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"To nic neni," fekl pejsek, "to je lehké, to ja vim, jak se takovy pravy dort déla! To se do takového dortu da vsecko, co je
k jidlu nejlepsi, vsecko, co nejradéji jis, a pak je ten dort nejlepsi. Kdyz tam das takovych nejlepsich jidel pét, tak je
pétkrat dobry, kdyz jich tam das deset, tak je potom desetkrat dobry. Ale my si jich tam ddme sto a budeme mit
stokrat dobry dort!"

ST e I

"To je pravda,” fekla koCicka, "udélame si takovy nejlepsi dort."
Pejsek a kocicka si vzali zastéry a pustili se do vafeni.’

Josef Capek, Jak si pejsek s kocickou délali dort






CESNECKA

Marta Khan

“Cesnecka je moc dobra polévka, ktera ma mnoho

vyhod pro zdravi. Cesnek zvysuje imunitu proti
bakteriim a virim. Tato polévka je Iék €islo jedna
na kocovinu. Ne z mé zkusenosti, ale ¢etla jsem to
na Google.” MK

Cesnecka

Suroviny Postup
PY Gesnek - 8 velkych strouzki, 1. Udélat zahustovaci jiSku - zkombinovat maslo a
dreené ®  Kmin-1&ajova lzicka mouku
®  Maslo- rozpusténé, neslané ®  PetrZel - nasekana, % 2, Pridat mlety éesnek a zamichat minutu nebo dvé
- Y4 Salku Salku 3. Pridat majoranku a kmin a zamichat minutu nebo
®  Mouka - 3 polévkové Izice ®  Syr- kostky, Emental dve
(na jisku) nebo podobny 4, Pridat vyvar a pFivést k varu
® Brambory - 2 stiedni, ®  Zitny chléb -navyrobu
. . 5. Pridat brambory a vafit do mékka
nakrajené na kostky krutonu B . M .
6. Pridat st a pepf podle chuti
®  Vyvar - zeleninovy nebo ®  Sulapepr - podle chuti 7. PFidat nasekanou petrzel
kufeci - 8 salku
8. Do kazdé misky vlozte kostky syra a krutony

® Majoranka - 1 ¢ajova IZicka

9. Naplrite misky polévkou



KARBANATKY S
BRAMBOROVOU
KASI

Marika Holan-Stutz

Bramborova kase

Suroviny Postup
Potfebujeme 1. Oloupeme brambory.
2. Nakraji |é kostky.
® brambory: asisest velkych brambor a’1 rajime brambory namalé kostky.
3. Dame brambory do hrnce.
[ ) mléko: asidva hrnky 4. Priddme vodu a sul.
5. Dame hrnec na plotnu a vafime asi 25 minut.
o maslo: asi jednu tetinu 6. Slejeme brambory a pfiddme maslo.
° il podle chuti 7. Ro’zmaékf’me l?rambory ruénim stouchadlem.
8. Dame varit mléko.
(] pepr: podle chuti Davejte pozor, aby se nespalilo!

9. Pomalu pfidame horké mléko do brambor a Slehame.
Potfebujeme vodu na vafen. 10. Pridame sul a pepf podle chuti.



Postup

Karbanatky

1. Nakrajime cibuli najemno.

. 2. Do misy dame maso, cibuli, Eesnek, kofeni a
SUI‘OVII’IY vaji¢ko.
Potfebujeme Dobfe promichame.

® mleté maso 4. Vytvorime placky velikosti dlané a dame na

‘ Cibuli Stranu.
° 5. Napanvirozehfejeme ole;j.
cesnek
Kdyz je olej horky, vlozime placky do panve.

®  jednovejce 7. Smazime, dokud nejsou obé strany dobfe
® ovesnéviocky [ ' e ' prope&ené (svétle hnédé).

. . : 8. Potom vloZime placky na talif s papirovou
® sulapepr

utérkou.
® majoranku

9. Podavame horké, s keGupem, majonézou,

Potfebujeme olej na smazeni e ..
hor¢ici a bramborovou kasi.

