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Svestkova marmelada

500 g svestek (bez pecky)
400 g krystal cukru
pektin, kyselina citronova dle potfeby

Do hrnce nasypte vypeckované Svestky, cukr a
citronovou Stavu. Dobfe promichejte. Pfived'te k varu,
pak snizte teplotu na minimum a za pravidelného
michéni vafte asi 30 minut. Uvafeni poznate tak, ze
malé mnozstvi dzemu polozite na studeny talif. Pokud
ztuhne, je hotova; pokud ne, pokracujte ve vareni
dalsich 10 minut. Vafici dzem nalijte do
sterilizovanych sklenic, uzaviete a ihned obrat'te, aby
se dobfe uchoval.
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RECEPTY:

SVESTKOVA MARMELADA
DYNOVA BABOVKA
BRAMBOROVA POLEVKA
RAKYTNIKOVA STAVA
PORKOVY KOLAC

KYNUTY SVESTKOVY KOLAC
S TVAROHEM A DROBENKOU
ZAPECENA ZELENINA
ZELENINOVE PLACICKY
JABLECNY DORT
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Bramborova polévka
cibule

hladka mouka

vyvar

zelenina

brambory

Cesnek

kmin, majoranka, siil, pept
houby

Cibuli osmahneme na sadle, zasypeme 60 g hladké
mouky — svétld zasmazka. Zalijeme vyvarem, ptidame
zeleninu, brambory, tfeny ¢esnek, kmin majoranku a
houby a vafime asi /2 hodiny.

Bramborova polévka
cibule

hladka mouka

vyvar

zelenina

brambory

Cesnek

kmin, majoranka, stal, pept
houby

Cibuli osmahneme na sadle, zasypeme 60 g hladké
mouky — svétla zdsmazka. Zalijeme vyvarem, ptidime
zeleninu, brambory, tfeny ¢esnek, kmin majoranku a
houby a vatime asi %2 hodiny.




Rakvtnikova $t’ava

rakytnik
cukr

Rakytnik zvazime, rozmixujeme, piecedime, kolik bylo
rakytniku, tolik cukru, smichdme.
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Dviiova babovka

420 g hladké mouky

3 vejce

230 ml fepkového oleje

12 g jedlé sody, Spetka soli

4 g skofice, 4 g pernikového koteni
400 g dynového pyré (z hokkaida)
375 g cukru krupice

V mise smichame mouku, sodu, stl, skofici a pernikové
koteni. Pfidame promichanou smés oleje, cukru a vajec.
Pak postupné ptidavame vychladlé dynové pyré.
Poradné proslehame. PeCeme na 180 stupiii cca 50
minut.
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Porkovy kolaé

1 listové tésto

150 g anglické slaniny

1-2 poérky

2 vejce

250 ml smetany na Slehani

150-200 g syru na strouhani (eidam, gouda, emental...)
sul, pept

Slaninu nakrijime na kostky (platky na prouzky) a
osmahneme na trose oleje, pfidame nakrajeny porek a

podusime 5 minut. Listové tésto rozvalime a dame do

formy, propichame vidlickou. Poklademe slaninou a
porkem. V misce rozmichame vejce se smetanou, soli a

pepiem, piimichame nastrouhany syr a zalejeme.
Peceme 20-30 minut na 190 stupnd.

Kynuty kola¢ s tvarohem., ovocem a drobenkou

Tésto: maslo 50 g, hladka mouka 300 g, cukr 60 g,
drozdi 20 g, mléko 100 ml, vejce 1 ks, stl

Napln: tvaroh 250 g, vejce 1 ks, cukr 100 g, vanilkovy
cukr 1 ks, ovoce + drobenka

Do lehce ohtatého mléka rozdrobte kvasnice, ptidejte
1zicku cukru a 1zicku mouky a nechte vzejit kvasek.
Zbylé suroviny dejte do misy, ptidejte kvasek a
zpracujte v tésto, dejte kynout na hodinu.

Po vykynuti rozvalejte tésto na pecicim papife a
premistéte na velky plech. Tvaroh, vejce a oba cukry
spojte v jednolitou hmotu a nalijte a rozetfete ji na
pfipravené tésto kolace, poklad’te ovocem. Pecte v
rozpalené troubé¢ na 180 °C (horkovzduch 160 °C) 25—
30 minut do zezlatnuti okrajt.
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sul, pept

Slaninu nakrdjime na kostky (platky na prouzky) a
osmahneme na trose oleje, pfidame nakrajeny porek a
podusime 5 minut. Listové tésto rozvalime a dame do
formy, propichame vidlickou. Poklademe slaninou a
porkem. V misce rozmichdme vejce se smetanou, soli a

pepiem, piimichame nastrouhany syr a zalejeme.
Peceme 20-30 minut na 190 stupiiti.

Kynuty kolac s tvarohem, ovocem a drobenkou

Tésto: maslo 50 g, hladk4d mouka 300 g, cukr 60 g,
drozdi 20 g, mléko 100 ml, vejce 1 ks, sul

Napli: tvaroh 250 g, vejce 1 ks, cukr 100 g, vanilkovy
cukr 1 ks, ovoce + drobenka

Do lehce ohtatého mléka rozdrobte kvasnice, ptidejte
1zicku cukru a 1zicku mouky a nechte vzejit kvasek.
Zbylé suroviny dejte do misy, ptidejte kvasek a
zpracujte v tésto, dejte kynout na hodinu.

Po vykynuti rozvalejte té€sto na pecicim papire a
pfemistéte na velky plech. Tvaroh, vejce a oba cukry
spojte v jednolitou hmotu a nalijte a rozettete ji na
pfipravené tésto kolace, poklad’te ovocem. Pecte v
rozpalené troub¢ na 180 °C (horkovzduch 160 °C) 25—
30 minut do zezlatnuti okrajt.
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