CXYARVA{ (M Délame Zivot chutnési




Vanodni pasdtika
s likerovym
vinem, rozinkami

a prazenymi
mandlemi

@ pocet porci: cca 8x 100 ml sklenic
® naroénost: snadné

© doba pripravy: 30 minut

Ingredience Postup pripravy

125 g rozinek 1. Rozinky si predem nalozte v 75 ml likérového vina.

100 g platka mandli 2. Cibuli o€istéte a nakrajejte na nahrubo. Jatra omyjte, odistéte

200 ml + 75 ml Cerveného likérového vina a nakrajejte na v&tsi kousky.

(Stavek-Lokus) 3. Nasilngjsim platku masla (cca 40 g) cibuli orestujte - nechce ji zlehka

500 g kurecich jater opékat zhruba 5 minut na stfednim plameni.

% el e 2valld el 4. Pridejte jatra, zvyste teplotu a opét restujte, dokud se nevypari pripadna
tekutina a jatra se lehce neopecou.
100 g + 50 g masla
5. Poté podlijte 200 ml cerveného likérového vina, zasypte [Zickou
100 ml smetany ke slehani o L . ] . .
pernikového kofeni a nechte na stfednim ohni probublavat cca 5 minut.

Pernikové koreni - SONNENTOR

Pridejte 100 ml smetany a po 1 minuté panev z plotny stahnéte.
(smés bio skofice, anyzu, hiebi¢ku, koriandru

a kardamomu) V tuto chvili pridejte 100 g masla a nechte jej ve smési rozpustit.
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himalajska stl Pripravte si mixér, presurite do néj veskery obsah panve (mél by
obsahovat relativné dost tekutiny.) Mixujte na nejvyssi stupen dohladka.
(maslo navic na preliti pastik)

10. Pastikovy krém ochutnejte a pripadné dochutte soli a pernikovym

kofenim.

11. Do hotové rozmixované smési vmichejte pulku z nalozenych rozinek

véetné vina, které se nevsaklo.
12. Mandle orestujte na trosce masla a ptlku z nich opét pridejte do pastiky.
13. Hotovy krém nalijte do malych zavatrovacich sklenic.
14. Kazdou pastiku doporucujeme prelit prepusténym maslem nebo sadlem
- vydrzi tak déle a zachova si Eerstvou barvu i chut.

15. Zbylé rozinky a mandle poufZijte na ozdobeni pfi servirovani - ozdobte
primo namazany krajic nebo otevienou sklenici. (Pokud neni pastika
uréena k okamzité spotiebé, zamichejte vSechny rozinky i mandle pfimo
do smési.)

@ 16. Pastiky si mlzete bud zavarit nebo uchovat v lednici (vydrzi 7-10 dni).

Pastika je skvéla i jako
vanoéni darek



Slovenska
vanocni

rapustnica

@ pocet porci: 6

® naroénost: stiedni

© doba pripravy: do 60 minut

Ingredience
230 g uzeného masa (krkovicka, kotleta)
150 g paprikové klobasy
1 stredni cibule
2 velké brambory (cca 370 g)
1 polévkova lZice veprového sadla
2 kavoveé lzicky mleté sladkeé papriky
2 litry zeleninového vyvaru
400 g kysaného zeli
20 g susenych hub
100 g susenych Svestek
stl
2 bobkoveé listy
2 kulicky pepre
2 kuli¢ky nového koteni
1.5 polévkové lZice trtinového cukru
1 kavova lZicka susené petrzelové naté

150 g zakysané smetany

Postup pripravy

Cibuli ocistéte a nakrajejte nadrobno.
Uzené maso nakrajejte na vétsi kosticky, klobasu na kolecka.

V hrnci rozehtejte sadlo, na ném orestujte cibuli, a kdyz je sklovata,

pridejte uzené maso a klobasu.

Vse restujte 2 minuty a poté pridejte mletou papriku, kratce orestujte

a zalijte vyvarem.

