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Snidanova focaccia

UZ nevite, ¢im si zpestiit snidani? Nebo piipravujete grilovacku a chcete
ke stavnatému masu pfikusovat néco jiného, nez chléb? Upecte si domaci
focacciu, ozdobte ji bylinkami a zeleninou, piipravte si domaci pomazanku
a pochutnejte si zase trochu jinak.

Drozdi vysypte do vlazZné vody,
pridejte 1Zicku cukru a nechte pfi-
kryté na teplém misté, dokud ne-
vzejde kvasek.

Prosatou mouku smichejte se soli
a olejem, pfidejte kvasek a vypra-
cujte vla¢né a hladké tésto. Zbylou
vodu pfilévejte dle potfeby. Tésto
diikladné prohnétte, aZ se zacne
oddélovat od stén misy, utvoite
kouli, kterou nechte kynout v mi-
se hojné vymazané olejem, proto-
Ze tésto bude porad trochu lepit.

SUROVINY

Na2stiedné velké placky potiebujete:
> 500g hladké mouky
> 1pytlicek Suseného drozdi Labeta

> 1hrnecek vlazné vody (200 ml, dle
potfeby Ize malinko pridat)

> 2lziceoleje

Kouli tésta taktéZ potfete olejem.
Nechte cca ptl hodiny kynout p¥i-
kryté na teplém misté. Tésto klid-
né muzete zadélat uz vecer a dat
kynout do lednice.

Troubu predehfejte na 200 °C. Vy-
kynuté tésto rozvalejte na placku
1,5 — 2 cm vysokou, potfete lehce
olejem a ten do ni prsty vtlacte.
Povrch placky muiZete libovolné
posypat ¢i ozdobit. VloZte do pfe-
dehraté trouby a peéte 1525 min
do zezlatnuti.

> 11zicka cukru

> ccalal/2lzicky soli

> +libovolna zelenina a bylinky na ozdo-
bu-napf. pazitka, petrzelka, rajcata,
cibule, paprika, kukufice aj.

Slaskavym svolenim autorky Barbory Rihové @rebarboras_kitchen.

Focaccia je vybornd na snidani
s oblibenou pomazéankou, popfipa-
dé jen tak samotnd, namacena do
kvalitniho oleje (napf. doladéného
bylinkami) nebo jako pfiloha ke
grilovani.

Cas:do15h.
Pocet porci:

2 stfedné velké
placky.

Susené drozdi Labeta

v pekatské drozdina 500 g mouky

v snadné priprava kynutych tést

v sacek odpovida poloving
cerstvého drozdi



Loupaky

Upecte si domaci voniavé loupaky, které se vim rozpusti na jazyku. Jsou
jednoduché a ty kupované se jim ani zdaleka nevyrovnaji. Urcité je

vyzkousejte.

Susené drozdi Labeta

v pekarské drozdina 500 g mouky

v snadna priprava kynutych tést

v sadek odpovida poloving
Cerstvého drozdi
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Do misy pfidame hladkou mouku,
teplé mléko, cukr a pFipravime si
dillek do kterého nasypeme cely
safek suSeného drozdi. Kvasek
nechame vzejit na teplém misté
cca 30 minut.

Poté do tésta pridame zméklé
maslo, stl a vejce. V kuchyriském
robotu nebo ru¢né vypracujeme
hladké a pruzné tésto. Prikryté
tésto dame kynout na teplé misto
na hodinu az dvé, dokud nezdvoj-

Nasledné tésto vyvalime na po-
moucnéném vale a rozdélime
na trojahelnicky. Trojahelnic-
ky zamotame do tvaru loupaku
a nechame na plechu dokynout
dalsich 30-50 minut.

Pfedehfejeme si troubu na 220°C,
loupacky pomaZeme vySleha-
nym Zloutkem, posypeme makem
a pefeme 13-15 minut. Loupacky
kontrolujte v prubéhu peceni. Po-
davame s oblibenou domaci mar-

nasobi svou velikost. meladou a horkym kakaem.
SUROVINY

> 500ghladké mouky > 7gSuseného drozdi Labeta

> 200ml teplého mléka > 18tastné vejce

> 80gkrupicového cukru +1vy$lehany Zloutek na potfeni
> 50gzmékléhomasla > maknaposypani

> 5gsoli

Slaskavym svolenim autorky Martiny Rychterové @sumavskaholka



Vajickova tlacenka

Piremyslite nad tim, co jiného si dat zitra na snidani, svacinu nebo veceii?
Piipravte silahodnou vajickovou tlacenku plnou vseho, co mate radi,
a piikousnéte k ni ¢erstvy domaci chléb.

