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Uvodni slovo

Mit vlastni kucharku byl dlouho m1ij velky sen. Chtéla jsem vytvotit néco hmatatelné-
ho - zhmotnéni své prace, lasky a radosti z vateni. Néco poctivého, co tu zistane

a co budu moci jednou predat svym dceram. Uz ted se nemtizu dockat, az jim knizku
schovam a v dospélosti jim ji vénuji. Chci, aby sii po letech mohly uvafit jidla, ktera
jedly jako malé, a vyzkouset recepty po svych babickach a prababickach.

Vareni pro mé totiz vZdycky znamenalo spojeni. Odjakziva mé sbliZzovalo s moji ma-
minkou. Kdykoliv to jen bylo mozné, vatily jsme spolu, povidaly si a smaly se. Nakonec
z toho vZdycky vzniklo jidlo, které vSem chutnalo, ale hlavné bylo uvarené z cisté lasky.
Jsem neskutecné vdécna, Ze jsem mohla od détstvi nahliZet pod ruce jak mamince, tak
svym babickam a ucit se od nich vSemu, co dnes umim.

Mam kolem sebe tizasnou rodinu, ktera meé vzdycky podporovala a poctivé ochutnavala
kazdy recept. Velké diky patfi i mému manzelovi, bez kterého bych si pred lety nikdy
nekoupila sviij prvni fotak. Dékuji ti za to, Ze jsi mé ve vSem vzdy podporoval a stal pevné
pfi mné. Dékuji vam vSem za veskerou pomoc a trpélivost. Mdm vas strasné moc rada!

Tuto kniZku bych chtéla z celého srdce vénovat vSem, ktefi mé podporuji a sleduji,

i vSem, které jednoduSe bavi vafeni a maji radi dobré jidlo. Doufam, Ze vam kucharka
bude dobfte a dlouho slouzit, Ze v ni najdete spoustu svych novych oblibenych receptt
a Ze je tfeba jednou s laskou predate dal svym vlastnim détem.

S laskou,
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Studena

a mal

€€¢cCccecgceccce

)y o)

aji

Vajickova pomazanka

Tunakova pomazanka

Mrkvova pomazanka

Cuketak

Bramboraky

Krajanec

LangoSe

Topinka s ¢ervenou fepou, kozim syrem a orechy
Svestky ve slaniné

Placky plnéné syrem

dla

_13.



Vajickova pomazanka

Vajickovd pomazanka je u nds hodné oblibend. Diky pravidelné zdsobé domdcich vajicek od babicky a dédecka

ale mnoZstvi surovin si samoziejmé miiZete upravit podle svych potteb.

Budeme pottebovat Postup
¥ 10 vajec Vareni vajicel
¥ 4-5 nakladanych okurek
S ¥ 250 g polotu¢ného tvarohu 1. Vajicka je dobré vyndat zhruba 20 minut pfedem
;E_‘ ¥ 200 g Cerstvého syru nebo z lednice. Pokud bychom dali studena vajicka ihned vafit,
'% pomazankového masla mohla by béhem vateni prasknout. Diky tomu, Ze budou
§ V' 3 |Zice majonézy mit pokojovou teplotu, se ndm bude lépe hlidat ¢as,
= ¥ 21zicky plnotucné hoicice aby nebyla nedovafen4 ani naopak piili$ vysusena.
8 ¥ sl
= RS g ve 12
Z ¥ pepi 2. Vajicka dame do hrnce a pfidame vodu tak, aby byla
w0
alespon 2 cm nad nimi. Pokud by se nam stalo, Ze budou
vajicka plavat na hladiné, jsou uz stara a je lepsi je vyho-
dit. Cerstva vajitka by méla ztistat na dné hrnce.

3. Jakmile voda zacne viit, stahneme plotynku na stfedni
plamen tak, aby voda jen jemné probublavala. Vajicka
vatime zhruba 9-10 minut.

4. Jakmile jsou vajicka uvarena, ihned slijeme horkou vodu
a zalijeme je studenou. Takto je nechame alespon 5 minut
odpocivat.

Pokracovani str. 16 ->
° -14- °
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Pomazdnka
1. Uvarena vajicka oloupeme a nastrouhame na hrubém
struhadle.

