Kucharka rodinnych receptti

Matefiska skola, Zakladni skola a Prakticka skola, Strakonice, Plankova 430
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Vazeni a mili rodice,

cely tym skolni druziny Vam upiimné dékuje za aktivni tcast na akci Peceni

s rodici. Diky Vasi spolupraci vznikla skolni kuchatka plna chutnych a
jednoduchych receptii. Vase angazovanost, podpora a ochota dodat Vas rodinny
recept, ale i pfijit mezi nas nam udélala ohromnou radost a jsme radi za
spole¢né straveny ¢as. Budeme se tésit na budouci spolec¢né zazitky.

Dékujeme!
Skolni druzina
MS, ZS a PrS, Strakonice, Plankova 430
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1. Babovky

Babovka - Marek a Valerie Horvathovi 2.A + 4.A
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Babovka - Petr Kuis 1.B

Babovka

2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek cukru krupice

1 hrnek mléka

2 hrnku oleje

3 vajicka - z bilkd snih

1 pradek do pediva

1 vanilkovy cukr

kakao

hrozinky

Mouku, cukr, prasek do pe¢iva, vanilkovy cukr smichdme, ptidame mléko, olej Zloutky.
Vse promichdme mixérem. Pfiddme uslehany tuhy snih a hrozinky. Do &3sti tésta
vmichdme kakao.

Pe¢eme na 190°C asi 45 minut.
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Hrneckova babovka Jan Formanek 2 A
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Sleha¢kova babovka - Lenka Wickova 3.B
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2. Perniky

Bezpracny pernik - Natalie Dobsova 3.A
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Bezpracny pernik - Sara Turkova 1.B
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Pernik - Lukas Kvéch 5.B
Pernik

40 dkg hladké mouky

30 dkg cukru moucka

1 prasek do perniku

2 celd vejce

Y litru mléka ( Ctvrt litru )
2 dcl oleje

trochu kakaa ( cca 1 lzZice )
1 -2 1Zicky jedlé sody

2 lZice dzemu

5 dkg rozinek ( nalozenych v rumu )

e Jedlou sodu rozpustit v trosce vody

e V3Sechny sypké ingredience promichat dohromady

e Poté pridat olej, mléko, vejce — proslehame Sleha¢em
e Potom dame dZem a sodu a znovu proslehame

e Posledni dame rozinky a vie promichdame ruéné

Nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem. Pe¢eme na 180 stupriti. Zkousime $pejli, zda se
tésto nelepi po cca 15 minutach.
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Vlac¢ny jable¢ny pernik - Pavla Wickova 9.A
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3. Palac¢inky

Maminciny pala¢inky - Miroslav Dreiseitel 7.A

——

Suroviny pro 1 davka
0,5 I mléka

1 vejce

spetka soli

220 g polohrubé mouky

olej na smazeni

na potreni marmelada nebo nutella
mouckovy cukr na posypani

f O/, r i Ly A 4
La/ LA = - SENS

Maminciny palacinky
Kdyz se déti zeptate, jaké maiji
nejoblibenéjsi jidlo, jednoznacné
odpovi, Ze jsou to palacinky
milované maminky. At uz jen tak
suché nebo s porci lahodné domaci
marmelady, tyto rolované placi¢ky
vzdy vykouzli détem Usmév na tvari.

{2} 40 min (15 min pfiprava + 25 min tepelna
Uprava)

Postup pripravy

1 VSechny suroviny dame do jedné
misy, vySlehame a nechdme pul hodinky
odlezet.

2 Poté tésticko v tenké vrstvé lijeme
na rozehratou panev s troskou oleje.
Smazime do svétlé barvy z obou stran.

3 Nakonec hotové palacinky potfeme
marmeladou nebo nutellou podle chuti.
Stocime je a posypeme cukrem. Dobrou
chut.
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Palac¢inkova mlska - Filip Votik 3.A
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Palacinky - Jasmina a Drahomira Horvathovi 2.A + 5.A

Wmm //’ta,éam»ﬁ/)

25



26



4. Velikonoce

Mazanec bez kynuti - Natalie Smidova 5.B

POTREBUJETE

(NA 1T MAZANEC):

