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VARENI NA TRI DNY

A. Cepicka

Milé ctenaiky,

opct dostavate do rukou dalsi Cislo VaSeho Casopisu ,,Moderni babictvi“. Snad Vas tentokrat
potésim nékolika tradicnimi pfedpisy na dobroty, které se stale pfipravuji na nase stoly, i na ty, které
uz témét nezname. Ne proto, ze by byly piipravy dobrot, které ddvno pfed ndmi kuchatrky
pfipravovaly, ndro¢né na piipravu nebo zvlastni potraviny. Budou to jidla chystanad pievazné ze
zbytkli svate¢nich dobrot na €as nendroCna. VE&fim, Ze n€ktera z nich si oblibite a budete za né
pochvaleny. Ani finan¢ni ¢astka Vas nezaskoci. Naopak.

Prvni den za¢neme tradi¢ni vepfovou pec€eni s kysanym zelim, stale oblibenou a pfipravovanou. To
ostatni se uz nabidne samo. Nesmime ale zapomenout uvafit tolik, aby né&jaké ,,zbytky* zistaly.

Me¢ly bychom také néco dobrého upéct, protoze druhy a zvlasté tieti den bude vatfeni na ¢as velice
nenarocné.

Prvni den

Tradi¢ni veprova pecené s knedliky a zelim

750 g veptové kotlety (pecen€) v celku, kmin, stl, grilovaci kofeni, hrni¢ek vyvaru (staci
masoxovy).

Maso ocistime, omyjeme a rychle osusime. Posypeme grilovacim kofenim smichanym s trochou
soli, 1zickou kminu a do kusu masa koieni rukou vetfeme a vlozime do vétSiho pekace s poklici na
nékolik polozenych $pejli, aby se nepfipeklo ke dnu. Zapneme troubu, aby se predehiala a pekac
s masem vlozime na zapnutou ploténku. Maso mirn¢ podlijeme horkym vyvarem nebo horkou
vodou a nékolik minut nechame dusit. Maso bude $tavnatéj$i. Zatim se nam ohieje trouba, kam
maso, stale ptikryté poklici, vloZzime, aby se nam krasn¢ upeklo. Protoze chceme i dobrou $tavu (tu
stravnici vétsSinou v dostatecném mnozstvi vyzaduji), musime maso pii peceni kontrolovat a horkou
tekutinou podlévat, ale v zadném piipadé nepolévat. Maso polévame pouze vypecenou Stavou.
Nesmime také zapominat stirat a oSkrabovat pripeceny ptiskvarek. Aby stdva méla krasnou barvu,
musime pied koncem peceni nechat stavu vypéct, ale pozor, v z&dném piipad¢ ptipéct. Byla by
hotka. Pti poslednim podliti masa vyvarem poklademe Cervenajici pecinku tenkymi platky masla.
Po upeceni a vyndani z trouby nechame maso v piikrytém pekaci si asi pil hodiny odpocinout.
Vzpomente si, ze difive kuchatky po upeCeni masa stacily do nedélniho obéda jesté upéct pekac
vybornych buchet, zatimco se na okraji plotny ,,dotahovalo* upecené maso.

Rada:
*  Maso nesmime nikdy dlouho mécet. Bylo by suché. Vzdy ho jen rychle oplachneme.
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* Pokud budeme maso naklepdvat na dievéném prkénku, vzdy prkénko piedtim potfeme
studenou vodou, aby $tdvu z masa nevsaklo a maso nezustalo vysuSené.

* Na peceni pouzijeme nejen kotlety, ale také kytu, krkovici nebo plecko.

wvewr

tak zeleninovou néplni.

* Pokud si myslime, Ze se bude maso z kyty nebo plecka pii porcovani d¢lit, vytvoiime
valecek, ktery prevazeme niti a po upeceni ji odstranime.

* Pokud jsme koupily zcela libové kotlety a chceme vice dobré stavy, prikoupime nekolik
platkti anglické slaniny, kterou na maso pfed pecenim polozime a pfed dopecenim a
polozenim platku masla opeCenou slaninu z masa pfendame do S§tavy, nebo v nadobce
v chladu uchovame a pouzijeme pii ptipravé jiné dobroty.

