
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kuchařka 

CHUTĚ PODZIMU 
Komunitní škola Předín 

 
 

     
 

 

 

 

 

 

 

Kuchařka 

CHUTĚ PODZIMU 
Komunitní škola Předín 

 
 

      
 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Švestková marmeláda 

 

500 g švestek (bez pecky)  

400 g krystal cukru  

pektin, kyselina citronová dle potřeby 

 

Do hrnce nasypte vypeckované švestky, cukr a 

citronovou šťávu. Dobře promíchejte. Přiveďte k varu, 

pak snižte teplotu na minimum a za pravidelného 

míchání vařte asi 30 minut. Uvaření poznáte tak, že 

malé množství džemu položíte na studený talíř. Pokud 

ztuhne, je hotová; pokud ne, pokračujte ve vaření 

dalších 10 minut. Vařící džem nalijte do 

sterilizovaných sklenic, uzavřete a ihned obraťte, aby 

se dobře uchoval. 
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RECEPTY: 
 

❖ ŠVESTKOVÁ MARMELÁDA 

❖ DÝŇOVÁ BÁBOVKA 

❖ BRAMBOROVÁ POLÉVKA 

❖ RAKYTNÍKOVÁ ŠŤÁVA 

❖ PÓRKOVÝ KOLÁČ 

❖ KYNUTÝ ŠVESTKOVÝ KOLÁČ 

S TVAROHEM A DROBENKOU 

❖ ZAPEČENÁ ZELENINA 

❖ ZELENINOVÉ PLACIČKY 

❖ JABLEČNÝ DORT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECEPTY: 
 

❖ ŠVESTKOVÁ MARMELÁDA 

❖ DÝŇOVÁ BÁBOVKA 

❖ BRAMBOROVÁ POLÉVKA 

❖ RAKYTNÍKOVÁ ŠŤÁVA 

❖ PÓRKOVÝ KOLÁČ 

❖ KYNUTÝ ŠVESTKOVÝ KOLÁČ 

S TVAROHEM A DROBENKOU 

❖ ZAPEČENÁ ZELENINA 

❖ ZELENINOVÉ PLACIČKY 

❖ JABLEČNÝ DORT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bramborová polévka 

cibule 

hladká mouka 

vývar 

zelenina 

brambory 

česnek 

kmín, majoránka, sůl, pepř 

houby 

 

Cibuli osmahneme na sádle, zasypeme 60 g hladké 

mouky – světlá zásmažka. Zalijeme vývarem, přidáme 

zeleninu, brambory, třený česnek, kmín majoránku a 

houby a vaříme asi ½ hodiny. 
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Rakytníková šťáva 

 

rakytník 

cukr 

 

Rakytník zvážíme, rozmixujeme, přecedíme, kolik bylo 

rakytníku, tolik cukru, smícháme. 
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Dýňová bábovka 

 

420 g hladké mouky 

3 vejce 

230 ml řepkového oleje 

12 g jedlé sody, špetka soli 

4 g skořice, 4 g perníkového koření 

400 g dýňového pyré (z hokkaida) 

375 g cukru krupice 

 

V míse smícháme mouku, sodu, sůl, skořici a perníkové 

koření. Přidáme promíchanou směs oleje, cukru a vajec. 

Pak postupně přidáváme vychladlé dýňové pyré. 

Pořádně prošleháme. Pečeme na 180 stupňů cca 50 

minut. 
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Pórkový koláč 

 

1 listové těsto  

150 g anglické slaniny  

1-2 pórky  

2 vejce  

250 ml smetany na šlehání  

150–200 g sýru na strouhání (eidam, gouda, ementál...) 

sůl, pepř 

Slaninu nakrájíme na kostky (plátky na proužky) a 

osmahneme na troše oleje, přidáme nakrájený pórek a 

podusíme 5 minut. Listové těsto rozválíme a dáme do 

formy, propícháme vidličkou. Poklademe slaninou a 

pórkem. V misce rozmícháme vejce se smetanou, solí a 

pepřem, přimícháme nastrouhaný sýr a zalejeme. 

Pečeme 20-30 minut na 190 stupňů. 
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Kynutý koláč s tvarohem, ovocem a drobenkou 

 

Těsto: máslo 50 g, hladká mouka 300 g, cukr 60 g, 

droždí 20 g, mléko 100 ml, vejce 1 ks, sůl 

Náplň: tvaroh 250 g, vejce 1 ks, cukr 100 g, vanilkový 

cukr 1 ks, ovoce + drobenka 

 

Do lehce ohřátého mléka rozdrobte kvasnice, přidejte 

lžičku cukru a lžičku mouky a nechte vzejít kvásek. 

Zbylé suroviny dejte do mísy, přidejte kvásek a 

zpracujte v těsto, dejte kynout na hodinu. 

Po vykynutí rozválejte těsto na pečicím papíře a 

přemístěte na velký plech. Tvaroh, vejce a oba cukry 

spojte v jednolitou hmotu a nalijte a rozetřete ji na 

připravené těsto koláče, poklaďte ovocem. Pečte v 

rozpálené troubě na 180 °C (horkovzduch 160 °C) 25–

30 minut do zezlátnutí okrajů. 
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https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo
https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladka-mouka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cukr
https://fresh.iprima.cz/suroviny/drozdi
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mleko
https://fresh.iprima.cz/suroviny/vejce
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul
https://fresh.iprima.cz/suroviny/tvaroh
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https://fresh.iprima.cz/suroviny/vanilkovy-cukr
https://fresh.iprima.cz/suroviny/ovoce
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