(i 5009 hiadké mouky

A 21ve1ce

| 120g masla

i 2509 meékkého tvarohu
B 1 1zi¢ku nastrouhané
 citronové kiry

11 prasek do peciva

4 }80 g mouckoveho cukru
3 i;:lce brusmek

namocenych v rumu
i ¥2 hrnku nasekanych
mandh

POSTUP:
 Zméklé maslo utiete s cuk-
‘remdo pény. Postupné za-

Slehejte tvaroh, jedno vejce

. podruhém, citronovou ktiru

a mouku smichanou s pras-

' kem do peciva. Vée dikladné

DOBA PRIPRAVY: 30 MINUT]
O DECENI(: 40 MINUT |

" BEZ KYNUTI

1 vejcena potfeni

27

propracujte, az vznikne hlad-

‘ké nelepivé tésto. Pak do né-

ho vmichejte vétsi ¢ast man-

“dli i brusinky. Vytvarujte

bochnik a dejte ho na plech

vylozeny pecicim papirem.
Potrete ho rozslehanym vej-

cem a posypte zbylymi mand-

lemi. Mazanec pecte v troubé

predehraté na 180 °C zhruba
35-40 minut.
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Perni¢ky - Martina Skudrnova 7.A
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Slehac¢kovy beranek - Liliana Sejrkova
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Velikono¢ni beranek - Ondiej Srkal 4.B
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5. Mouc¢niky

Bebe dezert - Oskar Sosna 2.B

BEBE dezert

Suroviny:

1 a 1/5 balicku plochych susenek BEBE tmavych
1 a 1/5 balicku plochych susenek BEBE svétlych
% litru mléka plus 2 pudinky vanilkové

¥ litru mléka plus 2 pudinky barevné

1 slehacka praskova

cokolada

Postup:

Na plech poskladame tmavé bebe susenky a pielijeme vanilkovym pudinkem.
Dalsi vrstvu vytvofime bebe suSenkami svétlymi prelitymi barevnym pudinkem.
Po zchladnuti pomazeme us$lehanou $lehackou.

Posypeme strouhanou ¢okolddou a dame chladit do lednice.
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Bebe moucnik - Sebastian a Pamela Sivakovi 3.A + 4.A
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Bezlepkové vafle - Andrea Doulova 2.B

VAFLE

Recept — Andrea Doulova

(Na cca 6ks vafli)

250 g jizerky (zelené)

30 g gustin

350 ml mléka

1 vanilkovy cukr

% prasek do peciva

Pfed pecenim vymazat formu olejem, péct 5 min.

Hotové pomazat marmelddou, na vafle nebo vedle ovoce, €okoladu — $lehagku.

(Recept BEZLEPKOVY)
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Citronovy kola¢ - Tomas Bartik 5. B
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Jablecné fezy — Rozalie Kotrcova 5.B
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Kakaové susenky - Barbora Sebestova 6.B
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Kefirovy kolac s kokosem - Julie Rouckova 1.B

Na testo: 0,25 | kefiru = 1 vejce = 180 g cukru moucka
= 180 g hladké mouky = 1 IZice kakaa

230 g kokosu = 2 Zicky jedlé sody

Na polevu: 100 g ¢okoladové polevy

= kokos na posypani

Kefir smichame s vejcem, cukrem, s prosatou moukou s ka-
kaem, s kokosem a jedlou sodou. Hmotou naplnime pekac
vyloZzeny pecicim papirem.

Kolac peceme v troubé pfedehiaté na 160 °C asi 40 minut.
Po upeceni ho nechdme vychladnout v pekacku. Polevu ro-
zehtejeme a povrch vychladlého kolace ji potfeme. Nako-
nec kola¢ posypeme kokosem.
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Linecké cukrovi - Frantisek Michl 2.A
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Makovec - Andrea Stevikova 4.A
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Nepeceny dezert — Veronika Russova 3.B
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Sezonni buchta - Tereza Brozova 6.B
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Starosvétské stangle Antonina Dvoraka - Vojtéch Stransky
5.B

e
250 g hladké mouky
90 g mouckového cukru
4 vanilkové cukry
120 g masla
% prasku do peciva
1 celé vejce a jeden Zloutek

Spetka soli

Smichame vsechny ingredience, porddné prohnéteme, aby nam
vzniklo jemné, kiehké a vlacné tésto, které budeme rozvalovat.

Nechame 30 minut odpocinout a poté rozvalime placku a radylkem
nebo noZem rozkréjime na obdelniky cca 10x2,5 az 3 cm, dame na
plech vylozeny pecicim papirem, Stangle potfeme bilkem a dame péct
na 170 stupnl asi 12 minut

Po upedeni namaZzeme marmelddou a spojime k sobé jako linecké
cukrovi, posypeme mouckovym cukrem, nechame odlezet.
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Strouhana buchta - Nikola Cervenkova 2.A
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Sup, Sup buchta - Anna Fiedlerova 2.B
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6. Pomazanky

Avokadova pomazanka s tunakem a vajickem - Natalie
DiviSova 3.B
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Cesnekovo - syrova pomazanka - Michaela Skudrnova 4.A
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Pomazanky na toustovy chléb - Martina Kostalova