STAROCESKY
HOUBOVY

KUBA

Michelle Cipera




Starocesky houbovy kuba

Postup

Kroupy proplachnéte pod
studenou vodou a zalejte vodou
tak, aby je asiodvacm
presahovala. Nechte aspon
hodinu stat, nebo Iépe pfes noc.

To samé udélejte s houbami.
Pokud nemate &as, namocte je do
horké vody 15-30 minut.

AZ budete pripraveni vafit, slijte
kroupy, zalijte novou vodou.
Osolte, pfivedte k mirnému varu
avarte nezakryté témér domékka
20-30 minut.

Predehtejte troubu na 350 F (180 C).

Nakrajejte cibuli nadrobno. Ve vétsi
panvi rozpustte tuk (malou ¢ast pouzijte
na vymazani mensiho pekacku). K
horkému sadlu v panvi pridejte cibuli a pfi
stfednim Zaru ji osmazte dozlatova.

Houby scedte, tekutinu z hub zachytte.
Houby nasekejte nahrubo, pfidejte je k
cibuli. Osolte a okminujte. Spole¢né
osmahnéte dalSich 5 minut.

Slijte kroupy, pokud v nich zUstala jesté
voda, a nasypte je do panve. Pfidejte
majoranku, pfedtim ji ale ve dlanich
rozemnéte, aby se rozvonéla.

Suroviny

200 gr jecnych krup
30-60 gr susenych hub
2 cibule

2-6 strouzkl ¢esneku

250 ml vyvaru

Sadlo, olej nebo maslo

Majoranka, kmin, stl, pepr

Smichejte 250 ml vyvaru a asi 250 ml
vody z hub. P¥ilijte 100-150 ml tekutiny
do panve a nechte asi 5 minut zvolna
pobublavat, aZ se tekutina témér odpafi.
Tento krok mlizete 2-3x opakovat.

Oloupejte esnek a prolisujte ho.
Vsechno spole¢né v panvi promichejte.
Ochutnejte a pokud je to potfeba,
dochutte soli a peprem.

Smés z panve rozlozte do pekacku,
vloZte do trouby a pll hodiny zapékejte
dozlatova.

Podavejte s kyselymi okurkami,
kysanym zelim nebo dusenym
Spenatem. A posypte trochou petrzelky.



RYBAS
HRANOLKAMI

Colin Smith

Jedete do Prahy?
Nezapomerite se

zastavit

v restauraci
v Myslikové ulici 18,
(stanice tramvaje

Myslikova

u Karlova nameésti)

Ryba s hranolkami

Suroviny

eNa ryby - 70 dkg Cerstvé tresky
eNa hranolky - 4 velké brambory
(oloupané a nakrajené na
prouzky)

eNa pivni tésto - 10 dkg mouky;,
2 |Zice Eesnekového prasku, 2
[Zice papriky,

o2 |Zi¢ky soli, 2 1Zicky mletého
éerného pepre, 1 zbité vejce, pivo
eRostinny olej na smazeni

Postup

eZahfejte olej na 185° Celsia.
eOplachnéte ryby, a suché
osolte a opeprete.

eUdélejte tésto.

eMichejte mouku, Cesnekovy
prasek, papriku, sul a pepf.
eZamichejte vejce a pomalu
pridejte pivo.

eRybu ponofte do tésta, poté
vlozte do horkého oleje a smazte
do zlata.

Oblibené prilohy:

eMushy Peas (bez prekladu)
- anglicka pochoutka z: hrasek

z dfené, prasek na peceni,
solené maslo, nasekand
mata, citronova Stava

eChléb a maslo

eKeCup

eSladovy ocet

ePivo




KOPROVA
OMACKA

David Benes

“Nejhezéi vzpominky mého détstvi jsou jidla a jejich
pfiprava.

PrestoZe pracovala na plny ivazek, maminka nam
kazdy den pfipravila jidla véetné polévky.

Nékdy jsem stal mamince po boku, abych jeji recepty

Koprova omacka

umél sam pripravit.” D.B.

