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Mali

10,

sotva skoncily Vinoce a novorocni oslavy,
gsou tu Velikonoce.

Tedy jesté ne svdtky jako takové, byt cas
nékdy ubihda az prilis rychle, ale pocinayici
myslenky na Velikonoce. Tohle 0bdobi, kdy
se vznesené oslavi novy Ziwot, opétovny
zacdlek a prichdzejici jaro, nendpadné klepe
na dvere uz na Tt krdle. Cili 6. ledna.

Lacne obdobim zabijaclek a veprovych
hodil, zahlaholi masopustnim veselim,
projde st Ctyficetidennim ocistnym piistem
a skonci velikonocni hostinou a pondélni
pomldzkou. Nekdy a nékde jesté pokracuje
otdzkou, co s unavenymi koledniky

a vykoledovanyma vejcr.

Velikonoce rozhodné nejsou jen svdtky
mazanci, jidaski, berdnki a velikonolnich
pernickil. Nesestavaji pouze z nddivky,
peceného masa a vajecné tlacenky.
NevyZaduji, aby se umistilo na stiil

osent a do vdzy rozkvetlé kolicky ovésené
kraslicemi a pentlickami. Nent to oslava jen
pro by, kdo veéri.

Nez prydou, predchdzi jim mnoho tydni,
kdy se postupné rozoiji piibéh odchdzejict
zimy a rodictho se jara. Hyri na stole v sice
skromné, ale pestré paleté surovin, jidel

a barev podobné jako masopustni maskarni
re). Tyhle tydny Casto doprovdze)i zajimavé
tradice, které zrcadli prirozeny rytmus
prirody a dostupnych surovin.

Lima vithec nemust byt ponurd

a jednobarevnd. {ima nemusi mit vybledlé
tony. {ima nemusi byt nudnd. Rozhodné
ne na talin. Na T1i krdle zacind jedno
velké kulindrské dobrodruzstoi pro vsechny,
kdo chtéji Zit a jist v souladu s prirodou,

s ddvnou moudrosti, s roénim cyklem

na talifi.

Tahle knizka vds, pokud budete chtit,
odvede od novorocnich diet a ukdze vim
piist v jiném svétle. V zimé vds zahiee,
abyste nestradal, a dd vam ndvod, jak
oslavit jaro. NezdleZi na vyzndni, které

v s0bé nosite. Kazdy na néco véiime,

na osud, na ldsku, na moudrost vsehomira,
ve stvotitele. Tahle knika nic 7z toho
nepoZaduje a nic z toho nevylucuje.

Ukdze, ceho st na prelomu zimy a jara
vstmat, co st dopidt a co si odepfit.

S ldskou,

Florentjna



SADLO A SKVARKY
V TROUBE

Le vSech moZnych postupii na domdct vyrobu sddla a skvarki je tento mily nejoblibené)si.

Nebudete muset nic podlévat, byt v neustdlém stiehu, jestli se néco nepiipaluje a nepotiebuje to
promichat nebo ztlumat, a ani nebudete vesit, jestli se uz voda ze syrového sadla odparila dost,
aby zistal pouze tuk. Konelné't hotové skvarky budou samy od sebe hezky zezldtlé, aniZ byste
Je museli na samotny zdvér podlévat mlékem, coZ je oblibeny tiskok k rychlému ziskani barvy.

Pecent skvarki v troubé spocivd v tom, Ze se nakrdjené syrové sadlo hodi do pekicku a zavre

v troubé; ve které je teplota 120—150 stupril (zdsadné bez horkovzduchu). Pii téchto teplotdch
se vypékd tuk, ktery ale neprskd a nepiipaluje se a nevede k prekotné rychlému zlatnuti skvarki,
coZ by ovliwnilo chut sddla.

