Jablkové Skeblicky
1 porce 100 g

Suroviny — na deset porci MnoZstvi

Listové tésto 400 g

Mouka na vyvaleni 40 g

Jablka 1 kg

Cukr 100 g

Skofice 2g

Vejce na potreni 2 ks

Cukr moucka 200 g

Vanilkovy cukr 2 ks

e Nastrouhame jablka, smichdme s cukrem a skofici.
e Zlistového tésta vyvalime plat, vykrajujeme pomoci formicky kolec¢ka, plnime jablkovou
smési a pomoci formicky uzavieme.
e Potfeme rozslehanym vejcem a peceme na pecicim papire do zlatova.
e Po upeceni obalime v cukru.
Poznamky:
e MuzZeme vykrajovat rlizné tvary, nebo z tésta udélat malé strtdliky do ruky
e Lze pouzit i pro slanou variantu, poté plnime slanymi naplnémi (syr, Sunka)

Pokud nam zbude napln, mizeme dat doprostied talife.






Masové kulicky, husta rajcatova omacka, kynuty knedlik

1 porce: 100 g masa, 150 g omacky, 160 g knedlik(
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Suroviny — na deset porci

Mnozstvi

Mleté maso 1kg

Vejce 4 ks

Mléko 11

Rohlik 4 ks

Sul, pept, bobkovy list, nové koreni, 2 g kazdého
Cibule 200g

Strouhanka dle potreby
Olej na smazeni
Rajc¢atovy protlak 150 ¢g

Olej 100 ml
Cibule 100 g
Kofenova zelenina (mrkev, petrzel, celer) 200 g
Vyvar 1500 ml
Cukr N¢g
Hladka mouka 100 g
Hruba mouka 1400 g
Vejce 2 ks

Mléko 500 ml
Drozdi 30g

Rohlik 2 ks

sal 20g

e Suroviny (mleté maso, vejce, rohlik v mléce, cibule, kofeni, strouhanka) zpracujeme do
hmoty, ze které tvofime masové kulicky, které opékdme na dostateném mnozstvi oleje,

nechame okapat a udrzujeme v teple.

e Na tuku osmahneme cibuli a ociSténou zeleninu, pfidame kofeni, prisypeme mouku a
udélame svétlou zdsmazku. Do zdsmazky primichame rajcatovy protlak, zalijeme vyvarem
a provarime. ProSlehame a provarime, dochutime soli, octem, cukrem a provarime.

e Vypracujeme kvdasek na knedliky a nechame vzejit.

e Mouka, vejce, stl, nakrajené rohliky + kvasek, tésto nechame vykynout, vytvofime
knedliky, které uvarime obvyklym zplsobem.

Poznamky:

e Pro vegetariany nahradime mleté maso masem séjovym nebo rybim.
e MiiZeme podavat pouze masové kulicky s chlebem a hofdici, nebo se zeleninou.
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Palacinkovi Sneci

Suroviny — na deset porci MnoZstvi
Mou¢nik Hlavni chod
1porcelks110g 1 porce 4 ks 280 g

Mléko 400 ml 1,51
Vejce 2 ks 6 ks
Polohrubd mouka 400 g 750 g
Cukr vanilkovy 1 ks 3 ks
Marmeldda nebo povidla 150 g 500 g
Olej na smazeni 20 ml 80ml
Mouckovy cukr na posypani

e Vsechny suroviny spojime v hladké tésticko a nechame 10 minut odpocinout.
e Smazime tenké palacinky.

e Potfeme marmelddou a smotame, prekrojime na poloviny.

e Cukrujeme.

Poznamky:
e Pomoci tvofitek miZzeme sma?zit rizné tvary
e Zdobime sSlehackou, tvarohem, zakysanou smetanou







Pastikové kulicky obalené v osmazené strouhance

1porce70g
Suroviny — na deset porci MnoZstvi

pastika 600 g
maslo 100 g
Zelené bylinky (pazitka, petrzelka) 3g
Strouhanka 300 g

e Pastiku vySlehdame s nasekanymi bylinkami, tvofime kulicky, které obalime v osmazené

strouhance.

e Podavame s kousky peciva jako svacinku.

Poznamky:

o Kulicky Ize podle chuti obalit ve strouhanych ofiScich.
e MuZeme poufZit jako soucast studenych mis.







Skoricové livanecky
1 porce 125 g, 3—4 ks podle velikosti

1,51
3 ks
1,25 kg

50¢g

100 g

300 g

150g + 2 ks

150 g

Vsechny suroviny spojime v hladké tésticko a nechame 10 minut odpocinout.
Na livanecniku smazime livanecky.

Potfeme marmeladou a slepime k sobé.

Obalujeme v cukru se skofici.




Smazené koblizky

Suroviny — na deset porci MnoZstvi
Moucnik Hlavni chod
lporce3ks 125¢g 1 porce 6-8 ks 250 g
Drozdi 25g 70g
Cukr 70g 200 g
Maslo 70g 200 g
MIléko 0,21 0,61
Hrubd mouka 300 g 1 kg
Zloutky 2 ks 6 ks
Citronova kura, sal, rum podle chuti
Uvarené brambory, nastrouhané najemno 100 g 300 g
Dzem 100 g 300 g
Olej na smazeni

e Z mléka, cukru, drozdi a mouky udélame kvasek, ktery nechame v teple vzejit.
e Nastrouhané brambory smichame s moukou, Zloutky, maslem, citronovou kdrou, soli a

rumem.

e Vmichame kvdasek a vymichame tésto, nechame kynout.
e Lzickou tvorime kulicky, které smazime v dostatecném mnozstvi oleje, na ubrousku

nechame vsaknout prebytecny olej.

e Cukrujeme.

e DZem dame do misky a koblizky v ném namacime.

Poznamky:

e MuZeme tvorit vdolky a zdobit povidly a Slehanym tvarohem.







Zeleninovy krém

1 porce 0,22 |
Suroviny — na deset porci MnoZstvi
Celer, mrkev, hrasek, kvétak... 250 g
Sul, pepr 2g
smetana 250 ml
Petrzelova nat na zdobeni

e Zeleninu uvafime ve vodé se soli do mékka.
e Rozmixujeme, dochutime smetanou, soli a peprem.
e Nasekame plocholistou petrzelku a krém s ni posypeme.

Poznamky:
e MiZeme pouzit jakoukoli zeleninu.




