Snéhovy beranek

Ingredience:

'—" » : |

3 bilky,200 g krupicového cukru,100 g mouckového cukru,20 g ¢okoladoveé polevy.

Priprava:Bilky Slehame 5 minut s polovinou davky krupicového cukru v horké vodni lazni . Pak je z vodni
lazné vyjmeme, ptiddme zbytek krupicového cukru a vyslehame je na pevny snih. Nakonec lehce vmichame
mouckovy cukr.

Plech vylozime pecicim papirem a tuzkou si na ném vyznac¢ime obrys beranka. Pfipravenou bilkovou
hmotou naplnime cukrafsky sacek s hladkou trubickou. Na papir nejdiive nastiikdme bilkové pusinky ve
tvaru télicka beranka. Potom udélame hlavicku a nohy.

Plech s berankem vloZime do pfedehtaté trouby a suSime pii 120 °C asi 50 minut. Po vysuSeni nechame
beranka vychladnout. Hlavi¢ku beranka nakonec vymalujeme rozpusténou cokoladou.

Beranek s cokoladovou polevou
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Ingredience: - et

200 g mouckového cukru,6 vajec,150 g masla,200 g jemné mletych ofechi1,50 g kakaa,200 g hrubé mouky,
1/4 balicku prasku do peciva,300 ml mléka,tuk na vymazani formy,hrubd mouka na vysypani formy;
Dohotoveni:200 g mlécné polevy (napr. Dr. Oetker),bild a tmava poleva na dozdobeni (napr. Dr. Oetker).
Priprava:Cukr utfeme se Zloutky a maslem do pény. Z bilkli uSlehdme pevny snih a lehce jej vmichame do
zloutkové pény. Pfiddme mleté ofechy, kakao, prosatou mouku s praSkem do peciva a postupné pfilijeme
mléko. Vse dobie promichame.

Ptipravené tésto nalijeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy ve tvaru beranka. Vlozime
do vyhtété trouby a peceme pti 160 °C asi 45 minut. Upe¢eného beranka nechame ve formé kratce
vychladnout a pak vyklopime.

Mlécnou ¢okolddovou polevu rozehiejeme ve vodni lazni, vychladlého beranka polijeme a nechdme
zatuhnout. Nakonec beranka dozdobime bilou a tmavou polevou.



Makovy beranek sypany kokosem
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Ingredience: o ——

450 g polohrubé mouky,1 balicek prasku do peciva,150 g krupicového cukru,2 vejce,200 ml mléka,150 ml
oleje,150 g mletého méaku,nastrouhana kiira z 1 citronu,

tuk na vymazani formy,strouhanka nebo hruba mouka na vysypani formy;

Dohotoveni:50 g tuku na peceni,50 g mouckového cukru,100 g strouhaného kokosu,1/2 KL rozpusténé
tmavé Cokolady.

Piiprava:Mouku prosejeme s praskem do peciva a smichame s cukrem. Pfidame celd vejce, mléko, olej,
mlety mak, nastrouhanou citronovou kiiru a spolecné¢ vse vyslehame na hladké tésto hustéjsi konzistence.
Formu na beranka vymazeme peclivé tukem, vysypeme strouhankou nebo hrubou moukou a naplnime ji
pripravenym téstem. Vlozime do piedehiaté trouby a peceme pii 180 °C asi 45 minut. Po upeceni nechame
beranka kratce zchladnout, pak ho vyklopime a nechdme tplné vychladnout.

Mezitim utfeme zmékly tuk s mouckovym cukrem do pény a touto smési potieme celého vychladlého

beranka. Nasledn¢ ho obalime ve strouhaném kokosu a rozpusténou cokoladou mu nakreslime oci a
cumacek. Nechame zatuhnout. Nakonec miizeme berankovi kolem krku uvazat maslicku.

Velikono¢éni beranek na zelatinové louce

Ingredience: 2 sacky zelené zelatiny,230 g cukru,

500 g polohrubé mouky,80 g masla,100 g posekanych mandli,1 KL strouhané citronové kiry,

Spetka soli,1 kostka drozdi (42 g),250 ml vlazného mléka,100 g kondenzovaného mléka,l mandle.
Piiprava:Zelatinu piipravime podle nadvodu na saéku se 150 g cukru. V mélké misce ji nechdme ztuhnout a
nakrajime na kosticky.

Mouku, méslo, 80 g cukru, mandle, citronovou kiiru a stil ddme do misy. Drozdi rozpustime v troSe ml¢ka a
spolu se zbylym mlékem zamichame do mouky. Vypracujeme hladké tésto a ptikryté je nechame asi 30
minut kynout.

Tésto dobie prohnéteme. 2/3 té€sta vyvalime na tloustku asi 1.5 cm, vykrojime beranka a dame jej na plech
vylozeny papirem na peceni. Na nohy vytvarujeme 4 valecky (8x2 ¢m) a kondenzovanym mlékem je
pfilepime. Ze zbylého tésta udélame valecky tenké 1/2 cm a dlouhé 6 cm, sto¢ime je a ptilepime na télo
beranka. Na misto oka vmackneme mandli. Berdnka potfeme mlékem a nechame 20 minut kynout. Troubu
predehiejeme na 170 °C. Beranka peceme 20 az 25 minut. KdyZ vychladne, upravime jej na misu s
zelatinou.



Smetanovy bochanek

Ingredience:1 kg polohrubé mouky,60 g drozdi, 180 g piskového cukru,2 dl sladké smetany,250 g masla
nebo rostlinného tuku,3 Zloutky,mléko podle potfeby,stl,80 g mandli,100 g rozinek,

tuk na vymazani plechu,vejce na potieni.

Priprava:Do zadélavaci misky dame cast mouky, rozdrobené drozdi, 1Zici cukru, pfilijeme vlaznou
smetanu, promichame a nechame kynout. Po vykynuti pfidame zbyly cukr, rozehiaty tuk, prosatou mouku,
zloutky, podle potieby mléko a stil. Vypracujeme tuzsi té€sto. Nakonec zapracujeme spafené, oloupané a na
nudlicky pokrajené mandle a proplachnuté rozinky. Tésto piikryjeme utérkou a nechame nékolik hodin
kynout. Z vykynutého tésta vytvarujeme dva az tfi bochanky, pfeneseme je na tukem vymazany plech a
nechame piikryté jest¢ kynout. Potom je potfeme rozslehanym vejcem, ve stiedu nakrojime do tvaru kiize a
vlozime do vyhftaté trouby. Po chvili ptikon tepla zmirnime a bochénky zvolna dopeceme.

Vonavy mazanec

Ingredience:

1100-1300 g hladké mouky, Spetka soli, 1/2 1 vody, 2 PL suseného mléka, 6 PL cukru, 70 g drozdi,

3 balic¢ky vanilkového cukru, 3 KL citronové §tavy, 2 KL strouhané citronové kiiry, 120 g rozpusténé hery,
4 Zloutky, 2 hrsti rozinek, vejce na potieni.

Priprava:

Z vlazné vody, cukru, drozdi a 1zice hladké mouky udélame kvések. Pfiddme ostatni suroviny a dobie
propracujeme v tésto, které pak nechame vykynout (trva to trochu déle, protoze tésto je mastné a sladké).
Vytvotime 4 mazance a na plechu je nechame znovu vykynout. Pak je potfeme rozSlehanym vejcem a
peceme v piedehiaté troubé pii 200 °C. Mazance jsou lepsi druhy den a také se 1épe krajeji.

KrakonoSuv mazanec

Ingredience:
400 g polohrubé mouky, trochu soli, 80 g mouckového cukru, citronova kira, 3 Zloutky, 100 g rozpusténého
masla, 50 g loupanych mandli, 80 g rozinek, 100 ml mléka;

Na kvasek:

200 ml mléka,

30 g drozdi,

1 PL cukru,

60 g polohrubé mouky.

Piiprava:
Z mléka, rozdrobeného drozdi, cukru a polohrubé mouky ptipravime kvések, ktery nechame vykynout.

V prohfaté mouce rozmichame stl, cukr, nastrouhanou citronovou kiiru, zloutky a rozpusténé vlazné maslo.
Ptimichame kvések, vlazné mléko a vypracujeme tésto. Nakonec pfidaime drobné sekané¢ mandle (trochu
Jjich odlozZime) a rozinky. Tésto zamichame a nechame na teplém misté, ptikryté utérkou, kynout.

Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val, vyvalime kulaty bochnik, ddme na vymazany plech a
nechdme znovu vykynout. Potom nahote noZem nakrojime asi 2 cm hluboko kitiZ, mazanec potfeme
zloutkem, posypeme hrubym cukrem, zbytkem odloZenych sekanych mandli a ve vyhtaté troubé upeceme.



Velikonoc¢ni bochanek s

Ingredience:
1 1/2 kg polohrubé mouky,
sual,
300 g masla nebo rostlinného tuku,
300 g mouckového cukru,
6 zloutkd,
cca 1/2 1 mléka,
90 g drozdi,
na Spicku noze muskatového ofisku,
citronova kiira,
1 bali¢ek vanilkového cukru,
60 g vlasskych ofechti nebo mandli,
100 g hrozinek,

vejce na potieni,
mandle na posypani,

tuk na alobale

Piiprava:
Nejprve si ptipravime kvasek. Do 1/4 1 vlazného mléka rozdrobime drozdi, pfidame 1zicku cukru a mouky a
nechame vzejit kvasek.

V mise utfeme tuk s cukrem a se Zloutky, ochutime nastrouhanou citrénovou kiirou, muskatovym ofiSkem,
vanilkovym cukrem, osolime vrchovatou 1zi¢kou soli a pfidame prohiatou mouku, teplé mléko a kvasek.

V mise zadélame tuhé tésto, které potom dobie propracujeme na vale. Na dobie zad€élaném tésté se tvori
puchyiky. Potom do tésta vpracujeme omyté a okapané hrozinky a nahrubo usekané otechy (jsou chutove
vyraznéjsi nez mandle). Tésto ddme na misu, popraSime moukou, ptikryjeme utérkou a nechame na teplém
misté nejméné 3 hodiny kynout.

Vykynuté té€sto rozdélime na ctyfi dily, na vale dobie zakulatime a ddme na tukem vymazany alobal na
plech asi hodinu kynout. Potom potfeme bochdnky rozSlehanym vejcem, nechame zaschnout a znovu
potfeme. Nahotfe noZem natfizneme nebo nlizkami nastithame tvar kiize. Povrch bochankl posypeme
mandlovymi lupinky. Tésto ddme péci do dobie vyhiaté trouby. Po 10 minutach teplotu trouby snizime a
pec¢eme zvolna 45-60 minut. Asi po 20 minutach peceni ddme pies bochdnky alobal, aby se povrch nespalil.
Vychladl¢é bochanky miizeme pocukrovat.