Pokud vam piv 150 stupnich néco v troubé prskd, nevéite troubé, kupte si levny teplomer

do trouby a presvédite se, Ze uvniti mdte mnohem tepleyi, neZ jste st mysleli. Anebo vypnéte
horkovzduch, asi jste prehlédli moji pozndmku, Ze ho viibec nemdte zapinat. Pokud naopak je
2 po dostatecné dlouhé dobé pecent sddlo kalné, znamend to, Ze vim trouba hieje mdlo.

KdyZ priskocite k troubé ve vhodnych intervalech a udéldte, co se po vis Zdadd, miizete
v mezicase na Skvarky zapomenout. Celé to trod 2,5—3 hodiny a budete to chtit opakovat znovu

a Znovu.
Na 1 sklenici sadla Maso si nechte nakrajet u reznika na kostky velikosti
3 cm. Anebo si sadlo nakrajejte sami, pomuze vam
— 1kg syrového sadla v tom velmi ostry velky ntz a to, Ze nechate syrové sadlo
s co nejmensimi zbytky ztuhnout v mrazaku po dobu jedné hodiny. Cim mensi
ktze a masa kostky, tim vic sadla a o to mensi skvarky. Cim uhlednéjsi
— velka $petka soli kostky, tim hez¢i a pravidelnéjsi skvarky. Ale nenechte se

touto predstavou unést az prilis; pravitko klidné zase vratte
ditku do aktovky.

Syrové sadlo nasypte do stredné¢ velkého pekacku,

idealné, kdyz se do néj bude muset vmacknout aspon
ve dvou vrstvach, nikoli v jedné jediné. Nepodlévejte,
nesolte.
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DABELSKA SMES
NA TOPINKY

Dlouho se mé drzela ddbelskad predstava, Ze st udélam svou vlastni ddbelskou smés na topinky.

Dabelsky jsem se tou predstavou bavila.

Ted uz se ddbelsky usmivam u receptu. Nakonec to nebylo tak téZké a zvlddla jsem to bez
pomoct pekla. Ale vite, jak to byvd s podobnyma recepty, Ze? Bud'te opatrni, s (im st zahrdvdte.
Tady st sice zahrdvdte s ohném, ale u vsech Certii piisahdm, Ze neni pravda, Ze kdyZ je néco

hodné palié, tak v tom shoii vsechny kalorie.

Na 6 porci

— 500 g mletého veprového
masa

— 2 lzice sadla

— 1 klobasa (150200 g),
libovolné pikantni, spis
mekdi nez dobre vysusena

— 400g drcenych rajcat
ve vlastni $tave

— 1 cibule

— 4 strouzky Cesneku

— 1 1zicka soli

— 1 1zicka cukru

— 1 1zicka az 1 1zice stiedné
palivych drcenych susenych
chilli papricek

— 80g ajvaru

K poddvani:

— 6 krajica chleba

— 2 1zice sadla

— 2 strouzky cesneku

— strouhany syr

— 1 jarni cibulka — pouze

zelena cast
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Cibuli i ¢esnek oloupejte a nakrajejte nadrobno.

Klobasu oloupejte, jak nejlépe se vam to podari.
Nastrouhejte ji na hrubém struhadle a zbytky, které
upadnou nebo nastrouhat neptjdou, nasekejte nadrobno
nozem.

V rendliku nechte na spise silné¢j$im zaru rozpustit
sadlo, a jakmile je horké, vhodte do n¢j mleté
maso a stl. Nechte opékat, pricemz prilezitostné masem

michejte.

Jakmile maso zacne jevit znamky opeceni, tedy
zezlatnuti na povrchu, pridejte cibuli a dal$i aspon
2 minuty opékejte, az cibule zmckne. Na zavér opékani
pridejte ¢esnek, michejte uz jen minutu a zalijte drcenymi
rajcaty. Konzervu vyplachnéte 100 ml studené vody a tuto
tekutinu taky prilijte do rendliku k masu.