Suroviny Postup
e 1lZicemasla
e 1lZice mouky
e 400 mlvyvaru 1. Pfiprav jisku: V hrnci rozehfej 3. Dochut: Z omagky vylov kopr.
e 1svazekkopru maslo, pfidej mouku a dobfe Omacku dochut do sladkokysela za
e 2vejce rozmichej. Kratce osmahni a zalij pomoci soli, cukru a octu.
e 100 mlsmetany vyvarem. Metli¢kou dobfe
®  sul, cukr, ocet rozmichej, pfidej stonky kopruavai 4. Pfidej zpatky kopr: Na mirném
e  knedliky nebo vafené asi 20 minut. plameni vmichej smetanu a prohfe;j.

brambory

|

.

2. Pfiprav si vejce: Vejce uvar na
tvrdo, poté ihned opatrné vylov a
zchlad pod tekouci studenou vodou;
vejce opatrné oloupej a rozCtvrt.

Kopr nakrdjej a pfidej, promichej a
odstav.



SPANELSKE
PTACKY

Vlasta Cechova

Jidlo existuje od 16. stoleti, kdy se do
Prahy pfistéhovala za svym synem,
cisafem Rudolfem I, jeho matka,
Spanélska cisafovna Marie. Jeji
oblibenym masovym zavitkim se
zaCalo fikat Spanélské ptacky.

Spanélské ptacky

Suroviny

500 g zadniho hovéziho masa
o4 platky slaniny

¢4 malé kyselé okurky

e2 vejce vafené natvrdo

o1 |zice hofCice

o2 velké cibule (na smazeni)

¢ 1 cibuli (nakrajite do ptacku)
e 1 velkou Izici sadla

e 1 |Zici hladké mouky

500 ml teplé vody nebo
masového vyvaru

esul a pepf

Postup

e  Pripravime si nit nebo dfevéna
paratka.

e Nasekame cibulku a osmazime
na sadle do zlatova.

e Masové platky musi byt tence
naklepané.
Platky potfeme hofdici.

e  Pridame sUl, pepf, slaninu, cibuli,

okurek a pul vajicka.

e Zabalime a svazeme niti.
Ptacky priddme do osmazené
cibulky.

Dusime a podlévame teplou vodou
nebo masovym vyvarem. Dusime az
do mékka asi jednu hodinu.
Vybereme ptacky.

Do omacky pfidame jednu IZici
mouky a povafime.

Vse prolisujeme a povafime.
Svafime a pfidame trochu hof€ice a
sUl a pepf podle chuti.

Vratime ptacky do omacky a
povafrime.

Hotové podavame s ryzi.



BRAMBOROVY
SALAT

Samantha Lafleur

SAM A ADAM

. Uvafim neloupané
brambory ve slané
vodé. Potom

oloupu brambory.

. Uvafim mrkve a

celer ve slané vodé.
Pridam trochu octa.

Necham
vychladnout.

3. Potom nakrajim

zeleninu,
brambory, okurky,
cibuli a vajickana
malé kostky.

. Smicham vsechno

do velké misky.
Pfidam hrasek.

. V misce zamichadm

hof¢ici a majonézu
a pfidam trochu
okurkové stavy.
Podle chuti pfidam
vice majonézy.
Okorenim soli a
peprem.



Ovocné knedliky (Svestkové)

Suroviny

1 3alek mléka

1 Zloutek

1 polévkova Izice
rozpusténého masla
Cervené Svestky
(pouZijte tolik, kolik
potiebujete)

2 Y% Salku mouky
(viceucelova mouka)
Spetka soli

OVOCNE
KNEDLIKY

Mason D'Andrea

“Vybral jsem si knedliky, protoze je
miluju. Tento recept je hodné stary.
UZ ho délala moje praprababicka z

Pardubic” MD'A

Postup

Vlozte zloutek, rozpusténé maslo a
Spetku soli do misky s mlékem.
Pomalu michejte.

Pridejte mouku a jestli je tésto pfi
michani lepkavé, pfidejte vic.

Kdyz je tésto hotové, poloZte ho na
val posypany moukou a nakrijejte
tésto na &tyfi stejné dily.

Vyvalejte ¢asti do dlouhych pruh
dost Sirokych, aby se daly ovinout
kolem ovoce. Pruhy nakrijejte na
Stverecky.

Umyjte ovoce (napfiklad jablka a Svestky)
a nakrajejte na kousky.