Zeleninu nakrajejte na stejnomérné
malické kousky. Doporucuji si pfi-
pravit takto vlastni smés zeleniny,
neZ pouzit sterilovanou smés. Chu-
tové je pak tlacenka mnohem lepsi.
Mrkev a hrasek mtiZete na dvé mi-
nutky povafit a zchladit studenou
vodou, aby si zelenina zachovala
barvu. Sunku a vaji¢ka také nakra-
jejte na drobné kousky. Balicek Zela-
tiny navaje¢nou tlacenku (pfipadné
klasické ¢iré Zelatiny) dukladné roz-

michejte v horké vodé, pridejte stil
aposlézeinalev z okurek.

K nakrajené zeleniné, Sunce a va-
jickim pfidejte majonézu, lehce
opeprete, pripadné jesté dosolte
a dikladné promichejte. Nakonec
vlijte rozpusténou Zelatinu a hoto-
vou smés nalijte do pfipravené for-
my. VloZte do lednice a nechte min.
2-3 hodiny ztuhnout, idedlné ale
pfes noc. Pred vyklapénim ponofte
formu na par vtefin do teplé vody

SUROVINY

5 vétsich vajec uvarenych natvrdo

250 g zeleniny (kyselé okurky, cervena
paprika, mrkev, Cerstvy nebo mraZeny
hragek, sterilovana nebo mraZena
kukufice)

100 g Sunky

100-150 g majonézy (2-31Zice)

150 ml horké vody + 150 ml nalevu
zokurek

1balicek Zelatjny navaje¢nou tla¢enku
Labeta (nebo Zelatiny ¢iré Labeta)
stilapept

Slaskavym svolenim autorky Barbory Rihové @rebarboras_kitchen

a noZem opatrné projedte po ob-
vodu. K vaje¢né tlacence je nejlepsi
Cerstvé pecivo.

Cird
Zelatina b
na vajeénou
tlacenku

Zelatina na vajeénou

tlacenku Labeta

v" sypka smés pro piipravu
lahodné Zelatiny

v uréené pro vyrobu aspiku,
vajecnych tlacenek atd.
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Pernikovnik

Jednotlivé platy tésta proloZené pudinkovym krémem s mascarpone
jsou zarukou, Ze se budete jesté dlouho olizovat. Budete-li chtit dort jesté

Ry

vylepsit, miZete pernikovnik posypat kokosem, mletymi ofisky, cukrem
nebo dle libosti. Pernikovnikem potésite malé i velké. Doporucujeme jej jak
k nedélni kavicce, tak na détskou oslavu.

Puding uvafime podle navodu, po-
uZijeme vsak pouze 300 ml mléka,
aby mél hustéjsi konzistenci. Po
uvafeni ddme puding vychladnout.
V mise smichame ingredience na
tésto a vypracujeme nelepivé tésto.
Tésto dame vychladit do lednice
minimalné na 30 minut. S vychla-
zenym téstem se nam bude lépe
pracovat. Troubu rozehfejeme na
180 °C. Vychlazené tésto rozdélime
na 4 stejné dily. Vechny dily po-
stupné vyvalime na cca pul centi-
metru silny plat, ktery vykrojime
do tvaru kola (na vykrojeni dobie
poslouZi napriklad vétsi miska). Ze
zbytki z okrojkti nakonec vyvalime
posledni paty plat a vykrojime kolo.
Kazdy plat dadme péct na cca 7 mi-
nut. Plat pravidelné kontrolujeme.
MEéI by byt propeceny, na povrchu
suchy. Pozor vSak na prili§ dlouhé

Pernik Labeta

v s9druhy kofeni

v roziiznéte a pomazte domaci
marmeladou

v polijte ¢okoladou nebo citrénovou
polevou

v ze smési pFipravite také détmi
milované muffiny

peceni, abychom tésto nepfesusili
a nebylo tvrdé. Mezi pecenim platt
vySlehdme v misce dohladka pu-
ding s mascarpone. Platy jsou po
upeceni velmi k¥ehké a proto je nut-
né jenechat vychladnout, neZ s nimi
budeme dal pracovat. Nevychladlé
platy jsou nachylné k poskozeni
a zlomeni. Po vychladnuti kazdy

plat potfeme povidly, nasledné va-
nilkovym krémem a pfiklopime
daldim platem. Posledni plat jen
posypeme cukrem nebo ho miiZzeme
pomazat povidly a posypat mletymi
ofechy nebo strouhanym kokosem.
Dort dame do lednice vychladit ale-
spoii na 2 hodiny, aby ztuhl a pékné
drZel tvar.

SUROVINY

Natésto:

> Pernik Labeta
> 200 gzméklého masla
> 2vejce

> 6lzicmedu

Nanapli:

> Puding bez lepku s vanilkovou
pfichuti Labeta

> 3lzicecukru

> 300mlmléka

> 1vanitkamascarpone (miiZete nahra-
dit 1/2kostky zméklého masla)

> domacipovidla

S laskavym svolenim matkynapalubu.cz
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Lososova pomazanka

Nechtéji vase déti jist ryby? Mame pro vas skvély tip, jak do nich dostat
omega-3 mastné kyseliny, aniz by musely snist rybu jako takovou. Piipravte
jim jemnou lososovou pomazanku. Upecete-li k ni voiiavy domaci chléb,
véite, Ze ani vase ratolesti neodolaji. Domaci chléb s lososovou pomazankou
jeidealni odpoledni svac¢inkou nebo lehkou veceri pro malé i velké.