Nyni pridejte do hrnce zeli, susené houby, stl, bobkové listy, kulicky

pepre a nového koreni a varte na mirném plameni 20-30 minut.

Mezitim oloupejte brambory a nakrajejte je na kostky. Brambory uvaite

v mensim hrnci v osolené vodé zvlast.

Susené Svestky rozkrojte na pulky &ina ctvrtiny.

Do polévky nyni pridejte cukr a susené Svestky a petrzelovou nat

a podle chuti jesté mlzete pridat mletou papriku, stl ¢i pepr.

Povarte jesté 5 minut a nakonec pridejte uvarené brambory i s trochou

vody. Je v ni §krob a polévku trochu zahusti.

10. Polévku na talifi ozdobte polévkovou lZici zakysané smetany.



Voo ows iz

V sezamove

strouhance

@ pocet porci: 6
@ naroénost: snadné

© doba pripravy: do 30 minut

Ingredience Postup pripravy

1 kg veprové kotlety bez kosti nebo pecené 1. Maso nakrajejte na 12 stejné tlustych platka.

2 vejce 2. Platky masa naklepejte, osolte, opeptete a jemné potrete Cesnekem.
hladka mouka 3. Do misky se strouhankou pridejte sezamova seminka a promichejte.
strouhanka 4. Platky masa obalte nejprve v mouce, poté v rozélehanych vajickach

2 polévkové lzice bilych sezamovych seminek anakonec v sezamové strouhance.

4 prolisované strouzky Eesneku 5. Do panve nalijte vétsi mnozZstvi oleje, aby byly tizky kiupavé.

sal 6. Obalené Fizky smazte v rozehratém oleji na stfednim stupni cca 5 minut
z kazdé strany.
Cerstvé mlety pept

repkovy olej



Bramborowy,
aalat

s jogurtem

@ pocet porci: 6
@ naroénost: snadné

© doba pripravy: do 2 hodin

Ingredience Postup pripravy

1200 g brambor 1. Brambory omyjte a v osolené vodé je uvarte ve slupce do mékka.

10 ks nakladanych okurek 2. Uvarené brambory slijte a nechte vychladnout.

400 g feckého jogurtu 3. Brambory nyni oloupejte a nakrajejte na platky a pfemistéte do vétsi
misy.

100 g majonézy
sal Okurky nakrajejte také na platky a pridejte do misy k bramboram.
Zerstvé mlety pept Pridejte jogurt, majonézu, sil, pepf a trochu nalevu z okurek.

mougkovy cukr Podle chuti pridejte i mouckovy cukr a promichejte.

N o o a

nalev z nakladanych okurek Salat nechte v lednici nejlépe pres noc vychladit, aby se ulezel.



Kt proa

v listovem

téste

s brusinkami

@ pocet porci: 6
® narodnost: stfedni

© doba pripravy: do 2 hodin

Ingredience
900 g kritich prsou
250 g brusinkové zavareniny
40 g susenych hub
200 g pancetty
1 dcl suchého bilého vina
Spetka suseného tymianu
500 g listového tésta
1vejce
stl
pept

extra panensky olivovy olej

Postup pripravy

1. Troubu predehrejte na 180 °C.

2. Kriti prsa omyjte, osolte a opeprete ze viech stran a uprostied

rozkrojte tak, abyste je mohli naplnit brusinkami.
3. Maso uvnitf opét osolte a opeprete a potrete jej 2 polévkovymi [Zicemi
brusinkové zavareniny.

4. Naplnéna prsa nyni ovazte provazkem, aby drzela tvar, pomaizte je

olivovym olejem a dejte v zapékaci mise péct na cca 65 minut.

5. Mezitim namocte houby do vody a nakrajejte pancettu na drobné

kousky.

6. Natrose olivového oleje orestujte pancettu, pridejte scezené houby

a vse podlijte vinem.
7. Podle chuti pridejte trosku soli, pept a suseny tymian.