Vezméte kousek ovoce, polozte na
Gtverecek a zabalte. Opakujte, az je
vSechno ovoce zabalené.

Na spordk dejte velky hrnec vody, pfidejte
Spetku soli a pockejte, aZ se zaéne vairit.
KdyzZ se voda vafi, dejte do ni knedliky.

Knedliky vafime asi sedm minut nebo az
zacnou plavat. Hotové knedliky vyndejte
na misku.

Podavejte s rozpusténym maslem,
tvarohem a cukrem.



BUBLANINA

Diana Babor

“Nazev pochazi z ¢eského slova ,bublina“ a
odkazuje na vzhled dortu. A¢koli néktefi
historici jidla vidi spojeni s francouzskym
dortem clafoutis, ktery se obvykle vyrabi s
tfeSnémi, struktura dortu je mékka a vlacna.
Vyborné jidlo s kdvou.” DB

“Kromé mé vlastni, kde jinde najdete
nejlepsi bublaninu na svété?

Pravdépodobné v The Baked Goods,
Stredni Jakarta, Indonésie” DB



Bublanina

Suroviny
® 4vejce.
® 200 g(1salek) cukru.
® 1dI (100 ml) rostlinného oleje
® 200 g (1 plus 3/4 salku) prosévané hladké pseni¢né

mouky.

500 g (3 salky) ovoce (tfesné, visné, jahody, maliny,
Svestky, broskve, merunky a lesni plody |ze pouzit
samostatné nebo smisené podle osobniho vkusu.)

12 g prasku do peciva (2 plus 1/2 Izicky).
1 baleni/9 g vanilkového cukru (2 1Zicky).

Postup

1. Smichejte vajecné bilky s cukrem, dokud nejsou
lehké a nadychané.

2. Postupné pridavejte zloutky a potom olej. Poté
pridejte mouku a prasek do peciva a michejte, dokud
neziskate hladké tésto.

3. Nalijte tésto do étvercového pekace (20 cm x 20
cm/ 8” x 8”) a nahore usporadejte ¢erstvé ovoce.
Jahody, Svestky a merunky by mély byt nakrajeny na
mensi kousky. Skveélym trikem, jak zabranit tomu,
aby ovoce padalo na dno kolace, je smichat ho s
trochou mouky, nez je pridate do tésta.

4. Bublanina se pec€e v troubé predehraté na 160 az
180° C (nebo 325 az 350 ° F) po dobu 40 az 50
minut, dokud horni ¢ast neziska svétle zlaty odstin.
5. Po pedeni nechte bublaninu v teplé troubé 15
minut. Posypeme praskovym vanilkovym cukrem,
nakrdjime na porce a podavame.

PISINGR

Barbora Zdansky

“Cukrafstvi Oscar Pischinger bylo zaloZeno ve
Vidni roku 1849.

Roku 1881 vznikl ptivodni Pischingrav dort

(Original Pischinger Torte), ktery firmu
proslavil prakticky po celém uzemi byvalého
Rakouska-Uherska.

Dnes mnoho stfedoevropskych a
vychodoevropskych zemi prohlasuje piSingr
za svUj vlastni dort.” BZ




Oplatkovy dort (piSingr)

Suroviny

5 kulatych oplatek

® 1 7Zloutek

® % 3Salkumasla

® % 34alku mouckového
cukru

® 2lZice rumu (podle chuti)

® 2 |zice kakaanebo
zmeklé Cokolady

® vanilka

® ', Salku prazenych
nastrouhanych ofisk(

Postup

Opecte liskové ofechy:
Nechte je 3-4 minuty
vychladnout, a potom je
silné otfete Cistou
utérkou, abyste odstranili
slupku.

Maslo, cukr a Zloutek
smichame do pény,
pfidame kakao a ofisky.

Jak peceme liskové ofechy

h Nechte je 3-4 minuty vychladnout, a potom je silng otfete &istou utérkou, abyste odstranili

slupho

Namazeme oplatky a skladame na sebe. Vrchni
oplatku nechame nepotfenou.

Dort zatizime a nechdme odpocinout pul dne
nebo pres noc v lednici.

Pak jej polijeme €okoladovou polevou.

