Mestska knihovna Sokolov dékuje vSem, kteii se
zapojili do nasi sbirky receptii.



PInéné ofechy
J.Blazejova — Zlutice

Tésto:
250 g masla
130 g mouckoveho cukru
250 g hladké mouky
60 g mletych ofechu
60 g strouhanky

Napln:
160 g cukru
160 g mletych ofechu
1 Zloutek
3 Izice rumu
maslo
Cokoladova poleva

VSechny suroviny na tésto zpracujeme a plnime do formi¢ek na ofechy. Pe€eme
dozlatova. Vychladlé plnime naplni, slepujeme po dvou a nakonec namacime
v Cokoladoveé polevé.

Likérové vénecky
J. Blazejova — Zlutice

160 g hladké mouky
140 g masla
70 g cukru
140 g mletych neloupanych mandli
1 Zloutek
2 IZice silného likéru
citrénova kdra
skofice

Mouku, cukr, maslo, citronovou kulru, skofici a mandle promichame. Pfidame Zloutek
a likér a vypracujeme tésto. Rozvalime na 1 cm silnou placku a vykrajujeme vénecky,
ktere potfeme likérem a posypeme hrubym cukrem. Klademe na plech vylozeny
pecicim papirem a peCeme doruzova.
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Sadlové kulicky

J. BlaZejova — Zlutice

200 g hladké mouky
150 g mouckového cukru
60 g kakaa
150 g sadla
1 vanilkovy cukr
loupané mandle

Ze vSech ingredienci (kromé mandli) vypracujeme tésto, ze kterého délame malé
kulicky. Do kazdé kulicky vmackneme mandli. PeCeme v mirné vyhfaté troubé.

Slehacékové cukrovi
J.BlaZejova — Zlutice

350 g polohrubé mouky
200 g masla
2 Slehacky
Y2 prasku do peciva
1 Zloutek
vanilkovy cukr

Vypracujeme tésto, vyvalime a vykrajujeme razné tvary. UpeCeme a jesté teplé
obalujeme v cukru.

Slehaékové cukrovi 2
V. Jiraskova - Kynsperk
250 g 100% tuku Omega
5 sklenic hladké mouky

2 Zloutky
1 Slehacka

Zpracovat tésto, vykrajet tvary. Po upeceni obalit v mouckovém cukru s vanilkou.
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Ananasové valecky
J. Blazejova — Zlutice

3 tatranky
100 g masla
100 g ananasu
6 kulatych piskotU
mouckovy cukr
Cokoladova poleva
mlety kokos
rum

Ananasové kousky nechame okapat a rozemeleme je spolecné s tatrankami.
Pridame maslo, rum, ananasovou $tavu a rozmackané piskoty. Vypracujeme hmotu,
kterou podle chuti pfisladime. Dame ztuhnout do lednice. Potom tvarujeme malé
valecky, které macime v Cokoladé. Nékteré obalujeme v kokosu, jiné pokapeme
trochou svétlé Cokolady.

Krupicové kuli€ky
V. Jiraskova — KynSperk

250 g détské krupice
100 g masla
200 g cukru moucka
8 Izic rumu
Zpracovat hmotu, nechat do druhého dne ulezet, tvarovat kuli¢ky, obalit v ¢okoladé a
kokosu nebo ofiScich.

Klasterni rohli¢ky
M.Filipi — Bechyné

140 g hladké mouky
100 g nastrouhanych ofisku
50 g cukru moucku
100 g masla nebo rostlinného tuku (napf. Stela)
1 Zloutek.

VSe zpracujeme na tésto, které nechame v chladu odpocinout. Potom uvalime
valeCek, nakrajime na stejné kousky a tvarujeme rohlicky. Dame na plech vyloZzeny
pecicim papirem, v pfedehraté troubé zvolna upeCeme Vychladlé rohlicky
pomazeme na vrchni strané ¢okoladovou polevou, obalime v nastrouhanych ofiScich
a nechame ztuhnout. Jsou moc dobré.
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Maslové kokosové kuli€ky
J. Blazejova — Zlutice

200 g kokosové moucky
240 g mouckoveho cukru
80 g masla
2 vejce
60 g kakaa

V8e smichame a tvarujeme kulicky, které obalujeme v kakau s mouckovym cukrem
nebo v kokosové moucce. Nechame v chladu ulezet.