8. Tuto houbovou smés pak rozmixujte, ale jen zlehka - vysledkem nema

byt kase, smés si musi ¢asteéné zachovat strukturu.
9. Kdyz je maso upecené, nechejte jej vychladnout.
10. Teplotu v troubé zvyste na 200 °C..

11. Listové tésto rozvalejte do obdélniku tak, abyste do né&j zabalili celé krati

prso. Pokud mate kriti prsa dvé, vyvalejte z tésta dva obdélniky.

12. Tésto pokladte houbovou smési, na ni polozte maso a opatrné jej

do tésta zabalte tak, aby houbova smés byla po celém obvodu masa.

13. Tou stranou, kde se tésto spojuje, polozte maso na plech vystlany
pecicim papirem.

14. Tésto nakonec pomaslujte rozslehanym vajickem a dejte péct do trouby
na 15 minut.

15. Po upeceni nechte chvilku vychladnout a poté krajejte na platky.

16. Servirujte s brusinkovou zavareninou a bramborovou kasi.



Qrechy o maslem

z vlasskych
orecht a rumem

® naroénost: snadné

© doba pripravy: 45 min + 10 min pedeni

Ingredience

Tésto
185 g hladké Spaldové mouky
50 g mletych vlasskych ofechl
75 g trtinového cukru
100 g povoleného masla

50 g masla z vlasskych otecht s vanilkou
arumem (od Navareno - Mélnéné vlasské

orechy s vanilkou a karibskym rumem)
2 Zloutky
Spetka soli

1 lZice kakaa holandského typu nebo raw

kakaového prasku

Napl#
4 |zice masla z vlaSskych orechl s vanilkou

arumem (od Navareno - Mélnéné vlasské

orechy s vanilkou a karibskym rumem)
1 lZice povoleného masla
1 a %2 lzice mouckového (tFtinového) cukru

1 Zice mletych vlasskych orechi

Dale se bude hodit
potravinova folie
plech
silikonova forma na ofechové skotrapky
kuchytisky robot (s nastavcem na tésta),
popr. ruéni sleha¢
cukrarsky sacek/cokoliv na zdobeni krémem

(neni tfeba ozdobna 3picka)

Postup pripravy

Ovechové skofapky

1. Do misy od kuchyriského robotu dejte vSechny suroviny na tésto
- $paldovou mouku, mleté ofechy, tftinovy cukr, povolené maslo,
orechové maslo, Zloutky a Spetku soli.

2. Pouzijte nastavec na tésta a nechte na stfedni vykon vSe vypracovat
v tésto.

3. Tésto mlzete vypracovat i bez kuchyriského robota pomoci rukou
na pomouceném vale.

4. Pro dvoubarevné skorapky si rozdélte tésto na dvé casti. K jedné casti
pridejte lzici kakaa a zapracujte.

5. Ztéstvytvorte koule, zabalte do potravinové folie a nechte nejlépe
pres noc odlezet v lednici (minimalné vak 2 hodiny).

6. Z odlezeného tésta si vidy vezméte maly kousek a vtlacte jej do formy,
snazte se vytvorit dulek, at je pak kam plnit krém.

7. Pecte cca 8-10 minut na 210 °C (pozor, kakaové tésto je hnédé, proto
na pohled neuvidite, pokud by se tésto pripalovalo - hlidejte ¢as a ofisky
kontrolujte).

8. Upecené orechy nechte cca 15 minut vychladnout a poté je opatrné
vyklopte.

9. Orechy nechte zcela vychladnout - nejlépe pres noc.

Naplih

1. VSechny ingredience na krém spolecné vyslehejte.

2. Napln presurite do zdobiciho sacku s malym otvorem ke zdobeni.

3. Jednu otfechovou skofapku vidy naplitte pripravenym krémem
a priklopte druhou kakaovou skotapkou, aby vznikl ofisek.

4. Uchovavejte v chladu.



Cokoladovo-
mandlovy

kolac

@ pocet porci: 10-12
® naroénost: snadné

© doba pripravy: 25 min + 35 min peéeni

Ingredience Postup pripravy

Na kolaé 1. Visné si dopfedu nalozte v troce vishovice (griotky), likérového vina

120 g masla (napf. Lokus z Vino Jan Stavek) nebo podobného alkoholu.

