilek a dob"e zav)'kujeme. P"ed zav)'kov'
doporuluji je<t$ pokapat povrch d&emu rumem. Nejen pro chu
i pro konzervaln) jistotu, &e se nebude kazit.

D.M)v9"y$WA?1a¢*"R"p) "Ar$nt0
Suroviny:1,5 kg d#n$, 3 pomeran!e, 1 dl vody, 900 g &el)rovg
cukru a 1 plod vanilky

Yy
Na

H
,em do
n)m

D, ale

c)ho

Postup: d#ni nakrj)me na kostky, pomeranle dob"e umyje

€,

osu<)me a oloupeme. Slupky nakrj)me na tenk( nudlilky
a 1 minutu pova")me v hork( vod$. V hrnci na m)rn(m ohni uva")me

a7
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do zhoustnut) cukr, rozmixovan( pomeran!e a vodu. Pot( p"id'm¢
nakr'jenou d#ni, pomeran!ov( nudli'ky a na kousky nakrjenou
vanilku. Va")me p"ibli&n$ 20 minut. P$nu, kter' vznik' p"i va"en
v&dy odebereme nab$ralkou. Marmel'du nalijeme do skler
a dob"e zav)'kujeme. Nakonec sklenice postav)me dnem nah
a nech'me vychladnout.

D.M)v9"y$WA?la¢+"'R"A T£HI
Suroviny:F kg jabl)lek, F kg d#n$, sko'ice, h"eb)!ek, bady'n

A} %4

ic
oru

mandlov' tres@, 1 kg cukru, 1 Gel[x, <@'va z poloviny citrinu,

kostilky su<en#ch jabl)!ek

Postupjabl)'ka s d#n) pokrj)me na kostky a podus)me za m)rn(}
podl(v'n) vodou. P"id'me v<echno ko"en) a va")me dom$kk
N'sledn$ rozmixujeme tylov#m mix(rem. P"id'me Gel[x, cukr
a kosti'lky ze su<ent#ch jablek a je<t$ 5 minut pova")me. Hq
pln)me do list#ch skleni'ek.

D.M)TE" o-Am" 4" K)%isL

Suroviny:1,2 kg d#n$, 1 kg cukru krupice, 1 bal)!ek cel( sko"i¢

1 ks citonu, 5 : 6 1&i'ek mlet( sko"ice

Postup:d#ni nakrj)me na men<) kousky, d'me do <ir<)ho hrng
p"id'me <petku soli, celou sko"ici a zalijeme asi 1,3 | vody. Dj
va")me 20 minut dom$kka. Voda se n'm !'ste!n$ vypa"). Mezit)r
z citronu vymalk'me <@'vu. Z uva"en( d#n$ vynd'me sko"ici. D#
rozmalk'me vidlilkou nebo <@ouchadlem na brambory. Pok

0]
A,

rk(

d&emu vyzn)t kousky. K d#ni p"id'me v$t<) I'st cukru, citronovo
<@'vu a d'le va")me a m)ch'me, dokud se cukr nerozpust). Ho
d&em ochutn'me a podle chuti dolad)me cukrem. Nakon

chceme m)t d&em hladk#, pou&ijeme mix(r. Jinak ale nech'mE %

D'me 1&i'ku d&emu na tal)'ek a po'k'me, jestli zatuhne. Pok
ne, je<t$ pova“)me. Hork# d#,ov# d&em pIin)me do list
a vypa“'en#ch sklenic. D#;ov# d&em skladujeteg”en) sklenice
v lednilce.

vm)ch'me mletou sko"ici. Zkontrolujeme, zda d&em houstE.
d
h
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Suroviny: 750 g d#n$, 500 g jablek, 400 g cukru krupice, 50
&el)rovac)ho cukru, z'zvor, mlet' sko"ice, 2 ks citronu cukru

0g

Postup:d#ni oloupeme. Wjmeme sem)nka, odstran)me v<echna

vl'kna a du&inu nakrj)me na kostilky. Jablka oloupeme, zbav)
jd"inc+ a tak( nakrj)me. Jablka a d#ni vlo&)me do kastrol
podlijeme vodou, p"id'me citronovou <@'vu, citronovou k+

ne

u,

U

a z'zvor nastrouhan# najemno. Sm$s va")me na m)rn(m ohni

pod poklic) a& do zm$knut). Pak vm)ch'me cukry se sko

a pokralujeme v m)rn(m varu do zhoustnut), zhruba 20 minut.