Kokosové ,,Rafaelo*
J. Blazejova — Zlutice

200 g kokosové moucky
2 dl slazeného kondenzovaného mléka
loupané mandle

Z kokosu a mléka vypracujeme hmotu a nechame ji vychladit. Do kousku vtlacime
mandli a zakulatime. Obalime v kokosu.

Strudl z piva

J. BlaZejova — Zlutice

350 g hladké mouky
250 g Hery
12 IZic piva
3 hrsti strouhanky
600 g jablek
100 g rozinek
100 g ofechu
3 Izice cukru
mleta skofice

Z mouky, tuku a piva zadélame tésto a nechame ho pfes noc ulezet. Druhy den

rozdélime tésto na 3 dily, rozvalime, posypeme strouhankou a nastrouhanymi jablky.
Pfridame rozinky, ofechy a zasypeme skofici a cukrem. PeCeme dozlatova.
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Vanilkové rohlicky bez orechu
J. Blazejova — Zlutice

200 g hladké mouky
50 g mouckového cukru
1 Zloutek
120 g tuku
cukr moucka a vanilkovy cukr na obalovani

Vypracujeme tésto, nechame do druhého dne v chladu odpocinout. Vyvalujeme malé
valec€ky a tvarujeme na vymazany plech malé rohli¢ky. Upe€eme dorGzova a horké
obalujeme v cukru s vanilkou.

Vanilkové rohli€ky s orechy
J. Blazejova — Zlutice

220 g hladké mouky
70 g mouckového cukru
140 g masla
1 Zloutek
70 g ofechu
2 vanilkové cukry

Maslo kratce utfeme s cukrem a vanilkovym cukrem, pfidame Zloutek. Pak vmichame
jemné mleté ofechy s moukou a dukladné zpracujeme. VSechny suroviny musi mit
stejnou teplotu. Tésto nechame 1-2 hodiny odpocinout pfi pokojové teploté.
Tvarujeme rohlicky, upecené obalujeme v mouckovém cukru s vanilkou.

Kakaové rohli¢ky s ofechy
J. Blazejova — Zlutice

250 g hladké mouky
150 g mouckoveho cukru
200 g masla
100 g mletych ofechd
1 1zice kakaa
1 1ZiCka mléka

Vypracujeme tésto, postupné protlacujeme pfes nastavec na masovém strojku a
tvarujeme malé rohlicky. UpecCené, jesté teplé, obalujeme v mouckovém cukru

OBSAH



Parizské rohli€ky (vyborné)
J. Blazejova — Zlutice

Tésto:

300 g hladké mouky
120 g mouckoveého cukru
250 g Hery
90 g mletych ofechu
2 Zloutky

Krém:
2 vejce
4 Zloutky
300 g mouckoveého cukru
375 g masla
UsSlehame nad parou.

Zpracujeme tésto a vtlacujeme do formiCek. Po upeceni a vychladnuti stfikame na
rohlicky ozdobné krém. Dame ztuhnout a potom krémovou ¢ast macime
v Cokoladoveé polevé.

Linecké slepované cukrovi

(Originalni recept z Rakouského Lince)
J. Blazejova — Zlutice

360 g polohrubé mouky
120 g mouckového cukru
240 g masla
4 varené prolisované zloutky
2 citrénu (Stava + kdra)

Mouku prosejeme na val, smichame s mouckovym cukrem a pfidame rozsekané
ztuhlé maslo. Dlanémi rozdrobime a do dulku uprostied dame prolisované Zloutky,
stavu a nastrouhanou kuru z citrénu. Vypracujeme tésto a dame na hodinu do chladu
odpocinout. Vyvalime plat o sile 5 mm, vykrajujeme tvary, do poloviny vykrojime
stfed. V mirné vyhraté troubé upeceme doruzova. Slepujeme pikantni zavafeninou
(rybizovou, malinovou). ,Okaté“ tvary napfed pocukrujeme a pak pfilepime k plnym
tvarim.