SVESTKOVY
KOLAC

Trudy Hallen

“Chtéla bych vam ukazat recept, ktery mi dala moje
oblibena tchyné, Verunka. Byla inZenyrka chemie a skvéla
kucharka a pekarka. Bohuzel, uz s nami neni. Stale s
nami Zije v mnoha podobach, véetné receptd, které se
mnou sdilela

Tento recept jsem vybrala pro vas, protoze je chutny,
rychly a snadny. Potfebujete jen nékolik pfisad. Muzete
pouzit jakékoliv ovoce. Potfebujete jen dvé misky a dvé
ruce. To znamena, Ze Uklid je také rychly a snadny. Mj
oblibeny divod!” TH




Postup

Svestkovy kola¢

1. Vymazte rozkladaci dortovou formu na peceni

Su roviny tukem a posypte moukou
30 dkg (nebo 2 éélky) viceliGelové mouky 2. PFedehFejte troubu na 190°C (nebo 375° F)
140 dkg (nebo 13alek)  mouckového cukru 3. Mouku, cukr a maslo promichejte rukou na
12 % dkg(nebo 1/2 salku) neslaného, zméklého masla drobivé tésto
1 celé vejce 4, Rozdélte tésto na dvé poloviny do dvou
15 gram (nebov3’ [Zicky) préléku do peciva misek:
100 ml (nebo % salku) mléka . . )
5ml (nebo 1 Izicku) vanilky 5. Nalejte vanilku do mléka
dostatek erstvého, zmrazeného nebo konzervovaného 6. Do prvnimisky pfidejte vejce, prasek do
ovoce na zakryti dortu (Svestky, jablka, borlvky atd.) peciva a mléko a vSe rychle a kratce zamichejte.
7. Vlozte smés do vymazané formy a pokryjte ji
bohaté ovocem.
8. Ovoce pokryjte obsahem druhé misky.
9. Pecte v troubé pfi 190 ° C (375F) po dobu asi
30-45 minut, do zlatova
10. Podavejte samostatné, se Slehackou nebo se
zmrzlinou

VANOCKA
NEBO
MAZANEC

Adriana Bacon

“Déti vam podékuiji, kdyz vynechate
rozinky!” AB




Vanocka a mazanec

POStUp 4. Poradné vypracujeme a nechame v
teple 2-3 hodiny odpodivat.

1. Mouku presieme pres sito.
PFidame $petku soli. 5. Podle navodu bud upleteme vanoc¢ku
Doprostfed nasypeme nebo vytvofime kulaty mazanec.
drozdi, 1zi¢ku cukru a % Uprostfed mazance ndzkami nastfihneme
hrnku vlazného mléka. kFiz.
Pockame, az drozdi zaéne
kvasit. 5.Vanoc¢ku nebo mazanec pfeneseme na

2V druhé misce zamichame plech. Potfeme jednim rozslehanym
zbytek cukru, Zloutky, vajickem a posypeme mandlemi.
vejece a zbytek mléka Nechame dalSich 30 minut odpocivat.

3 bbé smsi spojime, pidame 6. Troubu rozhiejem na 400 F/200 C.

Co budete potfebovat

3 zloutky JJ') Y2 hrnku sekanyjch mandli&
1 celé vejce Y2 hrnku rozinek* ‘

2 hrnku masla (pokojové teploty) @ 1 IZice citrénové kiiry

5 hrnkd mouky } 1 1zice rumu* ‘ ;
2 hrnku cukru (1 1Zi¢ka do drozdi, zbytek Vs 1zicky soli (Spetka) sa
PozdS) () = 1 rozslehané vajicko na potfeni
1 hrnek mléka (" hrnku do drozdi + % ?

hrnku pozdéji) =

1 siacek suSeného drozdi ‘

Peceme 15 minut. Zmirnime na 360

maslo, citrénovou klru a . o .
F/175 C a peCeme jesté 30-45 minut.

rozinky a mandle.