Smés v kastrolu osladte, ochutte chilli kofenim,
vmichejte ajvar, klobasu, zakryjte poklici a nechte
co nejpomaleji a nejmirnéji 2 hodiny dusit. V prabéhu
nckolikrat rdzné promichejte a zaroven zkontrolujte, zda se
vSechna tekutina nevydusila a zda smés neni sucha. Pokud
ano, dolijte malou sklenicku vody. Pokazdé ochutnejte
a smes dosolte, prijde-li vim malo slana.

(Pokratovdni na dalsi strané)




ANGLICKE

ROHLIKY

Jak uz jsem napsala, popelem se stiavaji a z popela vstdavayi vsichni, kdo véit v nové zacdtky,
tedy nejen bdyni_fénixové.

Ale nez dojde na popel, jesté st miiZete dopoledne ddt tyhle masiné rohliky.

ProtoZe se jum 1ikd anglické, dbejte na spravny vpbér surovin. Na pravé anglické rohliky st
kupte pravou anglickou slaninu (bacon), nikoli nasi ceskou predstavu toho, jak vypada anglickd

slamina. A kupte st pravy anglicky tordy syr, tedy Cedar (cheddar). Vyzrdly, oranZové zbarveny,

témér pikantni cedar.

Pod témito dvéma poctivymi surovinami se skryvd rohlikové tésto vldcné a nadychané jako

obldcek a o trochu jemnéjsi neZ klasické tésto na rohliky, takze se nebojte. Na tento novy zacdtek

budete s radosti a vdécnosti vzpominat cely piist.

Na 6 kouskt

250 g hladké mouky

10 g cerstvého drozdi
200 ml studeného mléka
5g medu (1 1zicka)

5g soli

30g sadla

100 g (6 kouskd) anglické
slaniny

80 g vyzralého cedaru

v platcich

spetka provensalskych bylinek
Spetka chilli (mazete
vynechat)

1 1zicka soli do vody

na potirani
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Drozdi v misce rozdrobte do tretiny mléka. Pridejte

med a 50 g mouky a michejte tak dlouho, az vznikne
hladka kase. Misku zakryjte poklickou, talifem nebo
potravinovou folii s par propichnutymi vétracimi otvory
a nechte hodinu kynout. Az se vratite, meli byste najit
hustou pénu, uprostied uz trochu propadlou dola.

Do misy odmérte zbytek mouky, stl a sadlo. Vidlickou

vse rozstouchejte a promichejte, az vznikne sucha
hruba drobenka. K ni prilijte vzeslé drozdi, zbytek mléka
a vareckou spojte na tésto. Nemeélo by byt ani prili§ lepivé,
ani suché a nespojené, prisypte proto trochu mouky nebo
prilijte malicko mléka, pokud se tak déje. Vzdy zalezi
na kvalit¢ mouky, a poméry surovin se tak mohou o par
1zic lisit. Tésto vyklopte na pracovni plochu a 2-3 minuty
hnétte rukama, jako byste ho dlanémi odtlacovali od sebe,
az zacne byt hladké a jemné a tvarné jako plastelina. Pokud
muzete, drzte ho na lepivéjsi strané vlacnosti, pti rychlém
hnétenti to jde. Cely proces jeho pripravy muzete bez obav
sverit kuchynskému robotu s hnétacim hakem.




PRECLIKY OD LISKY

Na 6 preclikt MIéko ohrejte, aby bylo vlazné, nesmi vsak byt

za zadnych okolnosti teplejsi nez lidské télo — kdyz
— 200 g hladké mouky do n¢j ponorite prst, neméli byste ho vibec vnimat jako
— 10g drozdi teplé, v opacném pripadé je teplé prilis a drozdi v ném
— 120 ml mléka neprezije. Do misky nalijte polovinu mléka a rozdrobte
— 5g medu (1 rovna lzicka) do néj drozdi. Pridejte med a 35 g mouky a michejte tak
— 4gsoli dlouho, az vznikne hladka kase. Misku zakryjte poklickou,
— 25g masla talifem nebo potravinovou folii s par propichnutymi
— 30g jedlé sody vétracimi otvory a nechte 30 minut kynout. Az se vratite,
— sezamova seminka m¢li byste najit hustou pénu.

nebo hruba sil na posypani

Do misy odméite zbytek mouky, stl a maslo.