Poznamka: Do tésta se dava vyhradné masilo, s jinym tukem by to nebylo ono.
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Myslivecké knofliky

J. Blazejova — Zlutice

Tésto:

300 g hladké mouky
30 g mouckového cukru
140 g tuku
2 Zloutky

Napln:
3 bilky
200 g nastrouhanych ofechu
200 g mouckoveho cukru
Uslehame tuhy snih do kterého lehce vmichame nastrouhané ofechy a cukr.

Tésto zpracujeme, vyvalime a vykrajujeme kolecka. Na vykrajena koleCka dame
IZiCku naplné a vtiskneme pulku vlaského ofechu. PeCeme velmi mirné.

Husarské knoflicky
J.Burdova — Sokolov

500 g masla
400 g cukru
4 vejce
500 g mletych liskovych ofisku
500 g hladké mouky
1 citron (kdra + Stava)
1 1ZziCka skofice
2 Zloutky
cukr na posypani
strouhané mandle
Cervena zavarenina

Maslo a cukr uSlehame do pény. Jednotlivé vmichame vejce a po ¢astech pfidavame
ofi$ky, mouku, citronovou kdru a $tavu, skofici. Troubu predehiejeme na 200°C. Na
plech rozlozime pecici papir. Z tésta vytvarujeme malé kuliCky a do nich udélame
koncem varecky dulky. Zloutek rozSlehame a kulicky jim peélivé potfeme. Povrch
posypeme cukrem a mandlemi. PeCeme asi 25 minut. Cukrovi nechame vychladnout.
Do dilkG dame zavareninu a nechame zatuhnout. Nejlep$i marmelada je pikantni
rybizova, ale je mozno pouzit i nékterou z Cokoladovych pomazanek (butelka apod.).
Do marmelady muzeme pfed ztuhnutim naplné vmacknout liskovy ofisek (nebo jen
lentilku, ale také muzeme posypat tfeba barevnym mackem. To v pfipadé, jestlize
nedavame mandle.

Z uvedeného mnozstvi je hodné knoflickd, kazdy si vSak mize upravit davkovani
podle toho, kolik chce mit cukrovi.
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Mocca ovalky
J. Blazejova — Zlutice

Tésto:

210 g hladké mouky
70 g mouckového cukru
140 g masla
50 g mletych ofisku
20 g jemné mleté kavy

Krém:
60 g masla
80 g cukru
1 Zloutek
trochu silné studené kavy

Vypracujeme tésto a nechame v chladu odpocinout. Vyvalime a vykrajujeme ovalky.
Na vymazaném plechu upeceme. Vychladlé slepujeme krémem. Na krém utfeme
maslo s cukrem, Zloutkem a kavou. Slepené cukrovi polijeme bilou ¢okoladou a
poprasime mletou kavou.

Rumové krouzky
J.Blazejova — Zlutice

500 g hladké mouky
120 g mouckoveého cukru
250 g masla
50 g mletych ofechu
2 Zloutky

Vypracujeme tésto a nechame 10 minut v chladu odpoc€inout. Vyvalime valecek,
nakrajime na kousky, spojime do krouzkd a upe€eme v mirné vyhraté troubé
doruzova. Vychladlé namacime v horkém rumu a obalujeme v mou¢kovém cukru
s vanilkou.
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Cokoladové kolaéky s nadivkou
J.BlaZzejova — Zlutice

Tésto:

180 g hladké mouky
100 g mouckového cukru
140 g masla
3 Zloutky
100 g strouhané cokolady
kdra z 2 citronu

Napln:

40 g mletého kokosu
40 g mletych ofechu
30 g mouckového cukru
2 Izice rumu
mléko

Maslo utfeme do pény s cukrem, Zloutky, strouhanou ¢okoladou, pfidame citrénovou
kdru a mouku. Z tésta tvarujeme malé kuliCky. Kazdou kuli¢ku prstem vytvarujeme do
kolacku s dllkem. Do dulku dame nadivku.

V8echny prisady na nadivku spafrime trochou horkého mléka, aby nadivka byla
vlacna. Pe€eme dorlzova.