Poznamka:

Z uvedené¢ho mnozstvi surovin mizeme upéct 2 vanocky:

Vykynuté té€sto rozdélime na véle na 16 dild, zakulatime v bochanky, ptikryjeme utérkou a nechdme znovu
asi ptil hodiny kynout. Z bochankt vyvalime prameny dlouh¢ asi 35 cm. Dva rozdélime je$t€ na polovinu a
vyvalime tenci prameny, které po dvou spleteme. Spodek vanocky upleteme ze Ctyi prament, pfendame na
tukem vymazany alobal na plech. Stfed po délce hibetem ruky vytla¢ime a do vzniklé ryhy polozime
pletenec ze tii prament. Nakonec polozime copanek ze dvou pramenti a jeho konce podlozime pod vanocku,
aby pfi peceni nesjel. Upletenou vanocku nechame znovu asi 45 minut kynout, pak ji dvakrat potieme
rozslehanym vejcem, posypeme oloupanymi nasekanymi mandlemi a ddme péci do dobfe vyhtaté trouby.



Jidase s medem

Ingredience:

500 g mouky hladké nebo vybérové,
20-30 g drozdi,

30-50 g krupicového cukru,
1 Zloutek,

50 g masla,

250-300 ml mléka,

sal,

citronova kira,

vanilkovy cukr,

1 vejce na potieni,

med.

Priprava:
Do hrnku rozdrobime drozdi, rozmichame se Spetkou cukru, 1zici mouky a nékolika 1Zicemi vlazného mléka
na hladké tésticko. Nechame asi 15 minut, aby vzesel kvasek.

Potom utfeme tuk se Zloutkem a cukrem, pfidame vanilkovy cukr a strouhanou citronovou ktiru. Pfidame
vzesly kvéasek, mouku se $petkou soli a vlaznym mlékem zadélame tésto.

Tuzsi tésto, prikryté utérkou, nechame asi hodinu vykynout, vyklopime na pomouceny val a rozdélime na
stejné dilky. Z kazdého dilku vyvalime ten¢i pramen (valecek asi jako malicek), ktery sto¢ime do tvaru
spiralky na tukem potteny plech.

Po vykynuti potfeme jidase rozslehanym vejcem, ptipadné s trochou mléka a rychleji je upeceme. Casteén
vychladlé obratime a potfeme medem.

JidadSe mlzeme také pfipravit ve tvaru malych houstic¢ek, dvojité spiraly, ve tvaru pismene S apod.

Poznamka:
Jidase maji pfipominat provaz, na kterém se Jidas obésil. Podle staré povéry se jidase pokapavaji medem,
nebot’ med na Zeleny ¢tvrtek pozity chrani od hadiho uStknuti.

Jidase jsou pry symbolem zivota. Je pozoruhodné, kde nasi davni pfedkové na tuto myslenku pftisli.
Zékladni kod zivota, informacni spirdla DNA, je prave takto stocena uprostied kazdé zivocisné buriky.
Zvlastni kdmen u vchodu proslulé pravéké hrobky Newgrange v Irsku je cely pokryt rytinami zavinutych
spiral. To néco napovida. Téstové spirdly se jedi v den smrti boha - v kiestanském pojeti je to ukiizovani
Krista. A kazdy z pojidajicich si maZe jidaSe medem, magickou latkou nabitou silnym energetickym
potencionalem, které je schopnéa nadlouho uchovat a konzervovat to, co do ni bylo ponoteno. JidaSe byly
zifejm¢ plivodnim pecivem pohiebnich hostin. Ze starych zdznamt vyplyva, Ze to¢enice a mrvané vhazovali
pozustali za neboztikem pti zasypavani hrobu a pfinaseli je na mohylu ve vyro¢ni den, jako obét’ zemielym.



Holubicky

Ingredience:

500 g hladké nebo polohrubé mouky, 42 g drozdi (1 kostka), 100 g piskového cukru, cca 150 ml mléka,
125 g tuku, 4 Zloutky, 50 g rozinek, rum, stil, mouka na vyvaleni, tuk na vymazani plechu,

1 vejce na potieni,

1 PL krystalového cukru na obaleni,

30 g na tenké platky nakrajenych oloupanych mandli.

Piiprava:
Mouku prosijeme do misy, doprostied rozdrobime drozdi, ptfidame polovinu cukru a s trochou vlazného
mléka a mouky rozmichame na tésticko, misu pfikryjeme a nechame kynout.

Zmgekly tuk utfeme se zbylym cukrem, postupné piidavame Zloutky, naslehame do pény. Rozinky
proplachneme, nechdme okapat a zalijeme rumem.

K vykynutému kvasku pridame utfeny tuk s cukrem a Zloutky, stil, postupné postupné ptilévame zbylé
mléko, vypracujeme tuzsi té€sto, poprasime je moukou, piikryjeme a nechdme vykynout.

Vykynuté té€sto prendame na val, prohnéteme s rumovymi rozinkami, dvé rozinky odlozime. T¢sto
rozdelime na dva dily a ptfipravime z nich holubicky. Pfenddme je na tukem potieny plech a nechdme jesté
nekolik minut kynout. Potom je potfeme rozslehanym vejcem, posypeme cukrem, kiidla nékolikrat
natfizneme a vlozime do nich platky mandli, misto o¢i vmackneme rozinky. Plech vlozime do trouby vyhiaté
na 200 °C a tésto dozlatova upeceme.

Poznamka:

Ze stejného tésta miizeme upéci velikono¢ni vénec s vejei:

Do vykynutého tésta zahnéteme rozsekané pistaciové ofisky (50 g). T€sto vyvalime na tlusty valecek,
spojime jej do kruhu a pfenddme na tukem potteny plech. Do tésta vtlaCime osusend vejce (prredem omytych
5 vajec uvarenych na hnilicku) a mezi nimi té€sto ¢astecné nafizneme, poté je potieme rozslehanym vejcem a
posypeme 2 1zicemi krystalového cukru. Plech vlozime do trouby vyhtaté na 200 °C a tésto dozlatova
upeceme.



Polska velikonoc¢ni babovka

Ingredience:

()

500 g polohrubé mouky,

30 g drozdi,

120 g cukru,

1 Salek vlazného mléka,

375 g masla,

1/2 KL soli,

kira z 1/2 citronu a pomerance,
5 vajec,

150 g rozinek;

Na polevu:

250 g mouckového cukru,
1 PL citrénové stavy,

4 PL horké vody;

Kromé toho:

6 kandovanych tiesni,
maslo na vymazani formy,
mouka na vysypani formy.

Priprava:

Ptipravime si babovkovou formu o priméru 22 cm. Vytfeme ji méaslem a vysypeme hrubou moukou.

Mouku prosijeme do misy, do dilku, ktery v jejim stfedu vyhloubime, rozdrobime drozdi, pfimichame
trochu cukru a vlazného mléka. PopraSime moukou, piekryjeme utérkou a na teplém misté nechdme vzejit

kvasek (20 minut).

Do vzeslého kvasku pridame rozpusténé maslo, cukr, siil, vejce, nastrouhanou kiiru z citrust a vypracujeme
tésto. Spafené a okapané rozinky pfidame do tésta. Tésto vlozime do formy a nechdme 20 minut kynout.

Troubu piedehiejeme na 200 °C. Babovku pe¢eme 30-40 minut na spodni pticce trouby. Upecenou babovku
nechame vychladnout ve formé€. Vychladlou vyklopime na kuchyniskou mtizku.

Z citrénové stavy, mouckového cukru a horké vody umichame lesklou polevu, potieme ji babovku a

ozdobime kandovanymi tieSnemi.



Svabské figurky

Ingredience:

500 g mouckového cukru,

4 vejce,

kiira z 1 citronu,

500 g hladké mouky,

maslo, mouka a anyz na plech.

Priprava:
Na ptipravu figurek je potteba byt vlastnikem specialnich dievénych formicek.

Plech vymazeme maslem, poprasime moukou a posypeme anyzem. Vejce s cukrem utieme do pény,
postupné pridavame prosatou mouku a citrénovou ktiru. Vypracujeme tésto a vyvalime ho na 1 cm silny
plat. Plat z obou stran poprasime moukou, nakrajime na pfiméiené kousky, které vlozime do formicek.
Prudkym uderem vyklopime tésto z formicky na plech. Piebyte¢nou mouku odstranime StéteCkem. Figurky
nechame na plechu pfi pokojové teploté 24 hodin odpocinout.

Troubu vyhiejeme na 160 °C. Figurky peceme na stfedni pticce 20-30 minut, pfi peceni nechame dvirka
trouby pooteviend. Povrch figurek musi ziistat bily, jen spodni strana musi zhnédnout. Upecené vychladlé
figurky narovname nejlépe do plechové krabice a nechame 2 tydny ulezet, aby zmékly

Hrneckovy mazanec

Ingredience:

3 hrnky polohrubé mouky,

1 KL hladké mouky,

cca 1/2 hrnku mléka,

5 PL piskového cukru,

1/3 kostky masla,

3/4 kostky drozdi,

1 zloutek, Spetka soli,

1 balicek vanilkového cukru,

3 PL dobfe omytych a okapanych rozinek,
4 PL oloupanych a na nudlicky nakrdjenych mandli,
1 KL nastrouhané citronové kiry,

hladk4 mouka na posypani valu, tuk na potteni peciciho papiru, vejce na potfeni mazance.

Priprava:

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, ptisypeme jednu lzici cukru, 1zicku mouky a nechame vzejit kvasek.
K osolené polohrubé mouce piidame zbyly cukr, vanilkovy cukr, citronovou kiiru, zloutek, vlahé rozpusténé
maslo a vykynuty kvasek. Vatreckou vypracujeme tésto. Kdyz uz se nelepi ke st€énam misy, vyklopime je a
na pomouceném vale ho prohnéteme rukama, az je hladké a lesklé. Zapracujeme do néj rozinky a polovinu
mandli. Utvofime bochanek, vlozime jej do misy, popraSime moukou, piikryjeme ¢istou utérkou a nechame
na teplém misté vykynout.

Z vykynutého tésta vytvarujeme dva bochanky. PoloZime je na dva kusy peciciho papiru (potienych tukem),
abychom je mohli Iépe v troubé otacet. Nechame je jesté na plechu vykynout. Pied vlozenim do trouby
potfeme bochanky rozslehanym vejcem, posypeme zbylymi mandlemi a ostrym noZem nebo ntzkami
utvoiime uprostied kiizek. Mazance kratce zapeCeme v horké troub¢, potom teplotu snizime a peCeme
zvolna asi 40-45 minut.