2. Kvajicktim ptfidame nastrouhané okurky, tvaroh, Cerstvy
syr, majonézu a hoi¢ici.
3. Nakonec dochutime soli a pepfem.

4. Pomazanku podavame na cerstvém chlebu.

-16-
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Tunalcova pomazanka

Na tunidkovou pomazdnku existuje spousta receptil. Neékdo pridava vajicko, nékdo davd jen tvaroh.
U nds se osvedcila kombinace tvarohu, cerstvého syru a trochy majonézy.

Budeme potiebovat

¥ 2 vétsi plechovky turidka
(bud'v oleji, nebo ve vlastni
§tave)

500 g polotu¢ného tvarohu
200 g Cerstvého syru nebo
pomazankového masla

2 IZice majonézy

¢ ¢

sal

pepr

cibule dle chuti

klicky fedkvi¢ky na dozdobenf

¢€¢¢c¢cece

Postup

1. Plechovky tundka otevieme a slijeme témeét vSechen olej
nebo $tavu.
2. Do misky rozdrobime tundka i s olejem nebo $tavou, ktera

v plechovce ziistala. Pfidame tvaroh, Cerstvy syr, majoné-
zu a dikladné promichame.

3. Nakonec uz jen dochutime soli a pepfem.

4. Pokud mate radi cibuli, mtizete ji do pomazanky pridat
najemno nakrajenou nebo si ji dat az pfi servirovani.

5. Pomazanku podavame s chlebem nebo rohlikem a mtize-

me ji doplnit o klicky fedkvicky.

-18-
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Mrkvova pomazanka

Neékteré recepty sivds ziskaji hned na pruni kousnuti. Poprvé jsem tuhle mrlkvovou pomazdnku ochutnala u manze-

lovy maminky a byla tak vybornd, Ze jsem si hned musela vyptat recept. Od té doby u nds zdomdcnéla a délame
ju pordd dokola! Diky poctivé davce Cesneku a syru chutnd skoro jako klasickd pikantni syrovd pomazanka,
ale mrkev ji dodd krdsnou barvu, svézest a jemnou sladkost. Je to prosté pardda na Cerstvy krajic chleba nebo
Iefupavou housku, po které se doma jen zaprasi.

Budeme potrebovat

250 g mrkve

200 g goudy

2 Izice majonézy

2-3 strouzky ¢esneku

50 g pomazankového mésla

€ ¢ ¢ ¢

nebo luéiny

<

sul
pepf¥

<€

Postup

1. Mrkev si oCistime a nastrouhame najemno.

2. Goudu rovnéz nastrouhame najemno a pridame
k mrkvi.

3. Vmichame majonézu, prolisovany ¢esnek, pomazankové

maslo a dochutime soli a pepfem.
4. Ditikladné promichame, aby se pomazanka krasné spojila.