Slehané zazvorky
J. Blazejova — Zlutice

150 g polohrubé mouky
150 g mouckoveho cukru
1 1zice mletého zazvoru
1 vejce
Spetka prasku do peciva
citrénova kara

Ve vodni lazni Slehame cukr se Zloutky do zhoustnuti. Odstavime a Slehame do
vychladnuti. Pfidame citrénovou klru, prosetou mouku s praskem do peciva,
zazvorem a vypracujeme tésto. Vyvalime tenkou placku, vykrajujme tvary zazvorek.
Klademe na vymazany plech a v mirné troubé upeCeme. Na plechu nechame
vychladnout.
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Kremrole

(vyborné a snadné)
J. Blazejova — Zlutice

Tésto:
350 g hladké mouky
250 g tuku (Hera)
1/8 | Slehacky

Napln:
250 g jablek
350 g mouckoveého cukru
2 bilky

Vypracujeme tésto, nechame hodinu v chladnice ulezet. Tence vyvalime, krajime na
2 cm Siroké prouzKky a na navijime s pfesahem na kovové trubi¢ky. Na vymazaném
plechu upeCeme. Vychladlé kremrole plnime jablkovym snéhem.

Do $lehade dame jemné nastrouhana jablka, cukr a bilky. Slehame aZ je snih tuhy.

Tatrankové pracny s kokosem
J.BlaZzejova — Zlutice

250 g hladké mouky
100 g piskového cukru
250 g 100% tuku
1 vejce
3 tatranky
2 velké hrsti strouhaného kokosu

Tatranky s kokosem umeleme, pfidame na val k mouce, cukru a promichame. Do
dulku nastrouhame ztuzeny tuk, vyklepneme vejce a vypracujeme tésto. Formicky
plnime asi do 1/3. PeCeme ve stfedné teplé troubé a jesté horké vyklopime do misy
s mouckovym a vanilkovym cukrem a obalime.

Tatrankové pracny
B.Rybarova — D.Rychnov

3 tatranky
60 g cukru
100 g strouhanych ofechl
350 g hladké mouky
250 g 100% tuku
1 vejce

Tuk a tatranky nastrouhame a ze vSech pfisad vypracujeme tésto. Naplnime formicky
a upeCeme. Vyklopime a silné pocukrujeme.
OBSAH



Konakové Spicky
J. Blazejova

180 g mouckoveho cukru
120 g masla
200 g détskych piskotl
2 Izice kakaa
4 1Zice rumu

Krém:
maslo
vajeCny konak

Piskoty rozdrtime, smichame s cukrem, maslem, kakaem a rumem. Vypracujeme
tésto, kousky tésta vtlacujeme do malych likérovych StamprliCek, vysypanych
mouckovym cukrem. Prstem nebo obracenou vare¢kou namocenou v cukru
vytlacime dulek, vyklopime, naplnime krémem a pfilepime piSkot. Na krém utfeme
maslo s vajeCnym kofiakem. Mizeme polit Cokoladovou polevou.

Sucharky ze zbylych bilku
B.Rybarova — D. Rychnov

4 bilky
100 g praskového cukru
80 g polohrubé mouky
40 g masla

Bilky vSlehame v pevny snih, zaSlehame 2 cukru. Zbyly cukr jen lehce vmichame,
stfidavé pfikapavame rozpusténé vlahé maslo a pfidavame mouku. Ve vymazané a
vysypané uzké formé tésto upeCeme. Prochladly piSkot nakrajime na fezy a na
plechu v mirné troubé ususSime. Teplé obalujeme ve vanilkovém cukru

Kokosové cukrovi ze strojku
B. Hlozkova — KynSperk

100 g cukru
120 g kokosu
120 g tuku
300 g polohrubé mouky
1-2 vejce
trochu vanilky

Tuk rozemneme do mouky, pfidame cukr, kokos, vanilku a vejcem tésto spojime. Na
strojku tvofime rdzné tvary cukrovi.
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Cokoladové sulanky
L. Kuzelkova — KynSperk

6 vajec
300 g cukru
6 IZic studené vody
30 dkg hladké mouky
100 g hrozinek
100 g ofechu
200 g kandovaného ovoce
50 g kakaa
300 g + Va | vody — svafrit
rumova trest
trochu rumu
Cokolada + tuk - rozehrat

Utfeme Zloutky s cukrem a vodou, pfidame mouku a snih z 6 bilku. Upeeny piskot
rozdrobime do misy, pfidame rozkrajené hrozinky, ofechy, kandované ovoce, kakao
a zalijeme cukrovou vodou. Pak pfidame 1 rumovou trest a trochu rumu. VSe dobfe
promichame a udélame malé Sisky, macime v ¢okoladé rozehifaté s Omegou a
nechame ztuhnout.