Tradic¢ni beranek netradic¢né (2 ks)

Ingredience:

400 g mouky,

1 bali¢ek suseného drozdi,

1 balicek kypticiho praSku do peciva,
100 g cukru,

Spetka soli,

200 ml vlazného mléka,

3 vejce,

120 g zmé&klého tuku,

100 g sekanych mandli,

100 ml pomerancové §tavy.

Priprava:

Smichame osolenou mouku, susené drozdi, kypfici prasek a cukr. Vmichdme vlazné mléko, cela vejce,
zmeklé maslo a oloupané, sekané mandle. Vypracujeme té€sto. Piekryjeme ho ¢istou utérkou a nechdme asi
30 minut kynout. Poté tésto opet prohnéteme, vlozime do vymasténé a moukou vysypané mensi formy a
nechame kynout dalSich 15 minut.

Troubu piedehiejeme na 175 °C (horkovzdusnou na 155 °C). Velikono¢ni beranky peceme ptiblizné 45
minut.

Upecené vyjmeme z trouby, uvolnime z formy, n¢kolikrat propichneme $pejli a polijeme asi 100 ml
pomerancové $tavy. Dame vychladnout do lednice, pocukrujeme a podavame napi. se Slehackou s vajeCnym
likérem.

Kynuté pomlazky

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky,

150 g rostlinného maésla,

30 g drozdi,

1/4 1 mléka,

3 Zloutky,

120 g praskového cukru,

1/2 KL soli,

1 KL strouhané citronové kiry,

tuk na vymazani plechu,
vejce na potfeni.

Priprava:

Z vejce, 2 1zic mléka, 1Zice cukru a Izice mouky udélame kvasek. Jakmile kvasek vzejde, priddme do néj
zbyvajici mouku a cukr, rozpustény tuk, mléko se zloutky a soli, strouhanou citronovou kiru a vse
zpracujeme v polotuhé tésto (miizeme pridat rozinky a sparené oloupané mandle). Nechame je dvé hodiny
kynout, poté vytvarujeme do né€kolika pomlazek. Ty opét nechame kynout, potfeme roz§lehanym vejcem a
upeCeme na vymazaném plechu ve sttedné vyhtaté troubé.



Pletené copy
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Ingredience:

1/2 balicku mandli, 1/2 bali¢ku rozinek, 1/2 1 mléka (2 hrnecky), 40 g drozdi, 150 g piskového cukru
(3/4 hrnecku), 1 kg polohrubé mouky (6 2/3 hrnecku), 1 KL soli, 160 g masla nebo rostlinného tuku
(2/3 kostky), 3 Zloutky,

hladka mouka na val, ztuZzeny tuk na vymazani plechu, 1 zloutek, 1 PL mléka na potfeni.

Piiprava:

Plech dobfe vymazeme tukem. mandle pielijeme horkou vodou, sloupneme a pokrajime na nudlicky.
rozinky vysypeme na sito, proplachneme pod tekouci vodou a nechame okapat. Do ¢ésti vlazného mléka v
hrnecku ptidame 1zici cukru, 2 1zice mouky, rozdrobime do néj drozdi, promichdme na kasicku a nechdme
vykynout.

Mezitim do misky prosejeme mouku, kterou promichdme s cukrem a soli. Pfidame vzesly kvasek, ve
vlazném mléce rozSlehané Zloutky a vlahy rozehraty tuk. Té€sto dobte vypracujeme nejdiive vareCkou a
potom rukou. (7ésto je dulezité dobre vypracovat, musi se z misy uvoliiovat a byt hladké a vlacné.) Nakonec
do tésta zapracujeme polovinu oloupanych, na nudlicky pokrajenych mandli a rozinky. Povrch tésta lehce
poprasime hladkou moukou, ptikryjeme utérkou a nechame nejméné dvé hodiny kynout. Objem tésta po
vykynuti se ma zvétsit alespon o polovinu.

Po vykynuti té€sta upleteme copy ze tii dilli a sto¢ime dokola - mizeme uplést 1 drzatka na vejce, fehtacky
apod. Upletené a stocené té€sto nechame asi jesté 40 minut kynout, potom je potieme zloutkem rozslehanym
s mlékem a posypeme zbylymi nudlickami mandli. Vlozime do pfedehiaté trouby a asi po 10 minutach
ptikon tepla zmirnime a peCeme volnéji témet jednu hodinu. Upecend kola opatrné preneseme na val a
nechame vychladnout. Pfed podavanim pocukrujeme.

Velikonoc¢ni cop

Ingredience:
750 g hladké mouky, 100 g tuku na peceni, cca 3.5 dl mléka, 42 g drozdi, 2 PL cukru, 2 PL medu,
1 vejce, 1 Zloutek, 1 KL strouhané citronové kiry, Spetka soli,

nekolik obarvenych vyfouklych vajicek, vejce na potieni, mouka na val, tuk na plech

Priprava:

Drozdi rozmichdme s cukrem v ¢asti vlazného mléka a nechame vzejit kvasek. Mouku prosejeme do misy,
pridame rozpustény tuk na peceni, med, vejce, zloutek, stl, citronovou ktiru a vzesly kvasek a vypracujeme
hladké tésto, které¢ nechdme na teplém misté dobie vykynout. Pak je rozdélime na 4 dily, tfi z nich postupné
rozvalime na pomouceném valu na dlouhé obdélniky, kazdy poklademe jinou néplni a po délce sto¢ime do
pevnych rolic¢ek. Spleteme z nich cop a ptelozime na ho na vymazany plech. Z posledniho dilu vyvalime
dva valecky, které spleteme, polozime na upleteny cop a mezi spoje vmackneme obarvenad vajicka.
Nechame jesté chvili kynout, pak cop potfeme rozSlehanym vejcem a upeceme v dobie vyhtaté troubg.

Poznamka:
42 g drozdi je jedna zabalend kostka. Nemate-li Cerstvé drozdi, mtzete pouzit 21 g suseného.
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Vénecky s vajiCky

Ingredience:

50 g mandli, 50 g rozinek,

asi 1/2 1 mléka,

1 balicek drozdi (42 g),

180 g piskového cukru,

1 kg polohrubé mouky,

sul, 3 Zloutky, 180 g masla nebo rostlinného tuku,

tuk na vymazani plechu, rozslehané vejce na potieni.

Priprava:

Mandle prelijeme horkou vodou, sloupneme a pokréjime na nudlicky. Rozinky proplachneme a nechdme
okapat. Do ¢asti vlazného mléka rozdrobime drozdi, pfidame 1Zici cukru, 2 1zice mouky, promichame a
nechame vzejit kvasek.

Mezitim prosijeme do misy mouku promichanou se soli. Pfidame vzesly kvések, rozslehané Zloutky, zbyly
cukr, mléko a rozehtaty tuk. Tésto dobfe vypracujeme, musi se oddélovat od misy a byt hladké a vlacné.
Nakonec do tésta zapracujeme polovinu oloupanych, na nudli¢ky nakrajenych mandli a rozinky. Tésto
nechdme nejméné dvé hodiny kynout pod ¢istou utérkou. Po vykynuti rozdélime tésto na dilky a vzdy ze tii
prament dlouhych 20-25 cm upleteme cop, ktery sto¢ime do vénecku. Pfeneseme na tukem potieny plech a
nechdme jeste kynout. Potfeme rozs$lehanym vejcem, posypeme zbylymi nudlickami mandli a v pfedehtaté
troub¢ upeceme dozlatova. Otvor upeceného vénecku vysteleme zelenou papirovou travou, do které
posadime obarvend velikonoc¢ni vejce.

Poznamka:

Ze stejnych surovin miZzeme vytvofit i velikono¢ni hnizda:

Z vykynutého tésta vytvarujeme asi 10 stejn€ velkych bochankti. Pfeneseme je na tukem vymazany plech.
Do kazdého bochanku udélame v jeho sttedu dilek, do kterého polozime vejce vymodelované z alobalu.
Nechame jesté kynout, poté vloZzime do pfedehiaté trouby a upeCeme. Vychladla hnizda potfeme citronovou
polevou (6 Zic mouckového cukru umichame dohladka se tremi [Zicemi citronove stavy) a posypeme
sezamem, ofechy, kokosem nebo barevnym mackem. Alobalova vejce odstranime a nahradime je
obarvenymi velikono¢nimi vajicky.

Tip:Z tésta lze upéci velky vénec, do jehoz stfedu také naaranzujeme velikonoc¢ni vejce.

Misto malovanych vajec mtizeme do travy polozit vajicka ¢okoladova.

Tradicni velikono¢éni beranek

Ingredience:30 g mandli,30 g rozinek,4 vejce,200 g masla nebo rostlinného tuku,200 g mouckového cukru,
1 balicek vanilinového cukru,asi 200 g polohrubé mouky,1/2 balicku prasku do peciva,

tuk na vymazéani formy,hrubd mouka na vysypani formy,¢okoladova poleva,rozinky.

Priprava:Mandle pielijeme horkou vodou, sloupneme a pokrdjime na nudlicky. Rozinky proplachneme a
nechdme okapat. Zloutky utfeme se zmé&klym tukem a mou¢kovym a vanilinovym cukrem do pény. Piiddame
mandle a rozinky. Do tohoto zakladu lehce vmichdme prosadtou mouku smichanou s praSkem do peciva a
tuhy snih z bilkd.

Tésto rozetfeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy a v piedehiaté troubé zvolna
upeceme. Vychladlého beranka ptelijeme polevou, misto o¢i ddme rozinky a po ztuhnuti polevy uvdzeme
kolem krku ¢ervenou masli.



Velikonoc¢ni obrazky

Ingredience:

500 g polohrubé mouky, 1 bali¢ek suSeného drozdi, asi 2 dl mléka, 80 g masla nebo rostlinného tuku,
1 vejce, 80 g piskového cukru, 1 balicek vanilinového cukru, 2 PL rumu, stl,

vejce na potieni;

Na ozdobeni:
bil4 a tmava cokoladova poleva, barevny macek, strouhany kokos, lentilky, zel¢ bonbony apod.

Piiprava:

Mouku prosejeme do misy, pfiddme v ¢asti vlazného mléka rozmichané a kratce odpocinuté drozdi,
rozehtaty tuk, vejce, piskovy a vanilinovy cukr a rum, vypracujeme vla¢né tésto a nechame ho v teple
vykynout.

Z dobie vykynutého tésta ¢ast odd€lime a ze zbytku vyvalime plat 4-5 mm silny, radylkem nebo nozem z
n¢j vykrajime obdélniky rozmanité velikosti, jejichz okraje potfeme rozSlehanym vejcem.