150 g kvalitni hotké Eokolady (min. 70 % kakaa) 2. Cokoladu rozpustte spolu se 120 g masla ve vodni lazni.

s s x . P 5x 1 isix
3 farmarska vejce (rozdélena zvIast na bilky 3. Krozpusténé cokoladové smési primichejte 1 [Zicku koteni, %2 Zicky

. skofice a nechte lehce zchladnout.
a zloutky)

100]g hladké|Spaldovéimouky 4. Poté cokoladovou smés smichejte s trtinovym cukrem, mandlovou
mouku, Spaldovou moukou, 3 Zloutky, nalozenymi visnémi
zotloipandicreipotivimles/chlpandl (vEetné tekutiny) a 100 ml plnotuéného mléka.

1Y g ERimeie Culi 3 bilky vyslehejte se Spetkou soli v tuhy snih.

10 il plineieneho mide Snih velmi opatrné zapracujte pomoci stérky do cokoladového tésta.

Koreni na kolace a keksy sv. Hildegardy -
SONNENTOR (smés bio skofice, muskatového

ofisku a hiebicku)

Nakonec jen par pohyby stérkou zapracujte i 40 g mandlového masla.

Dortovou formu vymazte maslem a vysypte kakaem.

0 ® N o w

¥, l5i8ky mleté skoFice Pecte prvnich 10 minut pti 200 °C, poté snizte na 180 °C a pecte dalsich

cca 25 minut.
100 g susenych visni
10. Hotovy kolac¢ nechte vychladnout a zdobte mouckovym cukrem,
likérové vino/visiovice wpma x . 5x .
50 g rozpusténé cokolady s malou Zickou masla a nakonec posypte

Spetka himalajské soli nasekanymi mandlemi a suSenymi visnémi.
Na ozdobeni

mouékovy (trtinovy) cukr

50 g kvalitni hotké Eokolady (min. 70 % kakaa)

1 mala zicka masla

50 g celych mandli

50 g susenych visni

Dale se bude hodit @
- mensi dortova forma (max. 24 cm)

Pro jesté lepsi chut mUzete po zapracovani snéhu par
pohyby stérkou primichat mandlové maslo.
Doporué&ujeme napi. Mandlové maslo NAVARENO.



Dlnene ouden Rl
s domacim
slanym

karamelem

@ pocet porci: 6
® naroénost: stfedni

© doba pripravy: 60 min + 15 min pe&eni

Ingredience Postup pripravy

Karamel k peceni Slany karamel

250 g trtinového cukru 1.V mensim hrnci si rozpustte titinovy cukr v karamel. Zanéte pri mirné
35 g vychlazeného masla vyssi teploté, a jakmile se cukr zaéne rozpoustét, pokracujte pfi stedni
teploté za stalého michani.
75 ml smetany ke $lehani
2. Jakmile je vSechen cukr zkaramelizovany (rozpustény), stahnéte
Ya zicky himalajské soli . . .
z plotny, vhodte maslo a michejte.

Karamel ke zdobeni 3. Vratte hrnec na plotnu a neustale michejte, dokud se véechno maslo

= . zcela nespoji s karamelem.
85 g titinového cukru
Mgk mess 4. Stahnéte z plotny a zaénéte po malych castech prilévat smetanu.

B mlemEny e B 5. S karamelem je potieba pracovat rychle - pokud byste pfilili smetanu a
nezacali smés michat, mohl by se velmi lehce srazit.
Spetka himalajské soli
6. Pridame sl a prelijte do nadoby, kde jej nechate zchladnout.