Pak d&em z d#n$ st'hneme z ohn$. D&emem napin)me jedng
sklenice se <roubovac)m uz'vérem a dob"e uzav'eme. Do d#;0
d&emu m+&eme pou&)t m)sto jablek i pomeran'e.
D.M)vO"'p)Ti«l*

c)

tliv(
(ho

Suroviny3500 g d#n$, 35 ks h"eb)!ku, 2 ks cel( sko"ice, 1000 g cukru

krupice, 1 bal)!lek &el)rovac)ho cukru, 1 bal)lek konzervaln
p")pravku =pektogel>

Postupd#ni rozkroj)me na polovinu a vydlabeme. Pak ji nakr'j)n
na siln$j<) pruhy a oloupeme =3500g list( v'hy>. Jednotliv(

ho

e

)y

si p"ekrj)me tak, aby se vlezly do ml#nku a pomeleme je. Nebo
pou&ijeme robota : jako kdy& sek'me maso na sekanou. Vzniklou
sm$s vysypeme =vlijeme> do v$t<)ho hrnce, p"id'me h"eb)!ek =podle

chuti i celou sko"ici> a za ob'!asn(ho m)ch'n) p"ivedeme do vg
Pak p"id'me cukr a za ob!asn(ho prom)ch'n) va”yme 30 miny
P"id'me &el)rovac) cukr, uvedeme do varu a ochutn'me. Pokug
n'm zd' m'lo sladk(, p"id'me cukr =\500 g>. P"id'me konzerva!n)

ru.
t.
se

p")pravek =pektogel> a va")me je<t$ 5 minut. Hork' d#;ov' poviglla

pln)me do men<)ch nah™t#ch skleni'ek. P"i pIn$n) se sna&)me vy

h"eb)!ek. Ko"en) m+&eme tak( do povidel p"idat v mal(m plt$n(m
pyth)!ku a u<et")me si pr'ci s vyb)rn)m. Sklenilky zav)'kujeme,

brat

oto!)me nahoru dnem a zabalen( do deky nech'me do druh(ho dne

vystydnout.
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wYte") TE€"HXFm
Surovinycuketa, vegeta, 1 kostka luliny, smetana, s+, pep", z'zvor,
feferonka

Postup:cuketu nakr'jenou na kostky pova")me s trochou vody
a vegetou. P"id'me kostku luliny a je<t$ chvilku va"yme, sm$s
pot( rozmixujeme do hladka, p")padn$ dochut)me =z'zvor, peg’,
feferonka>. Na zjemn$n) m+&eme p"idat trochu smetany, kostilk
rohl)ku opelen( na m'sle a petr&elku.

Autor: Anna Nov"kov"

7$,0k$n9"Yte

Suroviny2 cibule, cuketa =vhodn' men<) je<t$ bez zrn)!ek>, vegeta,

pep", strouhanka, s#r, olej, 2 vejce, ml(ko nebo smetana
Postupcibuli osma&)me na oleji, p"id'me nahrubo nastrouhanoy
cuketu. Ochut)me vegetou, pep"em a chv)li nech'me podusit.

Vyma&eme pek'!, vysypeme strouhankou, nasypeme sm$s,
posypeme s#rem a zalejeme 2 roz<lehan#mi, ochucen#mi \ejci

s mi(kem !i smetanou. Zap(k'me na 180 QC asi 20 minut
Autor: Anna Nov"kov"

50 J

Z$.e...ALf"UrS$Vb)WI"R"*Yte") l
Surovinyl cuketa, stejn( mnoé&stv) brambor, 2 vejce, trocha smetany,
ko"en) podle chuti, s+l, s#r Tofu nebo pro m(n$ zdravou variaptu
uzeninu, tuk na vymaz'n) zap(kac) n'doby