Z ¢asti odlozeného tésta vyvalime tenké valecky, které po dvou spleteme a polozime na okraj vykrajenych
obdélniki tak, aby tvorily ramecky obrazkii. Obrazky pieneseme na tukem vymazany plech a potfeme
rozslehanym vejcem. Ze zbylého tésta vykrajime mensimi formickami libovolné tvary s velikonocnim
motivem - kufatka, zajicky, beranky, vajicka apod., a klademe je na plochu obdélnickl. Potfeme je
rozslehanym vajickem, vlozime do predehtaté trouby a upeceme dozlatova.

Vychladl¢ obrazky dozdobime polevou, barevnym mackem, strouhanym kokosem, lentilkami, zelé bonbony
apod.

Kynuta velikono¢ni zviratka

Ingredience:

500 g hladké mouky,
2 PL medu,

2 PL piskového cukru,
2 PL oleje,

1 vejce,

sal,

20 g drozdi,

1/4 1 mléka,

tuk na vymazani plechu,
roSlehan¢ vejce,

mak,

kmin.

Piiprava:

Do misy prosijeme mouku a udélame do ni dilek, do kterého rozdrobime drozdi, pfisypeme piskovy cukr a
zalijeme Casti vlazného mléka. Nechame vzejit kvasek. Poté pfiddme med, olej, vejce a sil a vlaznym
mlékem zadélame tésto. Prikryjeme je utérkou a na teplém misté nechame vykynout. Z vykynutého tésta
ukrajujeme na pomouceném vale kousky, ze kterych vyvalime vélecky a tvofime zvitatka apod. Hotové
dame na vymazany plech, nechame jesté chvili kynout, potfeme vejcem (podle chuti muzZeme i posypat
makem, kminem apod.) a v predehraté troubé upeceme dozlatova.



Pleteny velikono¢ni koSik

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky,

40 g drozdi,

80 g cukru,

1/2 1 vlazného mléka,

50 g masla,

2 vejece, 1 KL soli, ktira z 1 citronu,

3 Zloutky, 200 g praskového cukru, méslo na vymazani plechu.

Piiprava:

Navod na zhotoveni kosiku:

Na zaklad kosiku vyvalime z vykynutého tésta dva tlustsi dlouhé valecky, které spleteme do cca 40 cm
dlouhého copu. Cop obto¢ime kolem krouzku z alobalu. Konce tésta k sob¢ ptitlacime.

Na drzadlo potifebujeme dva tenci véalecky, které spleteme dohromady. Pletencem protdhneme drat ohnuty
do tvaru drzadla (musi byt delsi nez pletenec, protoze jeho konci zapichneme drzadlo do zdkladu kosiku).
Konce té€sta nechdme volné.

Velikono¢ni kosik pleteme z dlouhych, natenko vyvalenych valeckil. Zac¢iname od sttedu tkat miizku.
Miizka musi byt dostatecné velkd, abychom s ni mohli obalit misku. Utkanou mtiZzkou obalime misku z
ohnivzdorného skla. Dva valecky tésta spleteme a obtoc¢ime horni obvod misky. Konce tésta spojime
zmacknutim a cely kos$ik potfeme rozslehanym Zloutkem.

Zbytek tésta rozd¢lime na tfi dily a vyvalime valecky na cop pro vrchni okraj kosiku. Cop sto¢ime do
prstence, konce potfeme Zloutkem a zmacknutim spojime.

Vsechny dily koSiku potfeme rozslehanym Zloutkem a pe¢eme podle nasledujiciho receptu. KoSik nechdme
ptes noc odpocivat a potom slepime cukrovou polevou a zasuneme drzadlo s dratem.

Priprava tésta k peceni:
Dva plechy na pe€eni vymazeme maslem. Klasickym zplisobem piipravime ze surovin kynuté tésto.

Vykynuté té€sto rozdélime na 26 stejné velkych dild.

Z 20 dilt vyvalime valecky dlouhé cca 35 cm, z kterych upleteme miizku. Misu z ohnivzdorného materialu
o pruméru 17 cm potieme na vnéjsi stran€ maslem, miizku polozime na misu, pfe€nivajici tésto odiizneme.

Dva dily tésta vyvalime na tenky valecek dlouhy cca 40 cm. PreloZime napiil, sto¢ime do spiraly, potfeme
zloutkem, spojime pfitisknutim a mame spodek kosiku.

Ze dvou dal$ich dilti vyvalime valecky pro zhotoveni drzadla, spleteme je a pletencem protdhneme ohnuty
drat. Pozdé&ji zasuneme konce dratu do koSiku.

Ze zbylého tésta vyvalime 3 vélecky, zapleteme cop a spojime do krouzka podle obvodu kose. Konce
potieme Zloutkem a pfimacknutim je spojime k sobé.

Troubu vyhiejeme na 220 °C. Kosik potfeme rozslehanym Zloutkem a pe¢eme 45 minut na spodni pficce
trouby. Po ¢tvrt hodiné, kdy je koSik zapecen, ho piikryjeme pergamenovym papirem.

Ostatni ¢asti koSiku rovnéz potfeme Zloutkem a peeme asi 25 minut.

Z praskového cukru a vody utfeme hustou polevu a vSechny ¢asti koSiku, po upeceni, k sob¢ ptilepime. Drat
drzadla zapichneme do kosiku.



Kynuty vénec s merunkami

Ingredience:

Na tésto:

375 g hladké mouky,

1/2 kostky drozdi (21 g),

cca 125 ml mléka,

75 g cukru,

1 balicek vanilkového cukru,
75 g masla,

1 vejce,

Spetka soli;

Na napln:

100 g mandli,

100 g pistacii,

1 vejce,

50 g masla,

50 ml mléka,

1 plechovka kompotovanych merunék (480 g);

Kromé toho:

100 g meruiikkové marmelady,

20 g mandlovych lupinki,
obarvena, natvrdo varena vajicka.

Piiprava:
Mouku prosijeme do misy, uprostted udélame dilek. Drozdi rozdrobime do trochy vlazného mléka se
1zickou cukru. Nalijeme do dilku a nechame na teplém misté vzejit kvasek.

Ptimichame zbyvajici mléko, zbyvajici cukr, vanilkovy cukr, mékké maslo, vejce a sil. Vypracujeme
hladké, vlacné tésto. Piikryté ho nechdme na teplém misté kynout. Musi zdvojnasobit sviij objem.

Na népln smichame mandle, pistacie, vejce, cukr a mléko. Vypracujeme hladkou hmotu. Troubu
predehiejeme na 180 °C (horkovzdusnou na 160 °C). Merunky ddme okapat na sito.

Vykynuté té€sto znovu propracujeme a rozdélime na dva stejné dily. Z kazdého vyvalime plat 12x45 cm. Na
oba platy stejnomérné rozprostteme mandlovou hmotu a povrch uhladime. Okapané piilky merunék sloZime
do tady doprostied. Okraje tésta pielozime ptes napln a nahote k sob¢ pfitiskneme. Oba dily spleteme a
sto¢ime do jednoho vénce a Svem dolii ho pfeneseme na plech vyloZeny pecicim papirem. Peceme asi 40
minut v predehiaté troubg.

Meruitkovou marmelddu za stdlého michéani prohiejeme a prolisujeme pfes sito. Vénec vyjmeme z trouby,
potfeme marmeladou a posypeme mandlovymi lupinky. Nechame ho vychladnout a ozdobime stuhou a
obarvenymi velikono¢nimi vajicky.

Poznamka:Mizeme pouzit i jinou napli. Smichdme mlety mak, domaci povidla, rozinky, cukr, vanilkovy
cukr a podle potfeby ptilévame mléko. Ze vSeho vypracujeme hmotu.



Velikonoc¢ni zajic z tvarohu

Ingredience:
1 kostka tvarohu, 1/2 kostky masla, 1/2 hrnku piskového cukru, 1 vejce, 2 hrnky polohrubé mouky,
1 bali¢ek prasku do peciva, Spetka soli, 1 Zloutek na potteni,

malé barevena cukrova vajicka (bonbony), polohruba mouka na posypani valu, tuk na vymazani plechu.

Piiprava:
Maslo, cukr, stl a vejce umichame do pény. Pfiddme tvaroh a po ¢astech mouku promichanou s praskem do
peciva. Vypracujeme tésto a nechame je asi 30 minut odpocinout.

Z tuhého papiru vystithneme Sablonu ve tvaru zajice. Z vétsi Casti tésta vyvalime na pomouceném valu plat
silny asi 1 cm a vyfizneme podle Sablony tfi zajice. Zbyvajici tésto rozdélime na tfi dily a vyvalime z nich
tenké valeCky. Z kazdého valecku spleteme bocni sténu ntiSe (obdélnikového tvaru). Jednoho zajice
poloZime na tukem pomazany plech, zformujeme mu usi, horni i dolni tlapku a ocasek. Na zdda mu
pritiskneme prvni sténu ndse. Zajice potfeme rozs§lehanym Zloutkem. Druhého zajice pfiloZime na prvniho,
zformujeme jej stejnym zplisobem, na prvni sténu niiSe ptitiskneme druhou, cely povrch potfeme Zloutkem a
polozime na né&j tfetiho vykrojeného zajice a posledni sténu nlSe. Z rozinky mu udélame oko. Mezi
jednotlivé vrstvy niiSe vsuneme nekolik vétSich fazoli, aby se tésto pti peceni nespojilo. Zajice upeceme v
predehiaté troubé dortizova. Po vychladnuti jej posadime na talif, z niSe vyjmeme fazole a misto nich do
jamek vlozime barevna cukrova vajicka.

Cokoladovy velikonocni zajiCek
Ingredience:

2/3 salku teplého mléka, 1/3 salku cukru, 1 velké vejce,
3 PL neslazeného kakaa, 2 PL masla nebo margarinu,

2 1/4 sélku mouky, 1 PL drozdi, vhodného pro pekarny,
2 KL vanilkového extraktu, 1 KL soli,

1/4 $alku mlé¢né cokolady nebo peanut butter chips.

Priprava:
VSechny ingredience, kromé cokolady, vlozime do formy. Pamatujme na to, Ze drozdi nesmi byt v kontaktu
s tekutymi ingrediencemi a se soli. Zapneme program testo.

Po vykynuti tésto vyjmeme na pomouceny val. Pokud je potieba, mizeme do tésta jesté¢ zapracovat mouku.
Tésto rozdélime na poloviny. Do jedné pilky zapracujeme ¢okoladu a zformujeme ji do bochanku.
Bochanek dame na pomastény plech a zploStime na 13cm (5") kolo (télo zajicka). Pro hlavu zformujeme do
bochéanku 1/3 odlozeného tésta a umistime ji na plech nad télo. Mirn¢ zplostime a ptfimackneme k télu
zajicka. Pro nos pouZzijeme asi centimetrovy bochanek, ktery umistime na hlavu zajicka. Pro tlapky a usi
rozdélime zbyvajici tésto na 4 dily. Z kazdého vyvalime 13 cm (5") dlouhé prameny. Dva prameny
naaranzujeme po bocich télicka jako tlapky, konce ptitlacime zespodu télicka. Stejnym zptisobem
naaranzujeme zbyvajici prameny jako usi nad hlavu zajicka, pfi¢emz konce pramenti pfitla¢ime zespodu
hlavicky. Piekryjeme cCistou utérkou a nechame kynout na teplém misté po dobu asi 30-45 minut nebo do
zdvojnasobeni objemu tésta.