* Na porcovani masa pouzijeme niiz hodné ostry, nebo elektricky krajec.

* Jind moznost porcovani masa je ta, ze naporcujeme maso jesté syroveé, pripadné si nechame
kotlety nebo krkovicku nakrdjet pfimo u feznika, a pak je k sob¢ pfitiskneme. Svazeme
kuchynskou niti a upeceme.

* Chceme-li mit kazdy platek masa opeceny, musime pied dohotovenim nit odstranit a tizky
masa rozlozit na pekaci, polit vypecenou st'avou a poklast tenkymi platky maésla.

* Rozhodneme-li se pro peceni nakrdjen¢ho masa syrového, nic nebrdni tomu, abychom
peceni ozvlastnily. Za kazdy platek masa — kotletu, vlozime platek uzené pecené nebo platek
kratich prsou. Maso kuchyfiskou niti pevné svazeme do valecku, poklademe slaninou a
tradi¢né upeceme. Kazda porce bude mit dvé rizna masa. Takto upravena pecené je vyborna
k dusenému Spenatu a knedlikim z varenych brambor nebo bramborovych kroket.

Dusené kysané zeli

sklenice nebo 1 sacek kysaného zeli, 1 cibule, kmin, nékolik kostek cukru (to podle chuti). Jeste
2 cibule na osmazeni, abychom méli na posypani knedliki na talifi.

Zeli vysypeme do kastrolu, ochutname, neni-li pro nasi chut’ pfili§ kyselé. Pokud ano, zelnou §t'avu
slijeme a pfidame stejné mnozstvi studené vody. Slitou zelnou $t’avu si odloZime, protoZe ji mozna
budeme potiebovat do zeli na dochuceni, nebo ji pouzijeme jinak (tfeba do polévky). Cibuli
nakrdjime na platky, vilbec nemusi byt na drobno, a pfiddme k zeli spolu s trochou kminu a
nékolika kostkami nebo 1Zici cukru a zeli na mirném ohni dusime. Sta¢i 3040 minut. Ochutname a
podle potieby dochutime cukrem, octem, soli. Nezahustujeme.

Nékteré hospodynky nad tim krouti hlavou, ale ja tak ptipravuji zeli od té€ doby co jsem se postavila
ke sporaku. Vzdy ale na masle do riizova osmazim nakrajenou cibuli, kterou podavam zvlast, aby si
mohl kazdy podle své chuti zeli nebo knedliky, zvlast¢ bramborové, posypat. V ,radach* Vam
nékteré znamé zpiisoby zahusténi napisi. Nezapomeiite ale, Zze zahusSténi se musi alespont 10 minut
provatrit. Zalezi jen na Vasi chuti pro jaky zptisob ptipravy kyselého zeli se rozhodnete.
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Rada:

* V nékterych krajich, zejména na Moravé se zeli zahuStuje rozstrouhanym syrovym
bramborem, ktery se pfidava do zeli pfed dodusenim, aby se provafil.

* Jiny zplsob zahusténi je takovy, ze zeli se pfed dokoncenim duseni zaprasi moukou nebo
moukou rozmichanou v trosce studené vody.

* Nékteré kucharky zahust'uji sddlovo-cibulovou jiSkou.

Zelné bramboraky

Do pfipraveného tésta na bramboraky ptfidame zbytek k kysaného zeli. Pfedpis Vam nepisi, protoze
jsem piesvédcend, ze vSechny z vas uz jste bramboraky chystaly.

Zelné placky

Do zbytku duseného zeli ptiddme trochu polohrubé mouky, aby se zeli zahustilo, 1 celé vejce
(pokud méame usporny tyden nemusi byt a misto vajic¢ka pfiddme trochu solamylu), podle chuti
mlety pept, a pul 1zicky prasku do peciva. Dobie promichame a pokud stravnici nechali v pekaci
alespoil trochu $tavy od upeceného masa, téstem pekac ,,umyjeme*. Pokud pekac zistal ,,Cisty*,
rozehiejeme 1 1zici sédla a do zelné hmoty pfiddme. Znovu dobie promichame a 1zici klademe na
plech kopecky, ze kterych utvotfime malé placicky. PeCeme v horké troub¢ po obou stranach.