Vidlickou vie rozstouchejte a promichejte, az
vznikne sucha drobenka. K ni prilijte vzeslé drozdi, zbytek
vlazného mléka a vareckou spojte na tésto. Prili§ suché
tésto vylepsete 1zici mléka, zalezi na kvalité mouky, kolik
tekutiny nakonec budete potrebovat. Mozna naopak bude
tésto trochu lepivé, v tom pripadé ho nechte 2 minuty
odpocinout, mouka nabobtna a s nelepivosti se to zlepsi.
Pokud ne dost, pomozte si pridanim 1zice mouky.

Tésto vyklopte na pracovni plochu a 2—3 minuty

hnétte rukama, jako byste ho dlanémi odtlacovali
od sebe, az zacne byt hladké a jemné a tvarné jako
plastelina. Anebo cely proces hnéteni svérte kuchynskému
robotu s hnétacim hakem. Uhnétené tésto vlozte do misy
lehce vytrené olejem, zakryjte ho opét poklici, talifem nebo
folii s par otvory, aby neosychalo, a nechte pii pokojové
teploté kynout 30 minut, az zdvojnasobi objem.

Tésto vyklopte z misy, nelekejte se, ze tim z n¢j
vyzenete vSechen vzduch, a rozkrojte ho na Sest
stejnych vyseci. Kazdou z nich rozvalejte na hada
o délce 50 cm, tedy prekvapive delsiho, nez byste ¢ekali,
a vytvarujte jako preclik. Smotané precliky nechte lezet
na lince, priklopte je hlubsim plechem na peceni, aby
neosychaly, a naposledy nechte 30 minut kynout.

# e

e
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v ’
PECENE BRAMBORY
S TVAROHEM
Nebojte se, nebudu vam ddvat ndvod na néjaké uplné obylené pecené brambory s tvarohem. Ty

se daji zvlddnout @ bez receptu. Prozradim vam, jak si je ponékud vypiplat a uzit zase jinak.

STREDA

Brambory cekd nejproe predvarent a potom aZ upecent; Cesnek pred vmichdnim do toarohu taky
nejproe cekd upecent, a proti vsem predpokladiim se brambory budou péct zakryté.

Troubu predehrejte na 200 stupnu. Cesnck rozeberte Na 3 porce
» na jednotlivé strouzky, ale neloupejte je. Do pekacku
vhodte studené neloupané brambory v celku, ¢esnek, 1 kg malickych brambor,
zakdpnéte olejem, osolte §petkou soli a potfesenim véera uvatenych ve slupce
promichejte. Na brambory rozhodte snitky tymianu, 2 Izice oleje
pekacek zakryjte alobalem a vlozte do vyhtaté trouby. 1 palice ¢esneku
5 snitek tymianu
Pecte 50 minut, anebo klidné 1 déle, pokud mate cas 1 mékky tvaroh, baleny

» a nespéchate. Po dopeceni odstrante tymian i alobal, ve staniolu
vyjméte Cesnek a pekacek s bramborami zatim vratte 50ml mléka
do vypnuté trouby. Y2 1zicky soli

(Pokratovdni na dalst strané)

CO DNES MUZETE
UDELAT
[ ]

Wnid'te néco, co jste hodné dlouho
odklddali a co uz cekd celou vétnost na to,
aZ to konecné udeéldte. Treba uz ani nemd

smysl to dokoncovat, ale nikdy nevite, co
tim spustite a jakou novou prileZitost si
pustite do Ziota.