Hribecky z mandlové hmoty
L. Kuzelkova — KynSperk

12 dkg oloupanych mletych mandli
8 dkg cukr moucka
4 dkg masla
vanilkovy cukr
IZice rumu

VSe spojime a z tésta tvarujeme hfibecky. Nechame je do druhého dne ztuhnout a
pak hlavicky macime v Cokoladové polevé.
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Karamelové oplatky
K. Steklové - Sokolov

250 g cukru krystalu
1 maslo
1 Salko
150 g ofechd
dortové oplatky

Cukr upalime na karamel, vmichame celé maslo, kondenzované mléko - do husté
kaSe. Poté pfidame nasekané ofechy a davame vzdy: oplatku, krém, oplatku, krém.
Koncime oplatkou.

Kolacky z ovesnych vioéek
|. Knorkova — Sokolov

80 g tuku
80 g cukru
80 g ovesnych vlocek
100 g hladké mouky
1 vejce
rozinky
ofisky
Spetka soli

Ze vSech pfisad vypracujeme tésto. Tvofime kolacky - @ asi 3 cm. Do stfedu
kolacku mizeme udélat dlilek a dat pikantni zavareninu.

Suhajdy

|. Knorkova — Sokolov

200 g Cokolady na vareni
2x Cokolada Kastany
250 g 100% tuku
1 Salko
120 g tuku
mandle nebo ofiSky

Cokolady rozehfejeme se 100 % tukem. Salko vafime 2 hodiny a vychladlé uslehame

s tukem. Do papirového koSicku davame ¢okoladu, krém ze Salka,, ofiSek nebo
oloupanou mandli a opét cokoladu.
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Cukrovi tvarované strojkem
M. Filipi — Bechyné

460 g hladké mouky
100 g cukru moucka
250 g Stely
100 g ofechq,
Cokoladova poleva
marmelada, nebo mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Zpracujeme tésto, které protlaCujeme strojkem a tvofime ty€inky. UpeCeme ve>
vyhraté troubé. Pak mizeme obalovat v mouc¢kovém cukru smichaném s vanilkovym,
nebo €ast namacet do Cokoladové polevy.Mizeme je také pomazat marmeladou a
jesté namocit do 1/3 délky do ¢okolady.

Nepravy marcipan
M. Filipi — Bechyné

320 g cukru moucka
80 g masla
130 g suSeného mléka
1 bilek
IZice rumu.

Zpracujeme na tésto, mizeme z ného délat kuli¢ky, které obalime v barevném
macku, nebo vysypeme formi¢ku na ¢okoladu cukrem, kousek tésta v cukru obalime
nacpeme do formicky a vyklepneme, nechame oschnout.

Pernicky

H.Spalenkova — Rotava

400 g hladké mouky
200 g cukru moucka
2 cela vejce
80 g tuku
70 g medu
citrénova kara, vanilkovy cukr, skofice
3 SpiCky noze jedlé sody

VSe zpracujeme v tésto, nechame chvili odpocinou, vyvalime a vykrajujeme. Vzdy
dva stejné tvary slepime marmeladou a az druhy den namacime v ¢okoladove
poleve.
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H. Spalenkova - Rotava

280 g masla
280 g hladké mouky
3 Zloutky
2 1zice vanilkového cukru

Péna:
naslehat 3 bilky s 280 g cukru.

ajime tvary, na né kapneme uslehanou pénu a dame péct, pak slep
marmeladou.