Pomazdnky na toustovy chléb

Vaje¢na pomazanka

1X pomazankové maslo

5% vaji¢ko vafené na tvrdo - nastrouhat
1x 1Zicka hoftice

stil, pepf na dochuceni

Pomazanka Cottage
1X pomazankové maslo
1X cottage

stil, pepf na dochuceni

Syrovo - ¢esnekova pomazanka
1x pomazankové maslo

20 dkg tvrdého syra - nastrouhat
Cesnek, stl a pepi dle chuti

Vsechny pomazdnky maji stejny postup.
Ingredience smichdme a namaZeme na toustovy chléb.
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Salamova pomazanka - Milena Koubkova
SAaMOI PAMBEIR
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Salamova pomazanka - Sarka Demetrova
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Salamova pomazanka - Radka Pechova

Salamova pomazanka

Ingredience:

pravy mad’arsky salam
rostlinné a Zivocisné maslo
taveny syr

majolka

stl, pepf

Postup ptipravy:

Rostlinné a ZivoCisné maslo vyslehdme.
Salam nasekdme a postupné pfidavame
ostatni ingredience.
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Vaje¢na pomazanka s lu¢inou - Miroslav Dreiseitel 7.A

JIME ZDRAVE

Vajecna pomazanka z
domaci luiny

() 25min ¢ 0min {JSnadné ¥4 6 porci

Pripravte si nasi vajecnou pomazanku a uzZ nebudete délat

jinou. Je rychld, jednoducha a hlavné vynikajici!

Nutriéni hodnoty Postup pripravy

na 1 porci/kus

= 141 Kcal @ Vejce si nakrajejte na kosticky a jarni cibulku na kolecka.
= 8 g bilkovin

= 10 g tukd Vsechny ingredience smichejte v mise a hotovou

a4 gsacharidd pomazanku dejte odleZet asi na 20 minut do lednice.

* Viz recept Domaci lucina - z receptu vznikne cca 450 g
luciny, takZe je tieba ji udélat mii nebo zbytek vyuZit
jinak.

Suroviny
6 porci
Pomazanku podavejte s celozrnnym pedivem. Pied

podavanim ji miiZete ozdobit kolecky erstvé Fedkve
a Cerstvou fefichou.

® OO

= 4xvejce (uvafit natvrdo)
= 1xjarni cibulka

% 300 g domaci luciny

= sl

= pepf Autor receptu
Tym Jime zdravé
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7. Slané pokrmy

Kapustové halusky - Christian a Josef Cinovi, 4.A a 5.A
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Pisot - Valerie Hrdinova 5.A
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Pizza - Nikola Hromirova 6.B
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Porkovo - bramborova polévka - Kryspin Kincl 2.A

Porkovo-bramboeroeva polévka

pocet porci: 4 porce

celkovy €as: 45 minut

potfebné kuchyniské nacini:

niiz, prkénko

plotynka, hrnec, varecka, ponorny mixér

pdnev s neprilnavym povrchem na krutony, miska na hotové krutony

talite a lZice na servirovani

Suroviny:

30 dkg brambor

1/2 mensiho pérku (12 dkg)

2 strouzky Cesneku

2 a7z 3 1Zice oleje

kmin a stl podle potfeby

0,5 1 zeleninového vyvaru (€ jednu kostku zeleninového bujonu)

6 IZic smetany

5 dkg smetanového taveného syra - my nepouZivame, nahrazujeme smetanou

petrzelka nebo paZitka na ozdobu

3 rohliky €i housky na krutony

Postup:

V hrnci na oleji orestujeme asi minutku na kolecka nakrajeny porek a Cesnek, pridame na kousky
nakrajené brambory, minutku michame, osolime, pfidame kmin, zalijeme vyvarem, prikryjeme
poklickou a varime domeékka.

Meékkou zeleninu rozmixujeme, ale nezapomeneme béhem vareni dolit klidné jeSté vyvar nebo
vodu.

Polévku vypneme, {piiddme taveny syr a jakmile se rozpusti} zamichame smetanu, pripadné
prisolime a servirujeme posypané pazitkou a krutony.

83



84



Smazena ryze s kufecim masem - Markéta Narovcova
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8. Sirupy a limonady

Bezova limonada a sirup z bezovych kvétii - Renata Blahova
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Serikova limonada - Nikola Bratkova

Sefikova limonada
Potrebujeme:

2 hrnky vody

2 hrnky cukru

2 hrnky kvétl Sefiku
% citronu — Stavu

Postup je jednoduchy:

Staci vodu s cukrem povafit, aZ se vSechen cukr rozpusti,

pak pfidat kvéty a nechat na mirném plameni

cca 10-15 minut probublavat a zredukovat na poZzadovanou konzistenci.
Hotovy sirup je$té horky scedime, slijeme do istych vyvarenych sklenic
a pevné uzavieme.
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