Postuprcuketu i oloupan( brambory nakrj)me na pl'tky, posol)me
a prom)ch'me. Do vymazan( n'doby d'me polovinu sm$si, na r
nasypeme na kostky nakrijen# s#r Tofu nebo uzeninu, zasypg¢me
druhou !st) sm$si, utla)me, zalijeme vejci roz<lehan#mi |se
smetanou a ko"en)m. Povrch trochu oko"en)me, jemn$ pokapg¢me
olejem. Peleme chv)li zakryt( poklic) nebo alobalem a pak odkrst(,
a& je vnit"ek p$kn$ tuh# a okraje a povrch dozlatova. V#hodol je,
&e brambory nep"edva“ujeme, d'v'me je syrov(, p")prava je rychl'.
Nev#hoda, &e pelen) trv' trochu d(le
Autor: Helena Sochov"

wYte™*"p™"eQH ™
Suroviny:3 v$t<) cukety, 2 cibule, 3 strou&ky !esneku, 4 rajlatal 20
dkg m$kk(ho sal'mu, 20 dkg s#ru eidam, 20 dkg aglick( slaniny|na
pl'tky, s+l, oregano, tymi'n

Postup:cuketu oloupeme a nakrj)me na pl'tky. Cibuli, rajlata
alesnek tak( nakr'j)me na pl'tky. Sal'm a s#r nastrouh’'me na hrub(n
struhadle. Vyma&eme pek'lek olejem, posypeme strouhankou
a zalneme skl'dat vrstvy. Nejd")ve polo&)me pl'tky anglick( slaniny,
na n$ d'me pl'tky cukety a osol)me. Poklademe nakr'jenou cibul),
na ni navrstv)me nastrouhan# sal'm a pokralujeme pl'tky raj!
kter' osol)me a d'me <petku oregana a tymi'nu. Posypeme pl'te!
lesneku a opakujeme vrstvy od anglick( slaniny. Nakonec d'me
cuketu, vlo&)me do trouby, peleme cca na 180QC asi 1E2 hodiny,
potom vyzkou<)me, zda je cuketa m$kk', pokud ano, nasypeéme
nastrouhan# s#r a peleme, dokud s#r nezezltne. Pod'v'me

S bramborem, chlebem.

-}
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wYte™"'p™inH
Surovinycuketa, strouhan# s#r, na obalovac) sm$s : ke!lup, lisoy
lesnek, oreg'no, kari, podle chuti jin' ko"en) !i ho"lici

Postupcuketu nakr'j)me na pl'tky, zbav)me zrn)!ek, d'me do hrnc
s vodou a va")me asi 3 minuty v osolen( vod$. Pak nech'me okg
podle chuti p"isol)me a ka&d# pl'tek obal)me v obalovac) sm
Obalen( pl'tky vlo&)me do vymazan(ho pek'le, prolo&)me pl'tk
papriky a zasypeme strouhan#m s#rem. Peleme v troub$ asi 15
minut. Sou!asn$ s cuketou se mohou d't do pek'le brambory. R
pod'v'n) posypeme sekanou petr&el).

wYte)T€ nJH{ &£
SurovinyF kg cukety, 1 cibule, 2 strou&ky !esneku, 15 dkg tvrd(

an#

a}

)pat,
$si.
y
: 20

ho

s#ra, 15 dkg uzenin, 4 vaj)'ka, 20 dkg polohrub( mouky, 150 ml oleje,

1 kyp")c) pr'<ek do peliva, s+l, pep", major'nka, tuk na vymaz'
pek'le a strouhanka na vysyp'n)

Postupzeleninu nastrouh'me na hrub(m struhadle, s#r na jemn(n
uzeninu nakrj)me na kostilky, z b)lk+ vy<leh'me sn)h. Pak V
sm)ch'me a vytvo'en( t$sto vlo&)me do vymazan(ho pek'le. Pele
45 minut. N'kyp je chutn# i jako studen#.