AJE B

Staro€eska rybi polévka s hrachem
J. Blazejova — Zlutice

200 g uvareného hrachu
400 g okrajovych porci a kosti z ryby
1 mlic¢i
1 jikry
100 g kofenové zeleniny
Y5 |ZiCky pepfre
sul
muskatovy kvéten 2 Zzemle
1 I1Zice masla na osmazeni

Z masa, zeleniny a si uvafime vyvar. Mli¢i a jikry opereme pod tekouci vodou,
nakrajime a dame do procedéného vyvaru. Pfidame rozmackany hrach, maso
Z vyvaru, pepr, sul, muskat a povafime. Pfidame i drobné nakrajenou zeleninu
z vyvaru. Dochutime a podavame s houskou nakrajenou na kostiCky a usmazenou
na masle.

Novorocni ¢esnecka
J. Blazejova — Zlutice

4 velké brambory
1 kostka bujénu
Ya | smetany
1 IZice masla
5 strouzku Cesneku
zelena petrzelka

Na kostky nakrajené brambory dame vafit do 1 74 | mody, do které prfidame kostku
bujénu. KdyZ jsou brambory mékké, vyjmeme je a rozStouchame. VSlehame do nich
smetanu a umichame jemnou kasi. Tu pak dame zpét do vody, kde se varily.
Pridame maslo, utfeny Cesnek a hodné nasekané petrzelky.
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Cockova polivka
J. BlaZejova — Zlutice

500 g Cocky
1 | kufeciho vyvaru
11 vody
2 brambory
2 cibule
2 mrkve
2 rajCata
2 strouzky Cesneku
1/8 | olivového oleje
V2 1ZiCky pepfie
sul, oregano, ocet

Do vétsiho hrnce dame vafit vodu a vyvar, pfidame pfedem namocenou CoCku, na
kosticky nakrajené brambory, cibuli, mrkev. Dale pfidame spafena a oloupana rajcata
pokrajena na kousky, ¢esnek, oregano a olivovy olej. Vafime prudSim varem 15 min.

a dalSich 30 min. udrZzujeme pfi mirném varu. Nakonec dochutime soli a pfidame

trochu octa.

Humrova pomazanka
J. BlaZejova — Zlutice

10 ty€inek mrazeného humrového masa
1 citron
majonéza
bily jogurt
zelena petrzelka
sul, pepr

Humrové tyCinky pokrajime na tenké platky. Pokapeme citrénem, osolime, opepfime
a promichame s lehkou majonézou, nastavenou jogurtem. Tento vytecny pfedkrm
podavame ve sklenkach na aperitiv a zdobime kouskem listu hlavkového salatu,
dilkem citronu a kouskem Cervené kapie.
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Slavnosti Sunkova misa
J. Blazejova — Zlutice

130 g Zzampidnovych platku 150 g syra Gouda
230 g chrestu z konzervy 100 g salatovych okurek

4 vejce 1 svazek fedkviCek

4 rajCata 50 g majonézy

sul, pepf 1/8 | smetany

1 1Zice citronove stavy kari kofeni
1 rozetfeny strouzek Cesneku 8 platkd Sunky
3 Izice oleje

1 1Zice zelené petrzelky

Zampiény a chiest nechame okapat. Vejce uvafime natvrdo, oloupeme, rozkrojim
napul. Z rajCat odfizneme vrsek a vnitfek vydlabeme, osolime a opepfime.

Z citronove stavy, trosky soli a pepfe, Cesneku oleje a zelené petrzelky si pfipravime
marinadu. Do ni vmichame Zampiodny. Syr, okurku a fedkvi¢ky nakrajime na tenké
platky a smichame s majonézou a smetanou. Osolime a okofenime. Touto smési

plnime raj€ata. Naaranzujeme vSe stfidavé na misu, pfidame Sunku a midzeme
servirovat.

Syrova rolada s kienovym maslem
J. Blazejova — Zlutice

300 g eidamu
1 kfenové pomazankové maslo
150 g drabezi Sunky
60 g merurikového dzemu

Eidam vcelku vloZzime do mikrotenového sacku, uvazeme a nechame asi 20 v horké
vodé. Nevafime! KdyZ syr zmékne, rychle ho vyvalime na placku. Plat potfeme
kifenovym maslem, poklademe Sunkou a natfeme merunikovym dzemem. Zavineme,
roladu zabalime do alobalu a nechame ztuhnout v lednici. Krajime teplym noZzem na
platky. Na talifi zdobime zeleninou.
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Kapr na€erno
J. Blazejova - Zlutice