Peceme pii teplote cca 180 °C (350 °F) asi 35-40 minut. Asi 15 minut poté, co tésto zacind hnédnout, jej
piekryjeme alobalem nebo pecicim papirem. Po upeceni, sejmeme z plechu na kuchyniskou mfizku a
nechdme zcela vychladnout. Podle vlastni fantazie ozdobime (oci a knofliky cokoladovymi bonbony, vousy,
rasy a ostatni - polevou).
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Velikono¢éni mazanec - Cozonac

Ingredience:

4 salky mouky, 1 Salek ohfatého mléka,

3 vejce, lehce rozslehana, 1 kostka drozdi (42 g),

1/2 §alku rozpusténého masla,

3 PL cukru, 2 KL cukru,

1 KL soli, 3-4 kapky zlutého potravinaiského barviva;

Napln:

280 ml (1/2 pt) kysané smetany,

1 KL kukufi¢ného Skrobu, 4 PL cukru,

1 salek smetanového syra (Zervé, lucina)
2 KL vanilky nebo citronového aroma.

Jina napln:

300 g mletych vlasskych ofechtl,
1 salek mléka,

3/4 salku rumu,

vanilka.

Priprava:
Mléko zahtejeme tak, aby bylo vlazné. V misce rozdrobime Cerstvé drozdi. Pfidame 2 1zicky cukru, 2 1Zice
mléka, rozmichame a postavime stranou.

Do velké zad€lavaci misy nasypeme 4 Salky mouky. Do vlazného mléka zaSlehame 3 1zice cukru, 1zicku
soli, rozpusténé maslo, lehce rozslehana vejce a libovolné mnozstvi zlutého potravinairského barviva.
Piilijeme vzesly kvasek. Slehacem vie dikladné promichame a pielijeme k mouce. Vateckou
promichavame tak dlouho, az se fadn¢ mouka spoji s mléénou smési. Potom tésto propracovavame rukama
asi 5 minut nebo do té doby, az se nam nelepi na ruce. Prekryjeme ho Cistou utérkou a ddme na teplé misto
vykynout do zdvojndsobeni objemu. Poté tésto srazime péesti a hnéteme dalsi dvé minuty. Opét nechdme
prikryté vykynout.

Vykynuté té€sto rozvalime a naplnime ho pfipravenou naplni. Tésto zavineme jako rolddu, pfenddme do
vymazané chlebickové formy, nechdme jesté chvili kynout, potifeme rozslehanym vajickem a poté peceme
asi 45 minut. Z formy ji vynddme hned, jak je upecena, ptenddme na utérku a nechdme vystydnout.

Troubu piedehfejeme na 180 °C

Priprava syrove naplné:

Vidlickou krémovy syr dobtfe rozmackame. Pridame $krob, Zloutek a dobfe promichame. Pfiddme postupné
jednu nebo dvé 1Zice smetany. Rychle zpracujeme a diikladn¢ promichame. Pfiddme 4 1Zice cukru a
prichuté.

Priprava orechové naplné:

V teplém mléce s vanilkou rozpustime cukr (na sporaku). Kdyz se cukr rozpusti, ptidame za stalého
michéni ofechy. Po n¢kolika minutach varu, az smés zhoustne, ji odstavime z ohné a priddme rum. Po
vychladnuti natfeme napli na rozvalené tésto.

Tip:
Tésto 1ze upéci 1 jako kolac, v kolacové formé, kdy jako lem kolace spleteme ze dvou prament tésta
pletenec. Naplii bochanku je libovolna (mdk, orechy, marmelada, kakao, ovoce.



Jamajsky velikono¢ni bochanek (nekynuty)

Ingredience:

1/4 salku masla,

1 salek krupicového cukru,

1 sklenice ¢erného piva (Dragon Stout),
1/4 §alku pomerancové zavaieniny,

1/4 $alku medu (nemusi byt),

2 vejce,

3 salky mouky,

2 KL kypfticiho prasku do peciva,

2 KL muskatového ofisku,

1 KL skofrice,

1 KL jamajského pepte (nového koteni),
1 PL hnédého barviva,

1 Salek smési suSeného ovoce(rozinky, tresné, pomerancova a citronova kiira),
3 KL vanilkového aroma.

Piiprava:
Smichame maslo, cukr a pivo. Pfiddme marmeladu a med, dobfe promichame a ddme vychladit. Potom
priddme mirné rozslehana vejce, potravinatské barvivo (nemusi byt) a vanilku.

V jiné mise smichame sm¢s suSené¢ho ovoce a dobie promichame. Prosijeme mouku a spole¢né s praskem
do peciva ji pfimichdme k ovoci.

Nyni pfiddme suchou smés do tekuté. Velmi dikladné promichané tésto vlijeme do vymazané chlebickové
formy. Peceme pii 160 °C (325 °F) asi 15 minut, poté snizime teplotu na 150 °C a dopékame ptiblizné
jednu hodinu. Po upeceni vyjmeme z trouby a nechame vychladit.



Velikonoc¢ni zajicek

300 g polohrubé mouky, 200 g ovesnych vlocek, 2 vejce, 1 Zloutek, 40 g masla (mirné zméklého), 1/2 1
viainého mléka, 15 g droZdi (Cerstvého), 1 IZicka cukru, 4 IZice mouckového cukru, 1/2 balicku
vanilkového cukru, strouhand kitra z poloviny citronu, 1 Spetka soli, obarvend vajicka na ozdobu

Do misy rozdrobime drozdi, posypeme trochou cukru, zalijeme asi 4 1zicemi vlazného mléka a nechdme
stranou kynout. Mezitim v mixéru uslehdme do krému vejce s mouckovym cukrem, citronovou kiirou a
Spetkou soli. Vlijeme do misy. Do hmoty vmichame mouku, ovesné vlocky, maslo, mléko a vzesly kvasek.

Vse zpracujeme v hladké tésto, prikryjeme a ddme na 15 minut kynout.= A
tésto vytvarujeme na pomoucnéné pracovni ploSe do podoby zajicka a polozime na plech vyloZeny pecicim
papirem. Prikryjeme a nechdme jeste jednou 15 minut kynout.Potom zajicka potieme rozslehanym zloutkem
a peceme na nejspodnéjsi 1isté trouby predehtaté na 200°C asi 40 minut.Zajicka servirujeme spolu s
obarvenymi vejci a do paci¢ky mu zastr¢ime tieba vétvicku s majovymi kocickami.

Vajicka jako prekvapeni

Na napli:
60 g jemné krupice, 75 g cukru, 3 balicky vanilkového cukru, 2 IZicky praSku do peciva, 75 g masla, 1
[Zice masla (prepusténého), 4 lZice jemnych ovesnych vlocek Emco, 3 IZice pomerancové st’avy, 1 kg soli,
barvy na vejce
Spicky syrovych vajec peélivé odsekneme a vaje¢nou hmotu zachytime v mise. Pfitom obsah tii vajec dame
stranou. Vajecné skotapky peclivé vyplachneme, obarvime barvami na velikono¢ni vajicka a osusime
(mazeme Eguéit piirodni bagyive}z tj. cibulové slupky, oseni, kdvovou sedlinu).

e

Na tésto uSlehame do pény maslo s cukrem, vanilkovym cukrem a tfemi
vejci a lzici po lzici ptiddvame prosatou mouku s praSkem do peciva. Pfiddme ovesné vlocky,
pomerancovou $t'avu a promichame na hladké tésto. Vnitiek vajec (skotapek) opatrné potfeme rozpusténym
maslem; pouzijeme k tomu §tétec. Do ohnivzdorné misy odpovidajici velikosti vysypeme stl a do solné¢ho
loZe posadime vejce (skofapky), které naplnime aZ k okraji té€stem. V troubé predehtaté na 180°C peceme
asi 20 minut. K podavani miizeme vejce posadit do kosi¢ku s velikonocnim osenim.



Beranek z pernikového tésta

Ingredience:150 g polohrubé mouky, 150 g mletych ofecht, 1 1zice medu, 1 kypfici praSek do perniku, 1
vejce, 1 1zicka kakaa, 1 1Zice rostlinného oleje (napft. olivového), 1 1 mléka, umélé sladidlo dia ¢okolada, 100
% tuk (napft. Flora na smazeni)

Postup pripravy: Umichame vejce s umélym sladidlem a medem, pfidime kakao a po troskach mouku s
praskem do perniku, ofechy a vlazné mléko. Nakonec ptidame olej. Hotové té€sto vlijeme do vymazané a
vysypané formy na beranka. Upeceme ve stiedné vyhtaté troubé. Vychladlého beranka polijeme polevou

Velikono¢ni cukraiské precliky
potiebujeme:

« 250g hladké mouky
« 250g cukru
« 250g mandli
« 6 Zloutkl
+ skoficovy cukr na posypani.
postup:
Z mouky, cukru, umletych oloupanych mandli a zloutkl vypracujeme tésto, z n€hoz

vyvalime jako malicek silné ty¢inky, které std¢ime do tvaru preclikd. PeCeme je na

pomasténém plechu ni¢im nepotiené a jesté horké obalujeme ve skotficovém cukru.

Velikonoc¢ni hnizda
potiebujeme:

« 4vejce
» 4 platky chleba
« 50 g strouhaného syra

+ 30 gmasla
« 60 g mléka
« 1 vejce

« petrzelku, stl.
postup:
Z mléka a vejce udélame tésticko, omocime platky chleba a opeceme na masle.
Vejce rozdélime na bilky a zloutky. Z bilkli uslehdme tuhy snih, navr§ime na opecené
chleby a posypeme strouhanym syrem. Uprostied utvotime jamku, opatrné vlozime syrovy

zloutek, osolime a zapeCeme v troub€. Pred podavanim posypeme petrzelkou.