Autor: Bro%ka T&'k"

P 1]n9"sYHBnN*
Surovinycuketa, ho"lice, grilovac) ko"en), 1 <lehalka, 10 dkg <ut
sterilizovan( nebo pova"en( fazolov( lusky

Postupvnit'n) !'st cukety vydlabeme, &I'bek po™'dn$ vyma&eme

ho"lic) a vysypeme grilovac)m ko"en)m, d'me do pek'le. Vydlaba
j'd"inec p"id'me do pek'le na bok. Do cukety vio&)me <unko
obalen( pova'en( nebo sterilizovan( fazolov( lusky, podlejen
<lehalkou a odkryt( zap(k'me.
Autor: Bro%ka T&'k"

wYte )vo" I1$n9"UuQh™*
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Suroviny:l cuketa, 15 dkg tvrd(ho s#ra, 15 dkg <peku =v#born'
J
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slanina nebo uzen# b+!ek>, 15 dkg m$kk(ho sal'mu =nejl(pe <ur

15 dkg hrub( mouky, 2 vejce, 1 kyp")c) pr'<ek do peliva, 1 cib
nastrouhan' =nakr'jen> najemno, 2 1&)ce oleje =nemus) b#t>,
pep", lesnek

Postupcuketu nastrouh’'me na jemno, p"id'me sal'm, <pek, &loutk
nastrouhan# s#r, mouku s pr'<skem do peliva a pak zlehka vm)ch
sn)h ze dvou b)lk+. Nalejeme na plech vymazan# a vysy|
strouhankou a pel!eme do zlatova.

N(B™K)VI"p)y*z» ™k*"["Yte&"*"7TYE

Suroviny 3 cukety, 3 papriky, 3 velk( cibule, 1 palice !'esneku, ko<
hub, ko"en), s+l, s'dlo

Postupo!i<t$n( a nadrobno nakr'jen( houby osol)me a dus)me
tro<ce s'dla, a& odpa")me vodu a sm$s odstav)me. Rovn$& n;
dus)me nadrobno nakr'jenou cibuli dozlatova, p"ed koncem du<
p"isypeme papriku nakrijenou na nudlitky. Pak do sm$si p"id'm
cukety nastrouhan( na hrub(m struhadle, osol)me a v<e dus)
ob'asn(ho prom)ch'v'n) tak dlouho, a& se odpa") tekutina z cuk
Tuto sm$s oko"en)me drcen#m km)nem, vegetou, pep“em a ut"e
lesnekem dle chuti a v<e rozmixujeme ponorn#m ty!ov#m mix(re
Nakonec p"isypeme podu<en( houby, prom)ch'me a pln)me
sklenilek, povrch uhlad)me a p"id'me asi p+l !ajov( I1&ilky s'dlg
Zava'"ujeme asi 45 minut na 100QC.
Autor: Hana Vichov"

W7u‘lAl"["eYte'l

Suroviny:1 kg cukety, 1 kg papriky, 1 kg cibule, g | oleje, 1 1&)ce
2 1&)ce cukru krupice, 6 I&ic sojov( om'lky, 6 I1&ic |orcestrov( om'lk
500 g ke'upu sladk(ho, trochu kelupu ostr(ho =nemus) b#t>
Postupcuketu, papriku a cibuli nakr'j)me na kostilky a podus)me @
m$kka s cukrem a cibul), nakonec p"id'me om'lky a ke!up. D'v'mg

ka>,
ule
S+,

Y,
me
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lek

na
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y
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do sklenilek a sterilizujeme 15 minut p"i 80 QC. V#born( pod maso,

jako p")loha na t$stoviny a r#&i.
Autor: Marie Knedlov"
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Suroviny:25 dkg cukru krupice, 35 dkg polohrub( mouky, 3:4 ce|

vejce, 2 dcl oleje, 1 I&)ce sko"ice, 1 I&)ce jedl( sody, F 1&i'ky
2 1&)ce kakaa, 40 dkg nastrouhan( cukety =mo&no nahradit jal
1 kyp")c) pr'<ek do peliva, 1 vanilkov# cukr, kandovan( ovoq
hrozinky

Postup: v<echny suroviny sm)ch'me, p"id'me nastrouhanol
cuketu =oloupanou bez tvrd#ch semen !i hrub( du&niny>. Zng
zam)ch'me, nech'me chvilku ust't a potom vlijeme na pe!)c

soli,
Iky>,
e,

|
VU

pap)r polo&en# ve vysok(m plechu a vlio&)me do p"edeh™t( troyby.