Zelny to¢

Je ze stejného, jen o malo fidSiho tésta, ale pracovné jednodussi. Pfipravené tésto rozetfeme na
sadlem dobte vymastény a strouhanou houskou vysypany plech. V horké troubé upeceme a peceny
plat sto¢ime do pevné rolady. Roladu nakréjime na silnéj$i platky a poddme s opecenou klobasou
nebo masovou hasi.

Zelny trhanec

Pipravime ze stejného tésta a stejnym zpusobem jako zelny to¢. Rozdil je jen v tom, Ze upeceny
plat nezatocime do rolady, ale vidlickou natrhdme na kousky. Pokud budeme trhanec zapijet pivem,
pfiddme do tésta kousek nadrobno nakrajené klobasy nebo zbytek peceného masa. Budeme-li
trhanec zapijet kyselym mlékem, poddme k nému hustou zakysanou smetanu a mlsouni si trhanec
podle chuti na talifi pokapou.

Lepenice

Jsou uvafené a roz$touchané brambory s michané se zelim, dochucené pepfem, soli a na talifi
hodné posypané smazenou cibulkou. Ten kdo ma rad maso, jesté rychle opece platky anglické
slaniny nebo, pokud mé zbylé kousky masa, ptipravi hasi.
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Hase

Muzeme velice jednodusSe piipravit ze zbylych kouskii masa, jak peceného tak vafeného, hlavné
masa z polévky, kterou vafime ponejvice z hovézich Zeber nebo hrudiho. Z tohoto masa je polévka
nejchutnéjsi, maso je ale vétSinou prorostlé nebo §lachovité a takové kousky nikdo nechce. Pfidame
také zbytky varené zeleniny a vSe umeleme i s jednou osmazZenou cibuli (neni nutnd, ale hasi doda
chut’). Okofenime Spetkou mletého muskatového kvétu, pepie, mezi prsty rozemletou majorankou a
podle chuti pfisolime. Podle potfeby zahustime strouhanou houskou, promichdme, vlozime do
vymasténé chlebickové formy nebo malého pekacku a v horké troubé kratce zapeceme.

Hase je vyborna jak s vafenymi brambory tak 1 s chlebem. K tomu zeleninovy salat nebo alesponi
sladkokyselou okurku.

Nektery z téchto nékolika predpistt miizeme pouzit k piipravé obéda nebo vecete tieti den naseho
spole¢ného vareni.

Na tom milé Ctenarky také vidite jak jednoduse a hospodarné se daji vyuzit zbytky dobrot, které
pfipravujete. USetfime tim jak cas, tak ulehé¢ime kuchynskému rozpoctu a mizeme nakoupit
kvalitnéjsi potraviny, které byvaji drazsi.

Knedliky houskové kynuté:

500 g hrubé mouky, 1/4 1 mléka nebo vody, 10 g drozdi, 1 mala 1zicka soli, 2 vejce, na kvasek
1 kostka cukru, 2 rohliky.

V hrnicku si pfipravime kvések, do misy prosejeme hrubou mouku a v mléce nebo vlazné vodé
rozmichame vejce a stl. Jakmile kvasek vzejde, nalijeme ho do mouky spolu s tekutinou. Tésto
dobfe vypracujeme, aby se nechytalo na misu. Posypeme moukou a na malé kosticky nakrajenymi
rohliky a nechame asi 60 minut kynout. Po vykynuti zapracujeme do tésta rohliky, pfendame tésto
na prkénko a hranou ruky rozdélime na ctyii dily — knedliky. Pracujeme s téstem bez podsypani
moukou. Musi byt natolik vypracované, ze se na prkénko nepfichyti. Krasné¢ hladké knedliky
narovndme na neznatelné¢ moukou posypané prkénko, pfikryjeme opét utérkou a nechame jesté
15 minut kynout. Zatim nam za¢ne varit voda ve vétSim hrnci. Pied vlozenim knedlikti ji osolime a
pfidame Izici hladké mouky, aby se knedliky neovafily. Vkladame je do vafici vody opacnou
stranou nez na které na prkénku lezely. Krasné ndm hned vyplavou. Jak za¢ne voda znovu varit,
ztlumime teplotu, protoze jinak budeme mit spordk plny vody. Po 10 minutdch varu knedliky ve
vodé obratime a jesté dalSich 10 minut dovafime. Uvarené hned propichame velkou vidlickou nebo
ptekrojime, aby z nich vysla péra.