Vénec s tvarohem a vanilkovym cukrem

Ingredience:

500 g polohrubé mouky
1 a 1/2 prasku do peciva
250 g méekkého tvarohu
2 vejce

1/2 dl mléka

8 IZic oleje

120 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

kiira z 1 citronu

IZicka citronové stavy
sul

Navod k pripravé: Do osolené mouky vmichdme prasek do peciva, ptidame rozdrobeny tvaroh, vejce
rozslehané v mléce a olej, promichame, pak pfisypeme oba druhy cukru plus citronovou kiru a §tavu.
Vypracujeme husté té€sto, ze kterého vyvalime tfi dlouhé valecky, které spleteme do copu a spojime do
vénce. Polozime na tukem vymazany plech, dame do piedehiaté trouby a pii 180°C peCeme 45 minut.

Velikonoc¢ni recept: Vajeény kolac

Ingredience:

200g hladké mouky
100g masla

voda

200 g anglické slaniny
200 ml smetany
strouhany syr

3 vejce

sl

pepr

Navod k pripravé:

Z mouky, masla a soli vypracujeme tésto.

Rozvalime ho a vylozime jim nizkou dortovou formu vymazanou maslem.

Na tésto rozlozime platky slaniny a v pfedehiéaté troubé 10 minut peeme.

Vejce rozslehame, smichame se smetanou, osolime, opepfime a smés nalijeme na té€sto. Posypeme
strouhanym syrem a peceme jest¢ 20 minut.

Smazené ovocné jehly

Ingredience:

600 g jablek

800 g hrusek

500 g svestek

vanilkovy cukr

2 [Zice sezamovych seminek
olej, 3 vejce

IZice solamylu

Navod k pripravé: Ovoce zbavime jadfinct, stopek a pecek a nakrajime je na kousky. Z rozslehanych vajec
a solamylu si pfipravime tésticko. Ovoce stfidaveé napichujeme na jehly, posypeme vanilkovym cukrem a



obalujeme je v tésticku. Na oleji usmazime dozlatova a hotové je posypeme sezamovym seminkem.

Rozinkovy vénec

Z kynutého tésta

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky | 100 g drozdi | 125 g cukru | 250 ml mléka | 2 sa¢ky vanilkového cukru | 400 g masla
| 250 g rozinek namocenych v rumu | 250 g korintek | 100 g nasekanych mandli | 150 g citronatu | 100 g
oranzatu

Priprava:
Mouku dame do misy, vytlacime dilek a rozdrobime do néj drozdi. Pfidame vlazné mléko, ve kterém

rozpustime vanilkovy cukr. Tésto smichame s 300g maslovych vlo¢ek. Misu zakryjeme utérkou a tésto
nechame kynout tak dlouho, az zdvojnasobi sviij obsah.

Rozinky, korintky, mandle a oranzat piidame do vykynutého tésta. Z tésta piipravime Sisku na $tolu a
vytvotime vénec.

Polozime na vymastény plech a nechame 20 minut odlezet. Troubu piedehfejeme na 190 stup. Doprostied
vénce postavime nadobu, ktera zabrani piiliSnému rozpinani tésta. Také okraje zajistime alobalem, ze
stejného divodu.

Vénec z tésta peceme 40-60 minut dozlatova. Jesté teply potfeme 100g rozpusténého masla. Nechame
vychladnout a pak rovnomérné posypeme mouckovym cukrem.

Beranek z pernikového tésta

Ingredience:150 g polohrubé mouky, 150 g mletych ofechi, 1 1zice medu, 1 kypfici praSek do perniku, 1
vejce, 1 1zicka kakaa, 1 1zice rostlinného oleje (napft. olivového), 1 1 mléka, umélé sladidlo dia ¢okolada, 100
% tuk (napf. Flora na smazeni)

Postup pripravy: Umichdme vejce s umélym sladidlem a medem, piidame kakao a po troskach mouku s

praskem do perniku, ofechy a vlazné mléko. Nakonec pfidame olej. Hotové tésto vlijeme do vymazané a
vysypané formy na beranka. UpeCeme ve stiedné vyhtaté troub¢€. Vychladlého beranka polijeme polevou
ptipravenou z dia ¢okolady a 100 % tuku.


http://recepty.centrum.cz/kategory.phtml?id=76

Velikono¢ni kure

Ingredience: 1 kute, 60 g tuku (maslo, Planta), 1 cibule, 1/2 kostky masoxu, stl Nadivka: 150 g driibezich
jater, 60 g tuku (maslo- Rama) 2 cibule, 3 vejce, 150 g strouhanky, 2 1zice nizkotu¢ného jogurtu, petrzelka,
stl, pept

Postup pripravy: Omyté a ususené kufe osolime a naplnime nadivkou. Kuie zasijeme, vlozime na ¢ast tuku
a zbylym polijeme povrch kufete. Pe¢eme 10-15 minut. Potom pod kufe pfidame na kolecka nakrajenou
cibuli, podlijeme vodou s rozpusténym masoxem nebo vyvarem a za ob¢asného polévani vypecenou §t’avou
peceme kuie do mekka. Kufe naporcujeme a pifi poddvani polijeme vysmahlou $tdvou. Ptiloha, vatené
brambory, bramborova kase. Nadivka: Na rozpusténém tuku zpénime drobn¢ nakrajenou cibuli, priddme
nakrajend driibezi nebo jind jatra, kterd pfedem smazime 5-10 minut dle druhu jater. Vychladla jatra drobné
nasekame, pridame strouhanku, Zloutky, jogurt, 1zici sekané petrzelky nebo libecku (mohou byt i susené),
osolime a opepfime. VSe dobfe promichame a nakonec vmichame snih z bilku.

Jarni kralik

Ingredience: cukr- sladidlo, olej - 2 1zice (olivovy), sill, vyvar - 1 1zice, petrzelka, smetana - 1 1zice,
nizkotu¢na hoicice - 1 1zicka, mrkev - 350 g, kedlubny - 350 g, pept mlety, vino bilé - 3 1zice, ocet vinny - 1
1zice, kralik - 1 ks, cibulka jarni - 1 svazek

Postup pripravy: Kralika roz¢tvrtime a pfipravime si marinadu z vina, oleje, octa, vyvaru, ptidame
petrzelku, hot¢ici, stl, pept a cukr. Maso marinaddou potfeme vlozime do pecici folie a nechame co nejdéle
marinovat. Béhem marinovani v chladnicce ho ota¢ime. Troubu ptedehiejeme tak na 180 st. kedlubny
nakrajime na kosticky, mrkvicku ocCistime a cibulky také. Zeleninu prosolime a opepfime a ptiddme k masu.
Folii zase uzavieme a polozime na studenou a vymazanou panev. Ze shora folii n€kolikrat propichneme a
dame péct do trouby asi na 70 minut. Maso a zeleninu upravime na talife, Stavu z masa povaiime s trochou
smetany a maso s ni polijeme.

Velikono¢ni buchty s klobasou

Potfebujeme:
600g klobasy, 300g polohrubé mouky, 2 Zloutky, 1 vejce na potieni, 20g drozdi, 2 1zice masla, mléko, siil,
tuk na vymasténi plechu.

Postup:

Z mouky, drozdi, Zloutkli, mléka, Spetky soli zad€lame vlacné tésto, které¢ nechdme vykynout.

Potom jej rozvalime na plat vysoky asi 1 cm. Krdjime obdélnicky. Na kazdy dame hromadku nakrajené
klobasy. Tésto uzavieme a vytvarujeme malé bochanky, které klademe nepftili$ té€sné k sob¢ na vymastény
plech. Nechame jesté vykynout. Potfeme rozSlehanym vejcem a v dobfe vyhiaté troub& upeceme. Podavame
s kysanym zelim.

Babovka s vajeénym kornnakem
suroviny

25dkg moug. cukru

2x vanilkovy cukr

1/4 1 oleje

1/4 1 vajecného konaku
12,5 dkg polohrubé mouky



12,5 dkg solamylu
1 sacek kypfticiho prasku
5 vajec

postup

Uslehdme snih z 5 bilkl
Zv1ast uslehame Zloutky s cukrem, pfidame olej, mouku,vaj. konak, solamyl, praSek. Ru¢né vmisime snih a
peceme ve vymasténé a vysypané formé pii 150 stupnich cca 1 hod. Hotové polijeme ¢okolddovou polevou.

Babovka z pudingového prasku
suroviny

- 150 g praskového cukru

- 2 dcl oleje

- 40 g hrozinek

- 1 vanilkovy cukr

- 4 vanilkové pudinkové prasky Amyl
- 1/2 bal. prasku do peciva

- 4 vajicka

- ovocna marmeldda

- ¢okoladova poleva

- tuk a mouka na posypani formy

postup

Pudinkovy prasek a vajicka dikladn€ vySl'ahame (doporucuje se el. Slehacem). Za stalého michani
pridavame olej, praSkovy a vanilkovy cukr a prasek do peciva. Hrozinky obalime v hrubé mouce a
vmichame do hmoty. Babovkovou formu vymastime a posypeme hrubou moukou. Vlejeme tésto a v dobie
vyhiaté troubé peceme asi 40 minut.

Upecenou babovku nechdme vychladnout a az potom ju vyklopime na pracovni desku. Povrch potfeme
horkou rozvaienou marmelddou a polejeme cokoladovou polevou

Velikonocni pletenec

Suroviny Postup

1000 g
polohrubé
mouky

200 g cukru
80 g drozdi

200 gmasla  Z uvedenych surovin vytvotime klasické kynuté tésto. Nechame vykynout.
500 ml mléka

4 7loutek Na vale vytvofime z tésta tfi del§i prameny a spleteme je do copu. Pak pfidame dalsi 2

80 grozinek  spletené prameny, nechame chvili vykynout a pied pecenim je potfeme vejcem, posypeme
1 vejce na sekanymi ofechy a zvolna upeceme. Hotovy vé€nec ozdobime barevnou pentli a kraslicemi
potieni

50 g sekanych

ofechti

sul



Velikono¢ni nadivka

Postup Na kosticky nakrajené rohliky namoc¢ime do
masového vyvaru, pridame zloutky, sekané koptivy nebo
petrzelku, majonézu utfeny Cesnek, na kosticky nakrajené
plecko a uzené maso. Z bilkii uslehame snih a lehce
promichdme se smési. Nalijeme na vymastény a strouhankou
vysypany pekac a ve vyhiaté troubé peceme pomalu do
zlatova.