Mazanec

COKOLADOVE
MESICKY

Wendy Cipera




Vano¢ni ¢cokoladové mésicky

Su I"OVi ny POStU p Zase pridejte ¢ast smési mouky a ¢ast

snéhu, opatrné zamichejte a
pokracujte, dokud neni vSe smichano.

e 2/3%4lku cukru édP(er::lehFlejteI;crOLcllb; Irl1(a 3\35 °F.
<5 . . glte Zlout ilka. Vyssi
*  2/33alkumasla(nesolené) € ZIoUTtiy oc bITKQ. Vysst 6. Rozetfete té&sto na plech. Pedte 25
e 13alek mouky plech vymaZte maslem a vysypte .
. minut.
e 4vejce moukou.
e 142 g(5 étvereckl nebo 5
unci) polosladké ¢okolady, 2. Zloutky utfete s cukrem a o . ,
najemno nastrouhanou Zmaklym méslem 7.Vyjméte z trouby. Odstrarite velké
e 3petka soli ’ bubliny jejich pichnutim. Nechte
: plech, rozmér asi 25 x 38 cm 3.V jiné misce vy&lehejte bilky se chladnout a vyjméte z plechu.

8. Pripravte si citronovou glazuru.

4. Ve tfeti misce smichejte mouku s Smichejte pofadné mouckovy cukr s
citronovou stavou.

GLAZURU - 200 gr.
Mouckového cukru

® Stavazilcitrénu nastrouhanou ¢okoladou.

9. Nalijte glazuru na dort.

w
Ofigkové Zokolddové bonbony I R I

- VANOCNI]
RECEPTY:

kolecka

Dalsi recepty pristirok!

Mafenka Zdansky-Smith



Babic¢cina kolecka

Spodni €ast

25 dkg mouky

18 dkg masla

8 dkg cukru

2 Zloutky

% |zicky citronové stavy

1 1zicka vanilky

TresSnovy krém
Tuk rozdrobime do mouky s cukrem.
Udélame dulek, do ktereho pfidame Zloutky, citron
a vanilku.
Zpracujeme tésto, dame v chladnu ztuhnout a
pak rozvalime.
Vykrojime kole€ka a upeeme v troubé na 350 F
do rGizova.
Studené potfeme tfeSriovym dZzemem.

Y /Y

Horni ¢ast

20 dkg mouckového cukru

10 dkg nastrouhané ¢okolady

1 Zloutek

15 dkg blansirovych mletych mandli3 dkg masla

2 |Zice tmavého rumu
1 Izicka vanilky

Y% 1zicky mandlové esence

Y4 1zicky rumové esence
Smichame cukr, Cokoladu a mandle. Pfidame zbyvajici
ingredience.
Zpracujeme tésto a dame v chladnu ztuhnout. Vyvalime,
krajime tenké krouzky.
Pokladame je na susenky pokryté dzemem. Susime je v
troubé na 200 F asi 4 min., dokud barva nevybledne.

Oriskovo-cokoladové honbony

Suroviny Postup
Na kuliéky: Na nadivku: Nadivka: Maslo utfeme s cukrem,
e 10dkg nastrouhané e 1 natvrdouvareny zloutek pridame rum, vanilkovy cukr a sitem
gokolady e nékolik kapek rumu protfeny Zloutek.
e 10dkg praskového e Izicka cukru
cukru e [Zicemasla Kulicky:
e 10 dkg ofigku e %vanilkového cukru Cokoladu, ofisky, cukr a ostatni

(opékané, mleté)
e 3lzice tmavého rumu
e 1bilek

Recept podle Jozy Bfizové, 1960

pfipravy smichame v mise
dohromady, udélame valedek,
nakrajime z ného kousky a do
kazdého kousku zabalime kousek
nadivky. Kuli¢ky pak obalujeme v
Cokoladové sypani.



Pusinky

Suroviny Postup

Recept [épe vyrobeny v suchych dnech.

e 3bilky
e Y Izicky vinného kamene (cream of

Bilky uslehame do pény.

tartar) Pfidame zbyvajici ingredience.

e Spetkasoli
e % Salku superjemného krystalového

Uslehame do ztuhnuti.
Na plech vyloZzeny pergamenovym papirem délame

cukru |Zickou malé kopecky.

e 1 vanilkovy cukr

Ve vlazné troubé ( 170F - 180F ) susime pies noc.

Recept od sestfenice Bibi
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