Hrnic¢kovy jednoduchy knedlik pro slavnostni pohosSténi (za mého mladi
jsme mu Fikaly ,,karlovarsky*)

2 ¢tvrtlitrové hrnky hrubé mouky, 2 hrnky vlazného mléka, 4 vejce, trochu soli, na $picku noze
prasek do peciva a 2 hrnky na kosti¢ky nakrajenych rohlik z minulého dne.

Nejdiive dobie maslem vymazeme pét Ctvrtlitrovych hrnki nebo sklenicek ze silngjsiho skla a
vysypeme je jemnou strouhankou. Nakrajime rohliky a uslehdme tuhy snih ze ¢tyt bilkd. Rohliky
nasypeme do misy, pfiddme Zzloutky rozmichané v mléce a mouku s pefivovym praskem.
Promichame a do tésticka jemné zapracujeme snih. Tésto vlijeme do pfipravenych hrnickii nejvyse
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do vyse dvou tfetin, protoze té€sto hodné vyskoci. Narovname do vétsiho kastrolu a zalijeme teplou
vodou, aby sahala hrnkim také do dvou tfetin. Vafime asi 30 minut a dobu vafeni poc¢itdme od bodu
varu. Pfed vyndanim hrnkl z vody zkusime $pejli, zda je tésto provarené. Varené knedliky z hrnkti
vysypeme, nakrajime na platky a narovnané na mise pokapeme rozpusténym maslem. Poddvame pfi
slavnostnim obéd¢. Vim ale, Ze nékteré zacinajici kuchatinky, které se boji vareni knedliki, jiné
nevafi. VZdy se jim totiZ povedou.

Rada:
* Na pfipravu tésta na knedliky pouzivame hrubou mouku.
» Jako tekutinu na zadé€lani té€sta mléko, vodu piipadné sodovku.
*  Vejce rozslehdme v osolené tekuting.

* Do jemnych knedlikl rozSlehdme v tekutiné jen Zloutky a do tuha uSlehané bilky do tésta
lehce vmichame.

* Pfiddvame-li Zemle, miizeme je pfedem osmazit a nechat vychladnout. Vzdy se do tésta
pridavaji studené.
* Voda by méla vzdy pted vlozenim knedlika vafit a byt osolena.

» Zaroven s knedliky ddme do vody lzici hladké mouky, aby se knedliky neovarovaly.

Druhy den

Veprova se Spenatem a bramborovym knedlikem nebo chlupatym
knedlikem hradeckym.

Pokud méame kousek zbylého masa a dokonce i knedliku, udusime pouze 1 mrazeny Spenat a
bramborové knedliky pfipravime piist€. Nemusime se prece drzet riznych doporuceni, kterd ndm
momentalné nevyhovuji. V kuchyni nechdme volno své fantazii.

DusSeny Spenat

2 mrazené Spenatové protlaky nebo kostky (doporucuji kostky, lépe se s nimi pracuje),
70-100 g masla, 50 g hladké mouky, 1 mensi cibule, Spetku mletého pepie, uttené 4 vétsi strouzky
cesneku.

Na masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme mouku a za neustalého michani také lehce
osmazime (zpénime). Pfidame Spetku kminu, vlozime nerozmrazeny Spenat, okofenime pepiem,
2x ptistrouhneme muskatovou kulicku a podlijeme vodou nebo vyvarem. Zamichdme, ptikryjeme
poklickou a dusime na mirném ohni asi 20 minut. Nesmime zapomenout né¢kolikrat zamichat, aby
se Spenat neptichytil ke dnu, a pokud je tieba, jesté trochu podlijeme. Utfeme ¢esnek s troskou soli
a do hotového piiddme. Ochutname, pokud je tfeba pfisolime a pfipepfime. Pro zjemnéni miizeme
pridat asi 3 1zice sladké smetany nebo tenky platek masla.
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Rady:

* Pro mimotfddnou pfilezitost nebo pro déti vlozime hotovy Spenat do mixeru, piidame
n€kolik 1zic sladké smetany a okamzik mixujeme. Budeme mit jemné pyr¢.