Ingredience 10 rohlikii, masovy vyvar, 10
zloutk, hrst sekanych koptiv nebo petrzelky,
2 Izice majonézy, 2 hlavic¢ky cesneku, 500 g
vafené veprove plece, 500 g vafeného
uzeného masa, 10 bilki, tuk a strouhanka na
plech

Jehnédi kotlety se Zampiony

Postup Kotlety omyjeme, osuSime, opepiime a posypeme

mletym hoi¢i¢énym seminkem. Nechame asi 30 minut v

chladu odlezet. Mezitim ocistime Zampiony, nozicky

odfizneme a odlozime. Cibulky okrajime najemno i s nati a

orestujeme na masle. Sunku a nozi¢ky zampiont nakrajime
Ingredience 800 g jehnécich kotlet, siil, 2 na kqstiéky. P.fidéme’ k cibullffim, opeceme, zalij: eme vejci a

nix nechame srazit. osolime, opefime. Kotlety poprasime

moukou a vlozime do rozpaleného oleje. Opékame
dozlatova. Maso vyjmeme, vypek zapraSime moukou a
orestujeme. Zalijeme vyvarem, 20 minut povatime. Stavu
scedime, vlozime kotlety a jest¢ 10 minut dusime. Nakonec
zjemnime maslem. Zampiontim sefizneme vriky kloboucki a
nalnime je vajeCnou smési. Pfiklopime sefiznutymi vrsky a
vlozime do kastrolu. Podlijeme trochou vody s rozmichanou
Podravkou a dusime na mirném ohni 10 minut. Omacku
podavame zvlast. Vhodnou ptilohou jsou bramborové
krokety.

seminko, 8 vétSich Zampioni, 30 g masla, 4
vejce, 80 g Sunky, 2 Ifice hladké mouky, 70 g
rostlinného oleje, 100 ml vyvaru z masoxu,
koteni Podravka

Velikono¢ni plnéna vejce

Postup Bramboru, celer a fepu nastrouhame nahrubo.
Pfisypeme najemno nakrajenou cibuli, majonézu a spojime s
hoi¢ici. Dochutime soli, cukrem a octem. Vejce rozptlime a
zloutky vydlabeme. Vejce naplnime salatem a ozdobime
koprem. Podavame s pecivem.

Ingredience 1 c¢ervena fepa, 100 g celeru, 1
cibule, 4 natvrdo uvarena vejce, 1 varena
brambora, 100 g ochucené majonézy, 1 1zice
pikantni hot¢ice, cukr, ocet, kopr, sil

Kakaovy beranek s kokosem

Potfebujeme:
250g hrubé mouky, 120g cukru, 100g tuku, 3 vejce, 2dl mléka, 2 1zice kakaa, 1 1Zice strouhaného kokosu, 1
1zicka kypfticiho praSku, tuk na vymazani a strouhanku na vysypani formy.

Postup:

Zm¢ekly tuk vysSlehame s cukrem a Zloutky do pény, a postupné piiddme mouku s kypticim praskem, kakao,
mléko a kokos. Na zavér lehce vmichame z bilki uSlehany snih. Formu peclivé vymazeme a vysypeme
strouhankou, tésto do ni nalijeme a pe¢eme zvolna ve vyhtaté troub¢ asi 40 az 50 minut.

Pokud si nejsme jisti zda je té€sto propecené, tak doprostied zapichneme Spejli a pokud nam na ni neztistane
tésto je beranek hotovy. Upeceného beranka pocukrujeme.



Hrnkovy beranek - jednoduchy

Potiebujeme:
3 hrnky hrubé mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1/2 hrnku oleje, 2 vejce, 1 hrnek vlazné vody, 1 vanilkovy
cukr, 2 Izicky prasku do peciva, maslo k vymazani formy a hrubou mouku k vysypani formy.

Postup:

Vejce smichame s obéma cukry, a olejem, postupné zapracujeme mouku s praskem do peciva. Vymazanou a
vysypanou formu naplnime té€stem do tii ¢tvrtin a upeceme ve vyhtaté troubé dozlatova. Castecné
vychladlého beranka vyklopime z formy, nechdme vychladnout a pocukrujeme. Mlizeme ozdobit maslickou
kolem krku.

Ofechovy beranek

Potiebujeme:
3 vejce, 100g mouckoveho cukru, 80g polohrubé mouky, 2 praSku do peciva, 50g rozemletych vlasskych
ofiskul, tuk a mouka k vymazani a vysypani formy.

Postup:

Cela vejce s cukrem naslehame do husté pény a lehce vmichame prosetou mouku s praSkem do peciva a
rozmletymi ofiSky. Vlijeme do vymazané berankové formy maslem, vysypané hrubou moukou a upeceme
ve stfedné vyhtaté troubé dozlatova.

PiSkotovy beranek

Potfebujeme:
5 vajec, 5 1zic mouckového cukru, 8 1zic hrubé mouky, 2 1zice horké vody, strouhand citrénova kiira,
vanilkovy cukr, tuk a mouka na formu.

Postup:

Zloutky s cukrem utfeme do pény. Pfidame horkou vodu a stale tfeme. Pomalu vmichame hrubou mouku s
citronovou kiirou a vanilkovym cukrem a nakonec lehce vmichame pevny snih z bilki. Vlijeme do
vymazané a moukou vysypané berankové formy a peCeme ve stfedné vyhtaté troubg.

Vénec, hnétynky a ptacci

500 g hladké mouky, 120 g cukru, 120 g tuku, 3-4 loutky, 30 g drozdi, trochu soli, 1/4 litru mléka, 1 vejce na
potreni. Ozdoby z lineckého tésta: 100 g masla, 150 g hladké mouky, 50 g mouckového cukru, 1 Zloutek

Tésto zpracujeme na vale, vyvalime plat a vykrajujeme zvifatka. UpeCeme ve stfedné teplé troubé.Z drozdi,
1zice cukru, 1Zice mouky a 1zice mléka udélame kvések a nechame vzejit. Do misy prosejeme mouku,
osolime, pfidame vlazny tuk, Zloutky, kvasek a mlékem zad€ldme tuzsi tésto. Nechame je na teplém misté
vykynout.

Vénec: Tésto rozdeélime na poloviny. Z jedné poloviny udélame tii valecky a spleteme do copu, kterd dame
na plech vylozeny pecicim papirem a nechame jest€ asi 3 hodiny kynout. Potfeme rozSlehanym vejcem a
dame péci. Po upeceni a vychladnuti vénec ozdobime zajicky a kutatky z lineckého tésta (pomoci paratka je
napichame do vénce). Do vénce zapichneme 3 proutky, nahofe je svdzeme masli a ozdobime kraslicemi. Z
druhé poloviny tésta upeceme ptacky a hnétynky.



Hnétynky: Tésto nakrajime na kousky a vyvalime delsi valecky. Nechame otvor tak veliky, aby se ndm po
upeceni veslo do otvoru vafené obarvené vejce. Spodni ¢ast spleteme. Kviili otvoru pro vajicko si udélame z
alobalu kulicku o velikosti vajicka. Potfeme ji ze vSech stran tukem a pted pecenim vlozime do otvoru v
tésté. Testo potfeme rozSlehanym vejcem, nechame jesté chvili kynout a ddme péci. Po upeceni a
vychladnuti vyndame alobal a vlozime obarvené vajicko.

Ptacci: Tésto nakrdjime na kousky a vyvalime na delsi valecky. Uprostied svaZzeme do uzliku (t¢lo), kratsi
konec prsty zmackneme tak, aby se vytvoril zobacek, na delsim konci uzliku udélame vidlickou ryhy
(ocasek). Nechame jesté chvili kynout na vale, potom potfeme rozslehanym vejce a v predehtaté troubé
upeceme.

Mazanec

500 g polohrubé mouky, 180 g cukru, 100g mdsla nebo tuku, 2 Zloutky, 50¢g soli, citronova kira, 3/16 litru_
mléka, 1 IZicka prasku do peciva, 30 g drozdi, 50 g rozinek, 30 ¢ mandli, 1 vejce na potieni

Drozdi rozmichdme se 1zici cukru, pfiddme trochu mléka a mouky a nechame vzejit kvasek. Do misy ddme
prosetou mouku, cukr, sul, praSek do peciva, citrénovou kiiru, rozehiaté vlahé maslo a rozmichané Zloutky,
praddme kvasek a vlahym mlékem zadélame tésto. Tésto dukladné zpracujeme vareckou nebo hnétaci.
Potom ptfiddme rozinky a ¢ast spafenych oloupanych a nakrajenych mandli. Ddme do tepla kynout. Po
pulhodin€ znovu zpracujeme a postup opakujeme 3x. Po poslednim vykynuti utvotime bochének a ddme jej
na plech vylozeny pecicim papirem. Potfeme rozSlehanym vejcem. Nechdme jesté ptil hodiny kynout,
pfitom mazanec nékolikrat potirdme rozSlehanym vejcem. Pii poslednim potirani jej nastfihneme uprostied

do kfize a posypeme zbytkem mandli. Po deseti minutach vlozime mazanec do pfedem vyhtaté trouby.
Peceme asi 40 minut.

Jidase

500 g polohrubé mouky, 100 g masla, 1/4 litru mléka. 50 drozdi, 0 ¢ mouckového cukru, I vanilkovy cukr, 2_
zloutky, strouhana kiira, trocha soli, 50 ¢ sekanvch loupanvch mandli na posypani, 1 bilek na potieni tésta

Drozdi promichédme se 1zici cukru, ptiddme trochu miéka a mouky. Kvasek nechdme vzejit na teplém miste.
Do misy dame ostatni piisady. pfidame vzesly kvasek a vypracujeme pruzné t€sto. Posypeme moukou,
piikryjeme utérkou a ddme na teplé misto kynout, az té€sto zdvojndsobi sviij objem. Vykynuté tésto
rozvalime na véle posypaném moukou a sklenickou vypichujeme kolecka. Prenddme na plech, jesté chvili
nechame kynout. Radylkem udéldme ryhy, potfeme rozSlehanym bilkem s troSkou mléka a posypeme
mandlemi. V ptedehiaté troubé upeceme dortizova. JiddSe se tradiéné podédvaji Cerstvé a s medem

Velikonoéni nepeéeny dort

200 g loupanvch mandli, 250 g zmeklého masla, 5 cerstvvch Zloutkii, 200 g mouckového cukru, 2 kelimky
smetany ke Slehani, dren z 1 vanilkového prutu, nastrouhanad kiira z 1 citronu, na Spicku noze skorice. 300 g_
piskoti, asi 1 dl pomerancového likéru, 1 balicek ztuzovace slehacky. tenké prouzky pomerancové kiiry. _
nekolik trpaslicich pomerancii, platky loupanych mandli

~

Zloutky, mouckovy cukr a maslo smichdme v hladky krém a opatrné do né¢j zamichdme nastrouhané
mandle. Krém ochutime vanilkovou dfeni, citrénovou kiirou a skofici. Dno dortové formy vylozime
prusvitnou f6lii, husté poklademe vrstvou piskotl, zakapeme likérem a potieme krémem. Postup opakujeme
do té doby. nez spotiebujeme pisSkoty. Dort zakryjeme folii. zatizime hrncem a ulozime na noc do

chladnicky. Pfed poddvanim odstranime folii, dort vyklopime na misu. Ze smetany a ztuzovace uslehame
tuhou Slehacku, kterou dort potieme ze vSech stran. Povrch pokapeme alkoholem a pomoci zdobici trubi¢ky
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pokryjeme povrch dortu Slehac¢kou. Ozdobime pomeranc¢ovou kurou, platky trpasli¢ich pomerancu i celymi
trpasli¢imi pomeranci, které piipominaji velikonocni vejce