Tést
esto Susenky

350 g hladké spaldové mouky . .

1. Vejce vyslehejte do pény.
100 g povoleného masla L . i . L L
2. Slehadem také spojte povolené maslo a domaci karamel.

150 g domaciho karamelu (zcela vychladlého) o .
3. Karamelovou smés spolu s vejci zaslehejte dohromady.

2 vejce
: 4. Hladkou $paldovou mouku smichejte se $petkou soli a praskem do pediva.
12 zicky bezfosfatového prasku do peciva
: Y G P 5. Obé smési smichejte dohromady. Jakmile se za¢ne tvofit tésto,

Spetka soli prendejte si jej na pracovni plochu a dikladné rukou propracujte.
Zdobeni 6. Ztéstavytvorte kouli a dejte na 1 hodinu odpocinout do lednice.
ek () el 7. Tésto poté znovu propracujte a rozdélte si jej na 3 &asti.
enile el 8. Vypracujte vale¢ky a nakrajejte na stejné kousky (cca 10 grama).
9. Do kousku tésta zabalte trosku domaciho karamelu a vytvorte kulicku.
Dale se bude hodit 10. Na plechu s pecicim papirem kulicku lehce primacknéte pomoci vidlicky.
pECiClipepiij 11. Peéte pfi teploté 185 °C 12-15 minut.

pucnilslenac/ichyniskylrobotiselsienacim 12. Jesté horké obalujte ve smési mouckového a vanilkového cukru.

nastavcem
Dokonéeni: Susenky rozprostrete na mfizku nebo pedici papir. Pripravte si

slany karamel a libovolné zdobte susenky pomoci lZicky nebo vidlicky.



‘Qutonky recepti

‘Martina

Jmenuji se Martina Hladjuk. Jsem foodbloggerka,

ale hlavné novopecena mama. Ackoliv ted vénuji témér
vSechen ¢as péci o miminko, v minulosti jsem absolvo-
vala na své gastronomické cesté nékolik kulinarskych
stazi nebo soutéz MasterChef. Stale si ale obcas
odskocim do kuchyné a tvotim. Tento druh tvaréi ¢in-
nosti spojeny s jidlem je totiz i mym nejvétSim konickem
a zaroven relaxaci. Recepty potom sdilim na svém blogu

Coudy’s Cookies.

www.coudyscookies.cz

f coudyscookies coudys_cookies

Kateis

Jmenuji se Katefina Jaskova, jsem bloggerka a Cerstva
mama a pisi mamalifestyle a food blog Miluji svij Zivot.
Na mém blogu najdete zajimavé, avsak jednoduché
recepty, ale také ¢lanky o téhotenstvi a materstvi,
stejné jako treba motivaéni ¢lanky. Mam rada pozitivni
a vesely pristup k Zivotu a ten se také snazim prostied-
nictvim svého blogu a socialnich siti sdilet s ostatnimi.
No a pokud se zrovna nevénuji miminku nebo nestojim v

kuchyni, snazim se proniknout do tajd jégovych asan.

www.milujisvujzivot.cz

§ milujisvujzivotez milujisvujzivot.cz




Lahanee

JE NAS ZAVAZEK

PROTO JSOU #]ade POTRAVINY

& Bez GENETICKYCH
MODIFIKACT

& Bez CHEMICKYCH
DOCHUCOVADEL, BARVIV
A SLADIDEL

& Bez ZTUZENYCH
TUKLDJ A TRANSMASTNYCH
KYSELIN

& Bez SKODLIVYCH
A NADBYTECNYCH ECEK

& Bez HORMONU
A ANTIBIOTIK V MASE

Tohle jsou standardy, ze kterych nikdy neslevime.

Jsou zakladem naseho Kodexu kvality - www.sklizeno.cz/kodex.




Veosele Vanoce
Vam preje

O SKLIZENO

www.sklizeno.cz