5. Poté uzjen staci namazat na Cerstvy krajic chleba.

-20-
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Tak aje to tady zase! Cuketa vsude, kam se podivds!
Culketa je jedna z plodin, které sazime na pole, a cely rok se tésime, az utrhneme pruni cuketu. Pak se to ale vétsinou
zvrhne a z pole odvdzime plny kufr cuket. Cuketdk mdame moc rddi, a tak si ho casto udéldme i béhem roku, i kdyz
zrovna domdci cukety nemdme. Recept vétSinou délam od oka podle toho, co je zrovna v lednici nebo na poli. Zdklad
tvoti cuketa, vajicka, mléko, olej a mouka, zbytek surovin si miiZete nakombinovat podle sebe.
Budeme potiebovat Postup
E 4 z A ¥ o
= ¥ 2-3 stiedni cukety 1. Troubu pfedehfejeme na 160 °C.
2= er
N ¥ 1vétsi cibule v , v G4, SEE
'-3 , 2. Cuketu ocistime, pokud mame starsi, vydlabeme i jadri-
g ¥ 30 g masla L , .
o . nec. Nastrouhame ji na hrubém struhadle, osolime
g ¥ 200 g anglické slaniny n , S ) .
* e 53 a promichame. Nechame ji zhruba 15 minut tzv. vybecat
§ ¥ 5 strouzkl Eesneku : ) -
3 ¥ 4vajitka (cuketa nam pusti vodu).
o ¥ 1plechovka kukufice 3. Cibuli o¢istime a nakrajime najemno. Rozehfejeme si
V 3009 syru panev, pfiddme maslo a cibuli, kterou orestujeme. Jakmile
(gouda, mozzarella, Cedar) zacne lehce zlatnout, pfidame na kosticky nakrajenou
A 4 zice j . . q g B 52 T ,
2 lzice 109_’””” slaninu. Restujeme, dokud neni slanina krasné kiupava.
¥ 80 mloleje w1, . Ly A
) Nakonec pfidame prolisovany cesnek, ktery kratce
¥ 150 ml mléka i Smé hs hladnout
. orestujeme. Smés nechame vychladnout.
¥ 200 g polohrubé mouky ) vy
¥ 260 g hladké mouky 4. Z cukety vymackame pfebytecnou vodu, ale nemusime
¥ kyprici prasek ji zdimat pfili$ dikladné.
¥ pizza kofeni L o e, .
v sil 5. Cuketu pfendame do vétsi misy. Pfidame vajicka,
¥ pept kukufici, nastrouhany syr, jogurt, olej, mléko, obé mouky,
¥ olej na vymazani a hruba kypfici prasek, pizza kofeni a dochutime soli a pepfem.
mouka na vysypani plechu Celou smés dikladné promichame. Pokud se ndm smeés
zda prilis mokra, pfisypeme mouku, nebo naopak pokud
je prili$ hustd, pfidame mléko.
PokraCovani str. 24 >
[ -22- L]
¥ 4 4
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Ja mam rada cuketak spis tenci, a proto ho rozdélim
na dva plechy. Pokud mate ale radi tlustsi, bude vam stacit
plech jeden.

Plech si vymazeme olejem a vysypeme hrubou moukou.
Kdybyste chtéli pouzit pecici papir, neudélate chybu,
ale prijde mi, Ze se pak cuketdk nepropece dokiupava.

Budeme-li péct oba plechy naraz, nastavime troubu na
program horky vzduch a peceme na 160 °C. Zhruba

po pul hodiné plechy prohodime. Pokud budeme péct
jeden plech, peceme na 170 °C na program horni a dolni
peceni. Jakmile mame cuketak propeceny, mizeme

prepnout na horky vzduch, aby se propekl dokfupava.

Cuketak nechame aspon trochu vychladnout, i kdyz
nam mizi z plechu jesté horky. Ale nebojte, vyborny
je istudeny.

-24-
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Bramboralky

Vyborné brambordky, na které si chodime hlavné k mamince. Od ni prosté chutnaji nejlip.
U nds se vzdy delaly co nejtenci a pres celou panev.

Budeme potrebovat
(7-8 vétsich brambordlkil)

1 kg brambor

2 vajicka

100 ml mléka

1 mensi hldvku Eesneku
hrst majoranky

drceny kmin

sul

pepr

100 g hladké mouky

olej nebo sadlo na smazeni

€¢¢ecececececceccecce

Postup

1. Brambory si oSkrabeme a nastrouhame najemno. Necha-
me chvilku odpocinout a vodu, kterou brambory pusti,
slijeme. Nemusime vSak brambory néjak dikladné

promackavat.

2. Kbramboram pfidame vajicka, mléko, cesnek, majoranku,

kmin, stl a pept.

3. Smeés promichdame a nakonec pfidame mouku. Nékteré
brambory pusti vice vody, nékteré méné. Mouku pridejte
podle potteby, ale dejte pozor, aby tésto nebylo prilis
moucné. Maminka ma vychytavku - do tésta jemné polozi
zufanek (nabéracku), do kterého postupné stéka voda
z brambor, kterou v pribéhu smazeni bramboraka vyléva.

4. Panevrozpalime a pfidame olej nebo sadlo.

5. Zufankem vlijeme bramborikové tésto do panve

a vidlickou ho rozetfeme po celé panvi.