*  Spenat ozvlaStnime, pokud tésné pred dokoncenim piiddme nasekané otrechy.

* Budeme-li pfipravovat Spendtové listy, stonky misto odkrojeni odtrhame. List podélné
pfelozime a stonek prudce odtrhneme. Tim zaroven vytrhneme i tuhou kostru z kiehkého
listu.

* Pfi ptipravé domacich téstovin si mizeme Cast Spenatem obarvit. Na jedno vejce pocitame
50 g Spenatu. Pouzijeme-li mrazeny, musi byt fadn¢ zbaveny vody.

* Pokud mame na jednu porci malo masa, doplnime talif sazenym vejcem nebo vajickovou
smazenici s nasekanymi kousky zbytku masa.

* Ze zbytku Spenatu, tak jako ze zbytku zeli, pfipravujeme dalSi rizné dobroty. Ztedime
vyvarem a nachystame vybornou Spenatovou polévku. Pied podavanim do ni pfidame
smetanu, kterou rozmichame nebo ozdobime az na talifi. Pro déti tfeba obrazkem.

e Chceme-li mit polévku jesté vydatnéjsi, uvaiime vajicko natvrdo a rozkrojené na Ctvrtky
nebo drobné kosticky ptidame do polévky. Jiny zptsob je nechat rozkrojené vejce zvlast na
misce, aby si pfidal kazdy podle své chuti.

* Zbytek Spendtu vyuZijeme k naplnéni taSti¢ek z bramborového nebo nudlového tésta. Po
uvaieni posypeme na masle osmazenou strouhankou nebo strouhanym syrem.

* Také omeleta naplnénd zbylym Spenatem a podand s vafenymi brambory je vybornou a
rychlou vecefi.

Bramborové knedliky ze studenych varenych brambor
800 g vafenych studenych brambor, 20 g soli, 1 vejce, 350-400 g hrubé mouky.

Den pted pfipravou knedlikli uvatfime brambory, aby byly studené a dobie se nam nastrouhaly
najemném struhadle. Nastrouhané brambory posypeme hrubou moukou. Uprostied udélame dulek,
do kterého ptfidame vajicko, stl a zpracujeme tésto, Nejprve 1zici od stfedu a pak teprve tésto
vypracujeme rukama. M¢lo by byt pevné a pruzné. Hned udélame kulaté nebo podlouhlé knedliky a
vlozime je do prudce vafici, osolené vody s pfidanim lZice hladké mouky, aby se knedliky
neovafily. Hned je zamichdme, aby se nepfichytily ke dnu, a jak za¢nou vafit, sniZime teplotu na
mirny var. Pfi prudkém varu by voda pfili§ pfekypovala. Vatfené knedliky vyplavou na povrch. Trva
to asi 20 minut.

Rada:

*  Mame-li bramborového tésta na knedliky vic nez predpokladdme, Ze budeme potiebovat,
vyvalime dlouhy valecek v sile palce. Nakrdjime z néj asi 5 cm dlouhé kousky, které dlani
jednim povalenim upravime na $iSky. Posypeme hrubou moukou, aby se neslepily, a dame
vafit do osolené vody na 5—8 minut podle velikosti. Vatené¢ vzdy vyplavou na povrch. Dal je
upravujeme podle potieby na rtizné zpisoby. Pouzivame je misto knedlik nebo je sypeme
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na masle osmazenou strouhanou houskou, strouhanym tvarohem, pernikem nebo mletym
makem, pokapané rozpusténym madslem, a kdo rad sladké, jesté pocukrované. Zvlaste déti
maji bramborové $isky na sladky zpisob rady.

Rychlé knedliky ze syrovych brambor

Na jednoho stravnika pocitime 1 vétSi syrovy brambor, ktery nastrouhame na jemném struhadle.
Pfiddme jeden na kosticky nakrajeny rohlik od minulého dne, stl, 1 vejce a tolik hrubé mouky,

vvvvv

Chlupaté knedliky z PoSumavi (tak jak je pripravovala moje maminka)
4 brambory syrové, 2 stejné velké brambory vaiené, stl a podle potieby hruba mouka.