Postup je velmi jednoduchy - uzené-
ho lososa pokrajejte na co nejmensi
kousky. Pridejte Zervé, zakysanou
smetanu (nebo husty jogurt) a na-
jemno nakrajené bylinky. Dosolit

muzete podle chuti, nejdiive vSak
pomazanku ochutnejte - losos je
obvykle dostate¢né slany a poma-
zanka dalsi stl pravdépodobné po-
ti'ebovat nebude.

SUROVINY

> 200guzeného lososa
> 200gZervé

> lzice zakysané smetany nebo bilého
jogurtu
> paZitkanebojiné bylinky

Slaskavym svolenim autorky matkynapalubu.cz

Chléb sluneénicovy

v smés obsahuje 11 % sluneénicového
seminka

drozdije soucastibaleni

pridate uzjen vodu

pripravite jej v troubé i domaci
pekarné

zbaleni pfipravite asi 15 krajic
chleba

Cesky vyrobek

SNENENEN

<



Avokadova pomazanka

Avokado bylo jesté nedavno pomérné neznamym ovocem. Dnes ov§em
patfi k hojné vyhledavanym surovinam. Béhem par minut z néj vykouzlite
vybornou avokadovou pomazanku, po které se budou vsichni jesté dlouho
olizovat. A co teprve, kdyZ si k ni upecete poctivy domaci chléb. Zkratka

a dobi‘e mate postarano o perfektni zdravou vecefi.

Avokado oloupeme, rozptlime a vy-
jmeme pecku. DuZinu rozmackame
v misce vidli¢kou, pfidame najemno
nasekanou pazitku a koriandr. Na

podle chuti dosolime, pomazanku
promichame, namaZeme na Cerstvé
upeceny chléb a dozdobime cherry
rajcatky.

Chléb zitno-pSeni¢ny

v obsahuje 46 % Zitné mouky

v bezzahustovadel, zlepujicich

ptipravku a barviv
v dosmési pfidate jen vodu

v chléb upecete v troubé i pekarné

v drozdije soucastibaleni

zavér zakapneme trochou citrénu,

NASE TIPY

Diky citronové §tavé nebude avokado hnédnout a pomazanka si déle zachova
svéZi barvu.

Podminkou dobré pomazanky je dobré a hlavné zralé avokado. Mélo by mit

Zluto-zelenou barvu a na omak byt lehce mékké.

Nase pomazanka se hodi hlavné pro déti a neni tak pfilis pikantni. Milovnici
rozmanitych chuti mohou misto jemné pazitky pfidat nadrobno nakrajenou
cibulku, trochu ¢esneku a hof¢ici nebo chilli. Kombinaci je mnoho, najdéte
tuvasi!

SUROQOVINY
> 1zraléavokado > citron¢ilimeta
> 3cherryrajcatka, paZitka > sl

> 1lZice nasekaného koriandru

Slaskavym svolenim autorky matkynapalubu.cz



Mrkvovo-vajickova pomazanka

Zbylo vam par vajec z piipravy bramborového salatu? Vyzkousejte
mrkvovo-vajickovou pomazanku. NamaZte ji na domaci vicezrnny chléb
avitaminy a mineralnimi latkami nabita veceie je hotova. Pro vétsi
barevnost nezapomeiite na cerstvé bylinky. Ty nejmensi zarucené nalakate
tieba na z chleba vykrojené tvary zviratek.

Vajicka uvarime natvrdo a po vy-

chladnuti nadrobno nakréjime.
Pfidame najemno nastrouhanou
kofenovou zeleninu a zakysanou
smetanu. Smetanu pfidavame po

jit a drzet pomazanku pohromadé.
Pomazanka by neméla byt tekuta.
Dochutime soli, pepfem a nékolika
kapkami citronu. Na ochuceni mu-
Zeme pouZit také nasekané Cerstvé

1Zicich a po kazdé 1zici promichame.  bylinky podle chuti.
Smetana by se méla se smési propo-
SUROVINY

3vejce citron

2stfedni mrkve stl

1petrzZel nebo kousek celeru pept

2-31Zice zakysané smetany

Slaskavym svolenim autorky matkynapalubu.cz

Chléb vicezrnny

v smés je namichana z pSeni¢né
azitné mouky, semen sluneénice,
Inuatykve

v drozdi je sou¢astibaleni

v pfidate uzjen vodu

v pripravite jej v troubé i domaci
pekéarné

v zbaleni pfipravite asi15 krajicti
chleba



Sortiment vyrobkua

na vareni a peceni
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PRIPRAVKY ZELATINY NAPLNE
NA PECENI A DORTOVE ZELE
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