6. Bramboraky smazime z obou stran dozlatova a poté
je polozime na papirovy ubrousek, ktery vytahne
prebytecny tuk.

7. Bramboraky jsou nejlepsi teplé, hned z panve.
Ale i na studenych si urcité pochutnate.
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Krajanec

Krajanec sa driv pekl hlavné k polévicdm nebo omackdam. Nejcastéji se pekl se Skvarkama, které sa zapracovaly
do chlebového nebo kynutého tésta. MiiZete si ale ptipravit i variantu bez skvarkii, kdy upeceny krajanec pottete
sddlem s cesnekem. Nebo si miiZete zvolit sladsi variantu, kterou budete zakusovat ke kdvé.

Budeme potiebovat

<€

250 g mléka

11zi¢ka cukru krupice

20 g Cerstvého

nebo 7 g suSeného drozdi
150 g Skvark

500 g hladké mouky

80 g sadla

2 Izicky soli

stl a kmin na posypani

¢ ¢

€¢¢c¢cecce

Postup

Jako prvni pripravime kvasek. Mléko ohfejeme na zhruba
37 °C. Pokud nemame teplomeér, zkusime teplotu prstem.
Mléko by nas nemeélo ani palit, ani studit. K mléku
pridame lzicku cukru a rozdrobime drozdi. Promichame
anechame na teplém misteé vzejit kvasek, bude to trvat
10-15 minut.

Skvarky rozemeleme nebo nakrajime na mensi kousky.
Do vétsi misy prosejeme mouku. Pfidame Skvarky, sadlo,
stl a vypracujeme tésto. Tésto miizeme zadélat bud

v robotu, kde pouzijeme nastavec hak, nebo ru¢né pomoci

varecky. V robotu to muze trvat zhruba 10-15 minut, ru¢né
o néco déle.

Jakmile mame tésto zadélané, misu piikryjeme utérkou
anechame ho kynout zhruba hodinu.

Troubu rozehfejeme na 200 °C, program horni + dolni

peceni.

Vykynuté tésto rozvalime na trose mouky do tvaru kruhu.
Poté obracenou stranou noze udélame do placky ryhy.

Krajanec posypeme soli a kminkem a dame péct. PeCeme
na 200 °C zhruba 20-25 minut.

Krajanec miiZzeme jist jen tak samotny nebo si ho dat
k dobré polévce ¢i omacce.

-28-
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Langose

Uvnitt nadychané a na povrchu dokonale krupavé. Tajemstvi extra vldcného a nadychaného tésta tkviv jedné
uvarené brambore, zakysané smetané a hlavné v pomalém kynuti pres noc v lednici. Z jedné ddvky pripravime
asi 12 stredné velkych kouslkil, po kterych se u stolu jen zaprasi!

Budeme potrebovat
LangosSe

250 ml mléka

11zicka cukru krupice

42 g Cerstvého drozdi

1 uvarenou bramboru

1 kg hladké mouky

250 ml vody

200 g zakysané smetany
2 Izicky soli

€¢¢e¢cecececcecce

Na dokonceni

4-5 strouzki ¢esneku
olej

syr

kecup

zakysand smetana

€ ¢ ¢

¢ ¢

Ddle

¥ olej na smazeni

Postup

Kvasek

Jako prvni pripravime kvasek. Mléko ohfejeme na
pokojovou teplotu. Pfidame krupicovy cukr a rozdrobime
Cerstvé drozdi. Promichame a nechame na teplém misté
vzejit kvasek. Bude to trvat zhruba 10 minut.

Tésto

1.

Uvarenou bramboru oloupeme, nastrouhame najemno
a dame do vétsi misy.

2. Kbrambote prosejeme hladkou mouku, pfidame vodu,
zakysanou smetanu, stl a vzesly kvasek.

3. Zadélame hladké, nelepivé tésto, bud pomoci robotu
s nastavcem hak, nebo varecky.

4. Pokud se tésto nelepi na stény misy, je dobte zadélané.
Pfesuneme ho do misky, zakryjeme vikem a ddme kynout
do lednice zhruba na 12 hodin.

Druhy den

1y

Odkrajujeme kousky velké ptiblizné jako tenisak,
ze kterych vytvorime kulicky. Ty polozime na pomouceny
val nebo plech a nechdme jesté hodinu nakynout.

Pokracovani str. 32 >

.30.
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2. Znakynutych kuli¢ek rukama vytvarujeme placky.
Postupujeme od stfedu k okrajim tak, aby stfedy byly
tenci a okraje zistaly trochu vyssi. Smazime je ve vyssi
vrstvé rozpaleného oleje z obou stran dozlatova.