ETUDA PRO DRUHY POSTNI TYDEN 187




KOLACE DRUZBANCE

Sl{;'?[ "H]' =YY

Zatimco tésto kyne, smichejte na napln tvaroh, vejce,
vanilkovy cukr a polovinu mouckového cukru. Povidla
zahtejte v kastrilku, smichejte s rumem a propasirujte
sitem nebo rozmixujte, aby byla zcela hladka a Iépe se
s nimi zdobilo. Troubu predehfejte na 190 stupnt bez
horkovzduchu.

Vykynuté tésto rozdélte na polovinu a kazdou pak
jeste na 4 stejné dily. Z kazdého vytvarujte kulicku a tu
rozvalejte na kruhovy kolac o praméru 15-20 cm. Bez obav
lze tésto roztahnout jen rukama, i to je moznost, za kterou
se nemusite stydét. Polozte na plech vylozeny papirem
na peceni — na jeden plech se vejdou kolace ctyri. Okraje
tésta potrete bilkem, na zbytek kolac¢e rovhomérné naneste
tvarohovou napln. Povidla nalijte do pevného sacku,
ustrihnéte razek a vytvorte na kolacich ornamenty —
od pozdravu pres kyticky, prouzky, kudrlinky az po moderni
abstrakei. Kolac¢e muzete pro vyraznéjsi dojem jesté

dozdobit rozinkami a mandlemi.

Vlozte do trouby a pecte 15-17 minut, az okraje

syté zezlatnou. Nez se dopecou, v klidu si stihnete
pripravit druhy plech. Pokud byste chtéli péct oba plechy
najednou, nezapomerite je v polovin¢ peceni obratit zadni
stranou dopredu a prohodit pozice v troubé. Stejné tak
ucinte, 1 pokud muzete pouzit horkovzduch (pak staci
nastavit troubu pouze na 175-180 stupnu).

Horké kolace nechte aspon chvili vychladnout
na mrizce. Chcete-li, muzete je jesté pocukrovat, nez
se s nimi pujdete druzit.
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ZELENINOVY BORSC

Na 4 porce

— 200g brambor
— 200g cerstvého zeli
(Y/+ mensi hlavky)

— 200g cervené repy (1 bulva,

co se vejde do ruky)
— 1 mrkev
— 1 petrzel
— 1 cibule
— 1 strouzek ¢esneku
— 1 Izicka soli

— 2 1zZice oleje

— 1 IZice rajcatového protlaku

— 1 lzi¢ka cukru

— 12 Izice vinného
nebo jablecného octa

— 1 litr zeleninového

vyvaru (muzete pouzit

1 kupovany prirodni bujon)

— 4 snitky petrzelky
— 4 snitky kopru

— 1 kelimek zakysané smetany
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Brambory oloupejte a nakrajejte na centimetrové
kostky. Kofenovou zeleninu 1 fepu taky ocistéte
a nastrouhejte nahrubo, pri¢emz fepu zatim nechte zvIast.
Cibuli oloupejte a nakrajejte na hrubsi kostky. Zeli zbavte
zvadlych a poskozenych vné¢jsich listd, vyse¢ hlavky rozkrojte
na pul (tedy na dvé osminky), kazdé ¢asti odiiznéte kostal
a ocisténé zeli rozkrajejte na tenoucké nudlicky:

V hrnci rozehrfejte 1zici oleje na strednim plameni.
Do horkého tuku vhodte nastrouhanou mrkev
a petrzel, pul 1zicky soli a zhruba 3 minuty opékejte, az se
zelenina rozvoni a zesladne. Pridejte cibuli a jesté
1-2 minuty opékejte, az 1 ona zmékne a zesladne. Zalijte
vyvarem a prisypte brambory a zeli. Polévkovy zaklad
privedte k varu, dosolte, pokud neni dost slany, a nechte

15 minut varit.