Peleme na 200 QC po dobu 30:40 minut. luchta je hotov', kdyé&
strany odlep) od pe!)c)ho pap)ru.
Autor: Jana Kub"nkov"

wYte )v9"bJb)Gk*

Suroviny:20 dkg cukru, 2:3 vejce, 4 1&)ce oleje, 35 dkg polohr
mouky, 35 dkg cukety =nastrouhan(>, 1 kyp")c) pr'<ek do pe!
1 vanilkov# cukr, hrozinky, citr/nov' k+ra

Postup:&loutky vy<leh'me s cukrem do p$ny, p"id'me olej, pg
postupn$ p“id'vme cuketu a mouku prom)chanou s kyp")c)n
pr<kem do peliva. P"idme sn)h u<lehan# z b)lk+, hrozink
a citr/novou k+ru. Vlijeme do vymazan( a vysypan( b'bovkov
formy a upeleme.

Autor: Hana Blahetov"

wYte)T€" AW/uY
Suroviny:45 dkg polohrub( mouky, 45 dkg cukety =nastrouhan( |
jemno>, 15 dkg rozpu<t$n( hery, 1 1&)ce kakaa, 6 1&ic ml(ka, 3

1 pr'<ek do pern)ku, 1,5 kyp")c)ho pr'<ku do peliva, 25 dkg cukr
Postupv<echny suroviny sm)ch'me dohromady a peleme v trou
na cca 170QC.

Autor: Hana Blahetov"
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Suroviny:F kg cukety, F kg polohrub( mouky, 30 dkg cukru
1 kyp")c) pr'<ek do peliva, 1 pr'<ek do pern)ku, 3 vejce, 1 1&)ce k
hrst pomlet#ch o"ech+

Postup:ccuketu nastrouh'me na hrub(m struhadle, v<e zam)ch'me

a d'me do vymazan(ho a moukou vysypan(ho plechu. Peleme
180QC.
Autor: Bro%ka T&'k"

«)BEC"['Yte'l
Suroviny 4:5 kg cukety, voda, 1 s'lek kyseliny citr/nov(, 10 h"eb)!k
1 cel' sko"ice, 1 kg cukru, <@'va ze 4 citr/n+, plechovka ananas

hkaa,

na

+l
I

Postupoloupan( cukety zbaven( tvrd#ch semen nakr'j)me na kostky

a zalijeme vodou s kyselinou citr/novou. Po 2:8 hodin'ch vod
slijeme. P"id'me 2 | list( vody, asi 10 h"eb)'k+, 1 celou sko"ici, <{
ze 4 citr/n+ =mo&no i s du&ninou>, zam)ch'me a va")me do m
=do sklovat$n)>. Po uva'en) p"id'me rozmixovan# kompotov

u
D'VU
bkka
ANt
Ize

ananas a znovu zam)ch'me. P"ebytek kompotu =i d#;ov(ho>
zamrazit. Nezkaz) se a po rozmrznut) je jako !erstv#.
Autor: Jana Kub"nkov"
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P 1]1f"pa‘is)/|

Suroviny:4 ks patisonu, 1 ks chilli papri'ky, 0,5 k'vov( I1&i'ky
lern(ho mlet(ho pep"e, 1,5 pol(vkov( I&)ce petr&ele : na@, 3
smetany 33 L =<lehalka>, 200 g balk'nsk(ho s#ra , 0,5 k'vq
|&i'ky soli, 2 strou&ky !'esneku, 4 I&)ce m'sla

Postup: men<) patisony omyjeme, osu<)me a roz"e&e
v polovin$. Vydlabeme sem)nka a ostatn) du&inu no&em roz"e

a pokapeme rozpu<t$n#m m'slem. Olist)me !esnek, drob
ho posek'me. Omyjeme malou chilli papri'ku, rozp+l)me ji 3
nakrj)me nadrobno. Omytou petr&elku drobn$ pokrj)me. S#
nakrj)me na mal( kosti'lky. Do m)sy d'me v<echny p"ipraven
ingredience, kter( prom)ch'me se smetanou, podle chuti posol)n
a opep")me. Sm$s nalijeme do p"ipraven#ch patison+, opatrn
polo&)me na plech a peleme dozlatova v p"edeh™t( troub$ j
190 QC p"ibli&n$ 30 minut.