3. Usmazené langoSe klademe na tac vyloZeny ubrousky,
aby pohltily ptfebytecny tuk.

Dolconceni

1. Cesnek prolisujeme, ddme do mensi misky, zalijeme
olejem a nechame kratce prolezet.

2. Syr nastrouhame nahrubo.

3. LangoSe potfeme Cesnekem a podle chuti potfeme

kecupem nebo zakysanou smetanou a posypeme syrem.

-32-






s o2

studend a mald jidla

Topinka s cervenou repou,
kozim syrem a orechy

Polkud mate radi cervenou repu, tuhle topinku rozhodné musite vyzkouset. Je snadnd, rychle pripravend a opravdu
sina ni pochutndte. Dochutit si ji miiZete dle libosti, zdlezi jen na vds, jestli mdte radéji kyselejsi,

nebo sladsi repu.
Budeme potrebovat Postup
(ccana 2 chleby)
1. Chléb nakrajime na krajice a dame opéct do topinkovace
Cervend fepa nebo trouby.
¥ 3 kusy uvarené Cervené fepy 2. Zalivku ptipravime z hoicice, vinného octa, medu nebo

¥ 1lzicka medové horcice
¥ neceld Izicka vinného octa
¥ 1lzicka medu

nebo ¢ekankového sirupu 3-
Vv sl
¥ pepf 4.

¥ suseny Cesnek

Topinka

¥ opedeny chléb
V¥ kozi syr
¥ rukola
¥ vlasské orechy

cekankového sirupu. Dochutime ji soli, pepfem a suse-

nym cesnekem.

Uvafenou Cervenou fepu nastrouhame na hrubsim

struhadle, zalijeme zalivkou a promichame.

Opeceny chléb potfeme Casti koziho syra, na kterou dame
rukolu, pfipravenou cervenou fepu a navrch jesté kousky
koziho syru. Nakonec topinku posypeme nasekanymi
vlasskymi ofechy.

_34-
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Svestky ve slaniné

U nds na Slovdcku jsou trnky hotovy poklad. I my mame krasny sadek plny trnek, ze kterych rada udélam kolac,
povidla, ale hlavné se z nich pdli ta nejlepsi slivovice. Obcas se stihne i pdr Svestek ususit a prave ty jsou idedlni
na tyhle jednohubky. Sta(i je nechat porddné napit rumu, zabalit do platku uzené slaninky a ddt zapéct. Kombinace
sladké, rumem nasaklé trnlky a dokfupava opecené slaniny je zkratla vynikajici.

Budeme pottebovat

¥ suSené Svestky
¥ rum (mUzete
pouzit i Eervené vino)
¥ platky slaniny
paratka
mandle (pokud mate celé
Svestky, mlZete je naplnit
mandlemi)

¢ ¢

Postup

Svestky ddme do misky nebo skleni¢ky a zalijeme je
rumem tak, aby byly ponofené. Nechame je naloZené
minimalné 2-3 hodiny. Krasné nasaknou rumem,
zméknou a ziskaji skvélé aroma.

Troubu pfedehfejeme na 200 °C.

Rumové $vestky vyjmeme z nalevu a nechame je kratce
okapat (zbyly rum nevylévame, hodi se do peceni nebo
do caje!).

Pokud mame celé svestky, mtGzeme do stiedu kazdé z nich

pred balenim vsunout jednu mandli.

Platky slaniny podle velikosti mtizeme ptekrojit na ptl
nebo na tfetiny.

Kazdou svestku pevné zabalime do platku slaniny a pro-
pichneme ji paratkem tak, aby drzelo slaninu na Svestce.

Zabalené svestky klademe na plech vylozeny pecicim

papirem tak, aby se navzajem nedotykaly.

PeCeme pfiblizné 12-15 minut, dokud neni slanina krasné

dozlatova opecend, dokfupava propecena a vyskvatena.

Svestky ve slaniné jsou nejlepsi hned teplé, ale uréité
sina nich pochutnate i po vychladnuti.
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Vazeni Ctenéafi, prave jste docetli ukazku z knihy Dcérecka u plotny .
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