V neprilnavé panvi zatim rozehftejte zbytek oleje

a stejnym zpusobem, jako jste opékali korenovou
zeleninu, na ném opecte nastrouhanou repu. Repa pusti
tekutinu, proto se nemusite bat zvysit vykon plotynky.
Jakmile se voda vydusi a fepa se bude zhruba 2 minuty
opékat v tuku, vmichejte k ni protlak a pokracujte jesté
posledni minutu. Nakonec pridejte cukr a jable¢ny ocet,
naposledy prohfejte, aby se ¢pavé latky odparily, a tuto
smes presunte do hrnce k ostatnim surovinam.

Polévku nechte poslednich 5 minut varit, nasledné

ji znovu dochutte. Nejprve dosolte, ziejmé to bude
jesté potreba, a pak se jesté zamérte na to, aby byla sladka
a kysela chut v rovnovaze. Pridejte bud cukr, nebo ocet,
anebo dokonce oboji, pokud jsou tyto chuté malo vyrazné.
Kopr a petrzelku oberte ze stonkd a nasekejte nahrubo.
Cesnck oloupejte a prolisujte. Bylinky 1 cesnek pridejte
do polévky az v poslednich okamzicich vareni.

Polévku podavejte s kopeckem zakysané smetany
a snitkou kopru. Vydrzite-li ji nesnist vSechnu hned,
zitra zjistite, ze je jesté lepsi.
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polovinu tésta. I tu popraste a rozvélejte na plat silny
necelého pul centimetru. Pokud to nejde a tésto se lepi,
prekryjte ho rozstfizenym igelitovym sackem nebo
potravinovou folii.

Tvoritkem na linecké tvary, tedy klidné i vajickem

» nebo kytickou, vypichnéte jednotlivé kousky.
Z poloviny z nich jesté uprostied vykrojte asi centimetrovy
otvor — existuji na to specialni tvoritka, nebo pouzijte
treba Cisty naprstek ¢i silné brcko. Na jeden plech
rovnejte tvary bez otvoru, na druhy s otvorem. Ty jsou
totiz dfiv upecené a zbyte¢né by v troubé hnédly a tvrdly,
pokud by kolegialné cekaly, nez se upece 1 zbytek.
Odrezky tésta kratce prohnétte s druhou polovinou tésta,
rozvalejte a znovu vykrajejte.

Troubu predehfejte na 160 stupnt. Pokud mate

o horkovzdusny obéh a chcete jej vyuzit, nastavte
teplotu jen na 150 stupnt. Ve vyhraté troubé¢ pecte plechy
postupné, priblizné deset minut. Hotové cukrovi ma byt stale
pomeérné svétlé, jen lehce zezlatlé po okrajich. Rozhodné ho
nenechte v troub¢ zezlatnout zcela. Nebojte se na zkousku
jeden kousek vyndat (prost¢ ho podeberte jidelnim nozem),
rozlomit a podivat se, zda je propeceny 1 uvnitf.

Upecené cukrovi nechte chvili odpocivat na plechu,

» teprve po par minutach ho opatrné preneste
k vychladnuti na talif nebo na mrizku. Tvary s otvorem
popraste mouckovym cukrem. Dilky pak slepujte
zavareninou, a to tak, ze potrete spodni stranu jednoho
kousku bez otvoru a navrch prilepite odpovidajici tvar
s dirkou uprostired. Vzniknou tak krasna cervena ocka
uprostred zlatavych vajicek nebo jinych nadher.

Cukrovi svedci nekolikadenni odlezeni nejlépe
o v chladné spizi, v chladném sklepé nebo na chladné
pudé. Nelze-li jinak, pak ve vzduchotésné uzaviené
plastové nebo sklenéné krabici v chladné lednici.




JIDASE

Velikonoéni jiddse s sebou nesou spoustu pribéhi. Ten hlavni z nich, totiZ Ze jiddse symbolizuyi
provaz, na kterém se obésil proradny a zrddny Jidds, urcité zndte.