1 kapr

Y2 celeru 5 zrnek nového kofeni
1 petrzel 2 bobkové listy

1 mrkev Spetka tymianu

40 g rozinek 1 cibule

40 g mandli pernik na strouhani
100 g suSenych Svestek sirup

10 celych pepft 1 Izice octa

V osolené vodé vafime celer, petrZzel (oboji v celku), drobné nakrajenou mrkey,
rozinky, mandle a suché Svestky. Do mensSiho hrneCku dame vafit vSechno koreni a
cibuli. Kdyz je zelenina mékka vyjmeme celer a petrzel, pfilijeme scezeny vyvar
z kofeni. Pfidame naporcovanou ryby, vafime 5 — 10 minut, pak pfidame vetsi hrst
nastrouhaného perniku, Izici sirupu a trochu octa. Podavame s vanockou.

Smazeny kapr po prazsku
J. Blazejova — Zlutice

1 naporcovany kapr
2 citrony
sul
2 vejce
1 1zice mléka
bilé vino
hladka mouka
strouhanka
sadlo na smazeni
zelena petrzelka

Pfipravené porce kapra pokapeme stavou z 1 citronu a nechame chvili odlezet.
Potom obalime v mouce, v roz8lehanych vejcich, do kterych pfidame mléko a vino, a
ve strouhance. Pomalu smazime dozlatova. Podavame s platkem citronu, petrzelkou

a bramborovym salatem.
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Kachna s jablky

J. BlaZejova — Zlutice

1 kachna
8 malych jablek
8 celych pepru
sul
brusinky

Vykuchanou kachnu ocCistime a osolime. Dovnitf viozime 3 jabli€ka, z nichZ jsme
vydlabali jadfinec a misto n&j jsme dali brusinkovy kompot a po 1 zrnku pepre.
Zbyvajici stejné upravena jablka dame péci asi v poloviné peceni podle kachny, ¢imz
ziskame vybornou stavu.

Krita s mandlovou nadivkou
J. BlaZejova — Zlutice

1 krita
maslo
sul

Nadivka:
3 Zemle
3 vejce
100 g masla
50 g oloupanych mandli
Salek mléka
Spetka soli
Spetka muskatového kvétu
Spetka cukru
citrénova kara
snih ze 2 bilkd

Zemle nakrajime na kosti¢ky, zalijeme mlékem a nechame nasaknout. Mezitim
utfeme maslo se Zloutky, soli, kvétem, cukrem a citrénovou klrou. Pfidame zemle,
tuhy snih z bilk( a ustrouhané mandle. Oc¢isténou a vykuchanou krutu touto nadivkou
naplnime a pec¢eme dozlatova.
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Kriti pochoutka

J. Blazejova — Zlutice

400 g kratiho masa
1 dl piva
trochu kecCupu
150 g slaniny
krati jatra
1 cibule
hladka mouka

Maso z krity nakrajime na platky, naklepeme, osolime, obalime v hl. mouce a na
rozpaleném tuku zprudka opeCeme. Pak pfidame pivo a keCup. Pod poklickou
dusime domékka. Mezitim na panvi opeCeme na kosti¢ky nakrajenou slaninu, cibuli a
pokrajena jatra. VSe smichame. Podavame s ryzi nebo chlebem a zeleninovou
oblohou.

Silvestrovsky gulas
J. Blazejova — Zlutice

750 g veprove plece
4 cibule
1 1Zice mleté papriky
kmin
1 skleniCka sterilovaného leCa
2 pfeferony
1 maly rajsky protlak
bramborova kase v prasku

Veprovou plec nakrajime na kostky. Na tuku osmahneme pokrajenou cibuli, pfidame
meltou ¢ervenou papriku, vloZime maso a orestujeme. Zalijeme vodou, osolime,
opeprime, pfidame troSku kminu a dusime. KdyZz je maso skoro mékké, pfidame leco
bez nalevu, nakrajené pfeferony a rajsky protlak. Gulas nezahustuje moukou, ale
bramborovou kasi v prasku.
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Novorocni cocka se Svestkami
J. Blazejova — Zlutice

300 g CocCky
100 g suSenych Svestek
sadlo nebo maslo
sul

Cocku a susené Svestky namoc¢ime do vody a nechame do druhého dne. Druhy den
spolecne uvafime. Cim vice dame Svestek, tim je CoCka chutngjsSi. Cocku pfisolime
podle chuti a dobfe omastime sadlem nebo maslem.