Syrové brambory nastrouhame na jemném struhadle, vlozime do platéné¢ho ubrousku nebo pytliku a
ptebytecnou vodu vymackame. Zatim se nam uvaii zbylé 2 brambory. Uvafené oloupeme a jesté
horké prolisujeme nebo nastrouhame do odkapanych brambor. Trochu vice osolime a zasypeme
hrubou moukou. Rukama tésto fadné vypracujeme, az je vlacné a nelepi se. Podle potfeby mouku
pridavame. Pak vytvoiime kulaté mensi knedliky o velikosti slepi¢iho vajicka a vSechny najednou
vlozime do vétSiho hrnce s vafici osolenou vodou. Béhem vafeni je nesmime zapomenout
nekolikrat zamichat. Jak vyplavou na povrch, to trva asi pal hodiny, nechdme je jesté¢ 5 minut vafit a
mély by byt hotové. Jeden vynddme a zkusime. Jako u vSech knedlikli to zalezi na velikosti a sile
varu.

Rada:

* VsSechny druhy knedlikli a jinych dobrot miizeme uchovat v mraznicce v porcich, které
vetsinou potiebujeme uzaviené v krabickach.

* Samoziejmé, Ze nejrychlejsi zpisob piipravy riznych druht knedlikil je zakoupit je v praSku
nebo dokonce hotové.

Treti den

Spenatové livane¢ky

1/2 litru mléka, 20 g drozdi (polovina kostky), 2 celd vejce, 250-300 g hladké nebo polohrubé
mouky (doporucuji 200 g hladké a 100 g polohrubé, z hladké mouky se té€sto Iépe lije a netrha,
z polohrubé se zase pfii ptiprave tésta ned€laji zmolky a tak se s ni 1épe pracuje), trochu soli, 1Zice
cukru na drozdi a dvé 1Zice zbylého $penatu.

V hrnicku rozetiteme s cukrem drozdi, pfiddme trochu teplého mléka, 1zicku mouky a nechdme
zkynout kvasek. Zatim, ve vétsi nddobé, ve vlahém mléce rozmichdme vejce a sil a pomalu
vlévame do mouky, aby se neutvofily zmolky. Pfiddme Spenat, zkynuté drozdi a vySlehame do
hladkého tésta.

Nechame kynout do dvojnasobného objemu. Davame pozor, protoZze nardz se zacne chovat jako
»hrnecku var“. Na olejem potfenou péanev lijeme vétsi nabérackou tésto a na obou stranach
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opeceme. Hned rozpusténym maslem pomastime, aby se neslepovaly. Pii podavani je prekladame
na polovinu a husté sypeme strouhanym syrem nebo polévame syrovou omackou. Jiny zpisob je
opéct anglickou slaninu a livanec naplnit. Pokapat tatarskou omackou.

Rada:

* Spenatové livance mlizeme také pfipravit tak, Ze usmazime livance bez pfidani Spendtu a
Spenatem je naplnime.

» Livance pfipravime ze smetany misto z mléka. Vyborné budou i z kyselého mléka.

* Na livancové tésto muzeme pouzit sodovku nebo minerdlku a misto celych vajec jen
Zloutky:.

* Misto drozdi je mozno pouzit prasek do peciva.

v tésté zmolky.

Tribarevny cop

600 g hladké mouky, 125 g mekkého masla, 2 Zloutky, 1 celé vejce, 80 g cukru, Spetka soli,
1 kostka drozdi, 2 lzice rumu, kiira z poloviny citronu, né¢kolik strouhnuti muskatového ofisku a
2 dcl vlazného mléka.

V nékolika 1zicich vlazného mléka utfeme drozdi, 1 kostku cukru a 1zicku mouky. Na teplém miste
nechdme zkynout a zatim do misy prosijeme mouku a pfipravime si ostatni pfisady. Utfeme zmeklé
maslo s cukrem Potfebujeme plech a papir na peceni.

Uprostfed mouky utvofime dilek a nakynuty kvasek vlijeme. Pfiddme ostatni pfisady a vlaznym
mlékem s rozkvedlanymi vejci zadélame. Radné vypracujeme, abychom mély krasné hladké tésto,
posypeme moukou, piikryjeme utérkou a nechame asi 1 hodinu kynout.