Pa‘is)A"©"p6h$n|4"R"TAWA? >1Am
Surovinypatison, 150 g libov( slaniny, 1 cibulka, s+l, vegeta pog
chuti, pep", 1 hrnek pohanky, 2 hrnky vody, 1 I&)ce s'dla ne
oleje, hermel)n

Postup:patison si okrj)me a odstran)me jad(rka. Nakrj)me na
kostky, jak kdo m' r'd velk(. Cibulku si olist)me a nakrj)me na
kostilky, slaninu si nakrj)me taky na kostilky. Do hlub<) p'nve

3 d
v(

me
eme
$

ne
b je
D"'|

)

e

d'me orestovat slaninu na oleji, p"id'me cibulku, osmahnem/e
56

\
p"id'me patison, s+l, vegetu a dle chuti pep". Stthneme ohe; a g

poklic) dus)me patison t(m$" do m$kka. Na druhou p'nev si d'me

pohanku a na sucho ji kr'tce ope!eme. Takto nachystanou pohat
vsypeme k patisonu, p"ilejeme vodu, kr'tce pova")me, stal!) miny
Odstav)me a zakryt( nech'me doj)t. Hermel)n si nastrouh'me
hrub(m struhadle a ka&dou porci na tal)"i posypeme, je<t$ posyy
lerstv#m pep"em a m+&eme pod'vat.

Pa‘is)A"n*"k$W0"

Suroviny:1 patison, cibule, !esnek, rajlata, paprika, celer, 1 1&i
kari ko"en), 2 |1&)ce s/jov( om'ky, 2 I&)ce oleje

Postup:nadrobno nakrjenou cibuli osmahneme na oleji, p"id'mg
oloupan#, na pl'tky nakrijen# patison a m)rn$ osolen# ho 5 min

od

ku
u.
na
eme

—

ky

U

ut

dus)me. Potom p"id'me raj'ata a zeleninu a dus)me dal<)ch 10 mijnut.

Nakonec vm)ch'me kari ko"en) a p"ik'pneme s/jovou om'lku. J)m
S pelivem.

Pa‘0z)n)TE€" ,ASt?£&

Surovinyl patison, 1 zelen' paprika, 2 rajlata, 1 cibule, 2 brambg
5 strou&k+ lesneku, hl)va %st"iln', 20 dkg va"en(ho ku"ec)ho m
ku"ec) v#var podle pot"eby, 200 ml zakysan( smetany, kari ko'
s+l, mlet# pep", olej

Postup:v<echny suroviny nakrj)me. Na p'nvi rozeh"ejeme troc

a)
-

ry,
asa,
en),

u

oleje, na kter(m nech'me zesklovat$t nadrobno nakr'jenou cibu
p"id'me kari ko"en) a pak p"id'me na kosti'ky nakr'jenou zelenin

u,

a brambory. V<e osmahneme, zalijeme v#varem a dus)me do m$kka.
Pot( p"id'me nakrijen( va'en( maso =nemus) b#t>, podu<enou
hl)vu %st"i'nou, mlet# pep", s+l a nech'me proh™t. Nakong¢c
p"id'me rozm)chanou zakysanou smetanu. Podle pot"eby m+&geme
patisonov# perkelt zahustit moukou. Kdo m' r'd pikantn$j<) j)dlp,
m+&e p"i du<en) p“idat i chilli paprilku. Patisonov# perkelt pod'v'me

s kraj)'kem tmav(ho chleba.
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Hana llahetov'
Zdenka Dost'lov'
Wenka Klementov
Marie Knedlov'
Jana Kub'nkov'
Milu<ka Kud$lov'
Anna Nov'kov'
Mark(ta Pokorn’
Helena Sochov'
Iro;ka T$&k'
Anna V)chov'
Hana V)chov'
internet

Neru)me za to, &e ty recepty v'm budou chutnat.
Chyby nejsou vylou'eny.

Pro ZO XZS Jakublovice u p")le&itosti v#st&pBobrar?
recepty sebrala a sestavila? Wenka Klementov'

Redakce? Wenka Klementov', Jli<ka ledn™ov', Marie Wollok
Klementov'

Ob'lka a ilustrace? lo"ivoj “r#ba

Zlom a gra[ck’ p")prava? Marie Wollok Klementov'

N'klad? 300 ks
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