Vanoéni puné
J. Blazejova — Zlutice

11 Caje
2 citrony

20 kostek cukru
Yal rumu

Uvaiime €aj a vymackame do néj Stavu z citrénl. Pfidame kostky cukru, otfené o
citronovou karu. Nakonec pfilijeme rum a nechame prejit varem.

Vyborny puné bez alkoholu — pro déti

J. Blazejova — Zlutice

4 sacky Sipkoveého Caje
500 ml vody
200 ml pomerancového dzusu
Stava z citronu
4 1zice tekutého medu
Sacky s ¢ajem prelijeme vrouci vodou. Pfiklopime a nechame 10 minut stat. Pak

sacky vyjmeme, do Caje pfilijjeme dzus, citronovou $tavu, nahifejeme, rozdélime do
sklenic a osladime medem.
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Silvestrovska ,,kachna“
J. Blazejova — Zlutice

1 | bilého vina
1 citron
2 Izice praskoveého cukru

Vilo prelijeme do dzbanu, citron oloupeme jako jablko, aby kura zUstala cela. Citrén
do kary znova zabalime, propichame jehlici a vhodime do vina. Pfidame cukr,
zamichame, prikryjeme a nechame v chladu alespon 12 hodin ulezet.

Horka kava s whisky
J. BlaZejova — Zlutice

40 ml whisky
4 |1Zice piskového cukru
4 porce instantni kavy
Slehacka
1 1ZiCka kakaa

Destilat s cukrem rozdélime do Salku. prelijeme horkou kavou, ozdobime Slehackou a
kakaem.

> rumu.

> Zpracujeme na tésto, mizeme z ného délat kuli¢ky, které obalime v barevném
> macku, nebo vysypeme formi¢ku na ¢okoladu cukrem, kousek tésta v cukru

> obalime nacpeme do formicky a vyklepneme, nechame

> oschnout.

> Jak to budes tvarovat zalezi na tobé. Kuli¢ky jsou rychlé, ale ja z toho

> délam ve formicce kytiCky je to pracnéjsi, ale jsou hezké. A hlavné je to

> moc jedlé.



Cukrovi:

Plneéné orechy

ObSah

Likérové veénecky

Sadlové kulicky

Slehackové cukrovi

Slehalkové cukrovi 2

Ananasové vilecky

Krupicové kulicky

Kladsterni rohlicky

Maslové kokosové kulicky

Kokosové ,,Rafaelo“

Strudl 7 piva

Vanilkové rohlicky bez oiechii

Vanilkové rohlicky s oiechy

Kakaové rohlicky s ofechy

Paiizské rohlicky (vyborné)

Linecké slepované cukrovi

Mpysliveckeé knofliky

Husarské knoflicky

Mocca ovalky

Rumové krouZky
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Cokolddové kolacky s nadivkou

Slehané zdzvorky

Kremrole

Tatrankové pracny s kokosem

Tatrankové pracny

Koriakové Spicky

Suchdrky ze zbylych bilkii

Kokosové cukrovi ze strojku

Cokolddové Suldinky

NN N NN N NN~
W NN NN NN S



Hiibecky 7 mandlové hmoty

Karamelové oplatky

Kolacky z ovesnych vlocek

Suhajdy

Cukrovi tvarované strojkem

Nepravy marcipdn

Pernicky

Slepované piskoty

...d jesteé néco navic

Staroceska rybi polévka s hrachem

Novorocni Cesnecka

Cockovd polivka

Humrova pomazanka

Slavnosti Sunkova misa

Syrova rolada s kienovym mdslem

Kapr nacerno

SmaZeny kapr po praisku

Kachna s jablky

Kriuta s mandlovou nadivkou

Krati pochoutka

Silvestrovsky gulas

Novorocni ¢ocka se Svestkami

Vanocni puné

Vyborny punc bez alkoholu — pro déti

Silvestrovska ,,kachna“

Horka kdva s whisky
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