Ale protoze jsou Velikonoce zdroveri svdtky jara, symbolizuji konec zimy a zacdtek nového
Zivola, prolind se juma 1 pohanskd tradice, a tak mohou mit taky symboliku ptacki, raki, sneki,

housdtek, hadu, jezki a treba 1 Zelvicek. Lalezi na tom, k jakému zvéfinct inklinugete.

Podle tradice se jiddse potiraji medem, pecou se na Skaredou stiedu a ji se af na Zeleny ctortek

58 dopoledne, lépe rano, jesté lépe pred vychodem slunce. Md to zajistit nejen pevné zdravt, ale
a ¢ ochranu pred nebezpecim typu ustknuti hadem a bodnuti vosou. Uréité je vam jasné, ze
== jakmule kouzlo tohoto ranniho okamzZiku pomine, budete po jiddsich pribirat a bude vam stoupat
: hladina cukru v kroi jako u kteréhokoli jiného sladkého petiva.
S
<50 Na 24 kouski Drozdi a lzicku cukru rozmackejte v mensi misce
A » vidlickou a pak rozmichejte na kasi. Zalijte 100 ml
»e  — 500g hladké mouky vlazné smetany, primichejte I1zici mouky a nechte chvili
)5 — 70g masla (nerozpusténého, vzejit kvasek. Pokud po 10—15 minutach nevidite zadnou
pokojové teploty) aktivitu, zacnéte znovu s novym drozdim. Mozna si dejte
& — 27loutky pozor nejen na Cerstvost drozdi, ale 1 na teplotu smetany,
| — 300ml smetany na vareni protoze pokud je vyssi nez teplota lidského téla, kvasinky
“¥ — 80g cukru krupice sparite a umrou. Mrtvé kvasinky nekynou.
— 25 g drozdi
— 4gsoli Vsechny ostatni suroviny odmeérte do misy. Maslo
— S$petka strouhaného « 1 zloutky by mély mit pokojovou teplotu, zbytek
muskatového kvétu smetany pouzijte vlazny, usnadnite tim kynuti. Prilijte
— kuira ze 4 citronu kvasek a vse vareckou promichejte a zpracujte na hebké,
veelku nelepivé tésto. Potom ru¢né hnétte aspon
Na potreni: 5—10 minut, az bude tésto hladké a pruzné jako plastelina.
— 1 vejee Tyto ¢innosti se pochopitelné snadnéji provadéji
— 2 1zice medu v kuchynském robotu s hnétacim vybavenim.
— 1 1Zice masla (Pokracovdni na dalsi strané)
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TVAROHOVY MAZANEC

Na | mazanec

— 35 g drozdi

— 80g krupicového cukru

— 500 g velmi kvalitni hladké
nebo polohrubé mouky

— Spetka soli

— 1 vanilkovy cukr

— pul Izicky suSené citronové
kary

— $petka nastrouhaného
muskatového ofisku

— 50ml vlazného mléka

— 80g masla

— 100 g mékkého tvarohu
(ne z vanicky)

— 3 zloutky

— 80-120ml smetany na vateni,
pripadné¢é mléka — mnozstvi
zavisi na vlastnostech mouky
a na vodnatosti tvarohu,
proto nelze presné stanovit

— 50g rozinek

— 50g loupanych mandli

— 1 bilek

— 1 vrchovata 1zice mouckového

cukru na posypani
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V malé misce rozmichejte drozdi se 1zickou cukru

» na tekutou kasi. Pridejte 1zici mouky, prilijte vlazné
mléko, zakryjte utérkou a nechte deset minut vzejit kvasek.
Meéla by se na ném utvorit husta svétld vysoka péna.
Radg¢ji se budu po padesaté opakovat a zdtraznim, Ze ani
do kvasku, ani do tésta se nesmi pridat nic, co by mélo
teplotu vyssi nez 40 stupna. Kvasinky jsou zivé a nic zivého
se nad tuto teplotu ohrat nesmi, protoze tim se z zivého
stava mrtvé. A tésto s mrtvymi kvasinkami nekyne.