Zkynuté tésto na pomouceném valu rozdélime na tii stejné dily a jeden po druhém rozvalime na tfi
stejné obdélniky, které potfeme kazdy jinou naplni. Jeden okraj na delsi strané nechdme nepotieny,
abychom ho mohly misto napIné pottit vodou a na dobte svinuty valecek pfitisknout. Mame-li tii
valecky hotové, poloZime je na plech a upleteme cop. Nechdme asi 15 minut kynout. Zatim se
predehieje trouba, kterou zapneme na 180 stupni. Nez zkynuty cop vlozime do trouby potfeme ho
zloutkem, rozslehanym s trochou smetany nebo mléka (asi 2 lzice), a posypeme spaienymi a
sloupanymi mandlemi. Ty také potfeme. PeCeme asi pul hodiny. Po upefeni moucnik potfeme
tekutym maslem rozmichanym s rumem a jesté teply vydatné pocukrujeme.

Zatimco tésto kyne, nachystame napln

I. Makova: Umeleme 125 g maku, to pokud jsme si nekoupily jiz umlety, a vsypeme do
1/4 1 variciho mléka. Pfidame platek masla, 1zici medu, 1zicku krystalového cukru, trochu skofice,
nekolik nahrubo nasekanych ofechovych jader a 1zicku mleté kavy. Mak stale michame, aby se
nepfipalil, a pokud jesté neni dostatecné husty, nastrouhame jeden Svestkovy pernik.
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II. Povidlova: 250 g Svestkovych povidel podle potieby pfisladime, ptidame 1 lzici rumu, trochu
skotice a jsou-li tidkd, zahustime nastrouhanym Svestkovym pernikem a zasypeme vanilkovym
pudinkem.

II1. Otfechova: 150 g umletych ofechti, 150 g piskového cukru, 60 g zmeklého masla, n€kolik 1zic
horkého mléka nebo smetany, 1 1zi¢ka skofice. Ofechy polijeme horkym mlékem, pfiddme mekké
maslo a promichdme. Pro chut’ pfiddme skofici, kdo rad, ptida i citronovou kiiru a vanilinovy cukr.
Mame-li med, mizeme ubrat 1zici cukru a nahradit 1zici tekutého medu. Pokud potiebuje trochu
zahustit, opét ptiddme rozstrouhany pernik.

Rada:
* Vilecky naplnime jen jednim druhem napln¢ — té nejoblibeng;si.

* Vilecky nemusime plnit, ale stac¢i do tésta zapracovat nasekané suSené ovoce, fiky, datle,
merunky, Svestky, tradiéni rozinky, mandle a ofechy. Pfed zapracovanim do tésta je
ptelijeme vatici vodou a nechdme osusit.

* Pracovné jednodussi nez cop je babovka se tfemi naplnémi. Naplnéné valecky jednoduse do
dobie vymasténé formy naskladdme jeden na druhy. Nesmime promastit, protoze by se
nespekly.

* Jesté jinak: Z vyvéleného tésta nakrajime ryhovatkem ctverce, které naplnime rtiznymi
naplnémi a stiidaveé do vymasténé formy naskladame. Nepromastujeme.

Jahodovy pohar s Zervé nebo lu¢inou miizeme prichystat misto slozitého
tribarevného copu

2 zervé nebo lucCiny, 1 velky bily jogurt (nejradé€ji husty selsky), zahradni jahody asi 500 g,
asi 4 1zice cukru a 2 Izice Granka nebo strouhané cokolady

Ocistime jahody, nechame je osuSit, pokrajime a vloZime do velkych pohar nebo misek a
dostate¢né posypeme mouckovym cukrem. Ze zervé a jogurtu uslehdme hladky krém, zaSlehame
jesté 1zici cukru (to podle chuti) a nalijeme na ptipravené jahody. Povrch posypeme Grankem nebo
strouhanou Cokolddou a dame vychladit. Pfed podanim mulzeme jest¢ zakapnout vajenym
konakem.

Pieji Vam, at’ se vzdy vse, co budete pripravovat, vydaii a pokud nebudete mit do vafeni chut’,
klidné nakupte v obchodé¢, alesponi polotovary. Doméci kuchyni si nechte na ptithodnéjsi dobu.
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