Mezitim do vétsi misy prosejte mouku, pridejte cukr,
» vanilkovy cukr, sil, citronovou kiiru a muskatovy
ofisek. Pridejte maslo nakrajené na kousky, tvaroh
a pomoci prsti nebo v kuchynském robotu zpracujte i
rozemnéte na drobenku.

Do drobenky prelijte vzesly kvasek a pridejte zloutky.

« Zacnéte od stiedu michat a postupné prilévejte
smetanu. Jakmile zpracujete vS§echnu mouku, prilijte uz jen
tolik smetany, kolik je potfeba, aby vzniklo tésto s konzistenci
plasteliny, tedy takové, které se da hnist. Cim vic smetany
se vam podati do tésta propasovat, tim lip pro vyslednou
vlacnost mazance, ale zase to neprezente, tésto musi zustat
zpracovatelné pro hnéteni. Mouka postupné tekutinu saje,
takze po par minutach hnéteni se Casto z fidkého tésta stane
poslusna a sviidné hebka hmota. Nez tedy prisypete mouku
v domneéni, Ze jste to s tekutinou prehnali, zkuste nejprve,
zda se to hnétenim nebo kratkym odpoc¢inkem nespravi.

Tésto vyklopte na val nebo kuchynskou linku a jesté
o deset minut hnétte — dolni casti dlané tésto odtlacte
po podlozce od sebe, pak prehnéte na pul, pootocte a totéz
znovu a znovu. Pokud se tésto lepi, podsypte ho malym
mnozstvim mouky — staci tolik, co se vam vejde mezi prsty.
Nakonec by tésto mélo byt mekké a hebké jako détska
pokozka a témér se nelepit k pracovni plose.

5 Predchozi dva body postupu muzete snadno
» uskutec¢nit v kuchynském robotu s hnétacim




VAJECNA TLACENEA

RADA

Horky nalev slijte pres cednik na nabobtnanou
« zelatinu, zachycené koreni vyhodte. Metlickou
michejte, az se zelatina zcela rozpusti. Kdyby se vam to
nedarilo a stale jste v tekutiné vidéli krystalky Zelatiny,
muzete smés jemné ohrat, ale opatrné, neméla by
vibec prijit k varu, jinak se mohou oslabit jeji zelirovaci
schopnosti.

Do tekutiny s Zelatinou pridejte majonézu a opét
5 « metlickou rozmichejte. Od tohoto okamziku
budete muset pracovat rychle, protoze zelatina zacne
tuhnout. Vmichejte v§echnu pripravenou zeleninu

a bilky, prisypte zloutky a znovu lehce promichejte. Smés
nalijte do formicek, do srnc¢iho hrbetu nebo do formy
na biskupsky chlebicek.

Formu ¢i formicky ulozte na dvé az ti1 hodiny
o do chladu, pripadny no¢ni pobyt tamtéz jim jen
prospé¢je. Na druhy den je ponotte na pét vtetin do horké
vody (sklenéné a keramické formy o malicko déle) a hned
vyklopte. Podavejte sypané pazitkou a v doprovodu
Cerstvého peciva.

Formu miiZete zbabéle vyloZit folit, ale pak prydete o zdbavu s vykldpénim a nezvrdsnény povrch.

JAKOU ZELENINU?

Tohle vSechno miiZete poutit, dokonce to mdte serazené podle barev: vareny celer, varenou peirZel, varenou
kukutict, syrovou Zlutou kapii, vatenou Zlutou mrkev, syrovou oranZovou kapu, varenou oranZovou

mrkeu, syrovou cervenou kapii, sterilovanou Cervenou kapii, vafenou cervenou mrkev, syrovy mlady hrdsek,
mraZeny a pit pokojové teploté povoleny hrdsek, sterilované okurky, syrovou zelenou kapu. Celkem budete
pokaZdé na jednu dévku vajecné tlacenky potiebovat 250-300g zeleniny.
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