Merunkovy dort s nugatovym piSkotem (14 kouski)

5 vajec, Spetku soli, 130 o cukru, 3 IZice nugdtového krému, 70 ¢ polohrubé mouky, 50 g solamviu, papir na_
peceni. Napln: 1 sklenice (850 ml) merunék, 4 [Zice citronové stavy. 1 balicek bezbarvé dortové plevy. 500_
ml smetany ke slehani, 2 balicky vanilkového cukru, 2 ztuzovace slehacky, 20 g cokolddovvch hoblinek, 2_
LZicky sekanych pistdaciovvch oriski. 14 velikonocni cokoladovvceh vajicek, 1 malého marcipanového zajicka

Oddélime zloutky od bilkt. Z bilkd, soli, cukru a jedné 1zice studené vody uslehdme tuhy snih. Pfidame
Zloutky a nugéitovy krém. Pfisypeme mouku se solamylem a promichdme. Dno dortové formy o priiméru 24
cm vylozime pecicim papirem. Vlijeme tésto a povrch uhladime. Pe¢eme v piedehiaté troubé (elektricky
sporak 175°C, plynova 2 stupeii) ptiblizné 25-35 minut. Korpus nechdme vychladnout a pak jej dvakrat
vodorovné rozfizneme. Merunky nechame okapat, Stdvu zachytime a odmétime z ni 175 ml, Dvé palky z
merunék nakrajime na 14 platki a dalsi dvé na kosticky. Spodni dil dortu oblozime zbylymi pilkami
merunék. Pfivedeme k varu citrénovou $§tavu spolu se $t'avou z merunék. Dortovou polevu smichdme se 4
1zicemi vody a ptfiddme do $t’4vy. znovu pfivedeme k varu a prelijeme na ovoce. Nechame vychladnout. Po
vychladnuti polozime na ovoce druhy dil dortu. Uslehdme smetanu, oba vanilkovy cukry a ztuzovace
Slehacky.1/3 Slehacky smichame s merutikovymi kostickami a touto smési potieme druhy dil dortu.
Piikryjeme tietim dilem. Cely dort kolem dokola i na povrchu potfeme §lehackou. Zbylou Slehacku pak
naplnime zdobici sd¢ek a nastiikdme na dort kopecky. Okraj posypeme ¢okolddovymi hoblinkami, navrch
dame platky merunék. Do stiedu dortu polozime do kruhu vajicka a ozdobime marcipanovym zajickem.

Nakonec jesté hotovy dort posypeme nastrouhanymi pistdciemi

Zajicci z vétrniku

1/4 litru vody, 90 g masla, 140 g hrubé mouky, 4 vejce, trocha soli, 1 kelimek smetany na Slehani, 1 _
ztuzovac Slehacky, jddra liskovvch orechii, nekolik kouskii Spaget a papir na ouska

Osolenou vodu pfivedeme do varu, pfiddme madslo a zmirnime plamen. Kdyz voda opét za¢ina viit,
vmichame mouku a zpracujeme tésto, které se nechytd dna hrnce. Tésto nechame chladnout a do vlazného
vmichdme postupné vejce. Na tukem vymasténém a moukou vysypaném plechu tvotime 1zickou mensi
hromadky, 1zi¢ku pfitom namacime ve vodé. PeCeme v hodné predehiaté troubé, kterou prvnich 15 minut
neotvirame. Jesté teplé vétrniky podéiné rozkrajime. Vychladlé vétrniky naplnime uslehanou Slehackou,

kterou zpevnime ztuzovacem. Slehacku nastiikame na spodni ¢ast vétrnikti. Cumacek naznac¢ime liskovym
ofiSkem. vousy udélame z kousku Spaget. Vystiihneme z papiru usi. které zapichneme do vétrnika, a takto

ozdobené vrchni ¢asti polozime na Slehacku

Slunicko

250 ¢ hladké mouky, 2 Zloutky, 50 ¢ mouckového cukru, 50 ¢ masla, 3 [Zice bilého vina, vanilkovy cukr, siil,
strouhana kura z 1 citronu, tuk na smazeni

V mise zpracujeme z piisad tuhé tésto, které dame na val posypany moukou a rozvalime na 4 mm silnou
placku. Vykrajujeme kolecka, na okrajich je po celém obvodu nafezeme jako slunecni paprsky. Smazime na

rozehiatém tuku a jesté horké pocukrujeme. Témito smazenymi slunicky se slavi odeddvna v nékterych
zemi prichod jara.
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Velikonoc¢ni vénec

500 g polohrubé mouky, 80 g cukru, 1 baleni suchého drozdi, sul, 250 ml mléka, 1 vejce, 100 g mdsla,
200 g mandli, 100 g rozinek, 2 lZice medu, 1 l7ice smetany

Mouku prosijeme do misy a uprostfed vyhloubime dulek. Rozdrobime do néj drozdi, trochu cukru, vlazného
mléka a ptipravime kvasek. Nechdme na teplém misté 15 minut kynout. Poté ptidame zbyly cukr, 50 g
rozpusténého masla, vejce a stl, vypracujeme tésto a ddme kynout.Zatimco té€sto 15 minut kyne, nasucho
oprazime mandle. Do tésta vmichame 100 g mandli a rozinky, propracujeme, vyvalime do tfi prament a
spleteme do copu.Potom cop stocime na plechu do vénce. Nechame jesté kynout. Peceme 30 minut. Svafime
smetanu, med, 50 g masla a 100 g mandli. Polevou potieme vénec 10 minut pied koncem peceni

LanyZova vajicka

200 g Cokoldady na vai‘eni, 200 g bilé cokolady, 200 ml smetany, 5 IZic masla, 150 g rozinek (naloZenych v
rumu), 2 IZice pernikového koieni
Na obaleni: 50 g kakaového praSku, 50 g strouhaného kokosu

Na cernd lanyzova vajicka rozlameme ¢okoléddu na vareni, ohiejeme 100 ml smetany, pfiddme do cokolady
spolu se 2 1zicemi mdsla a za stdlého michdni rozehiejeme. Potom pfimichdme pernikové kotfeni a hmotu
odstavime do chladna.Na svétla lanyzova vajicka ptipravime se zbylou smetanou a méslem stejnym
zpusobem bilou ¢okolédu a po vychladnuti doplnime rumovymi rozinkami. Oboji hmotu ddme ptikrytou
nejméné na 30 minut do vyparniku nebo mraznic¢ky. Potom vypichujeme z oboji hmoty malé kulic¢ky,
utvofime z nich vajicka a jesté jednou ddme do chladnicky.Potom tmava vajicka obalime ve strouhaném

kokosu, svétla vajicka v kakaovém prasSku. Aby byla vajicka zvlasté pestrd, mizeme do strouhaného kokosu
pridat pestrobarevny cukr.l.anyzova vajic¢ka nejlépe uchovame v chladniéce, a to v hezké plechové doze.
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Velikonoc¢ni recepty - maso

Velikonocni kotouc z teleciho masa
INGREDIENCE

1 kg teleci plece

100 g slaniny

100 g Sunky

2 az 3 vejce

3 sterilované okurky nebo 3 1Zice sterilovan¢ho hrasku
80 g mésla

1 1zicka hladké mouky

1 1zi€ka masla na zahuSténi

stl

POSTUP PRIPRAVY

Teleci plec prokrojime na plat, naklepeme, osolime, postupné poklademe tenkymi platky slaniny, platky
Sunky, michanymi vejci a platky sterilovanych okurek nebo posypeme sterilovanym hraskem.

Navrch mizeme dat platky uzeného masa, jazyka nebo jemného salamu. Plat masa zavineme, pirevazeme,
vlozime na rozehraté maslo a ze vSech stran opecCeme.

Pak mirné podlijeme a upeCeme v troubé domeékka za castého ptelévani vypeCenou $tdvou a mirného
podlévani horkou vodou.

Me¢kky kotouc¢ zbavime nité¢ a nakrajime na Sikmé fezy.

Stavu zahustime kuli¢kou z hladké mouky a masla a povatime.

Jednotlivé porce obkladdme vatenou nebo dusenou zeleninou a poddvame s opecenymi brambory.

v v

Jehnéci hibet s citrbnem a tymianem

Jehnéci hrbet, 6 snitek Cerstvého tymianu, sul, pepr, 150 g masla, 500 g mrkve, 500 g cuket, muskatovy
orisek, 5 [lZic citronového Zelé, 1/4 litru hoveéziho vyvaru, 3 [Zice pojiva do omacek, 1 citronu, susena
majoranka

Opléachneme tymidn a polovinu ho nasekame. Omyté a osuSené¢ maso potfeme soli, pepfem a nasekanym
tymianem a vlozime do vymazané¢ho pekace. Za stdlého podlévani upecCeme. Omyté cukety a mrkev
nastrouhame na dlouhé nudlicky a podusime na zbylém masle. Okofenime soli a muskatem. Trochu
podlijeme vodou a dusime asi 3 minuty. Peceni potfeme polovinou citronového zelé a jest€¢ 5 minut peceme.
Pak maso vyjmeme, do $tavy ptiddme hovézi vyvar a pojivo do omacek, chvilku povatime a podle chuti
dosolime a opeptime. Polovinu citronu vyskrabeme naplnime druhou polovinou pfipraveného zel¢ a
posypeme majorankou. Maso upravime na pfipravené podusené zeleniné a ozdobime tymianem. Chutnou
prilohou jsou nudle.



Velikono¢ni nadivka

1 veka, 10 vajec, 200 g vareného veprovéeho masa i s vyvarem, 200 ¢ uzeného masa, 200 g Hery, sil, pepr.
muskatovy kvet, nasekané mladé koprivy - asi 2 hrsti (muzeme nahradit paZitkou nebo petrzelkou)

Veku nakrdjime na kosticky a dame do hlubsi misy. Rozpustime 100 g Hery, kterou polijeme kosticky veky
v mise. Veprové a uzené maso také nakrajime na kosticky a spolu s bylinkami pfidame do misy. Do malého
mnozstvi vyvaru vidlickou zaslehame Zloutky, ptiddme pept, stl a muskatovy kvét. Nalijeme do misy
k masu a zemlovce. Na zavér lehce vmichdme snih uSlehany z bilkd. VSe dame do tukem vymazaného
pekace a zvolna peceme. Velikono¢ni nadivku podéavame teplou se zelenym salatem.

Smazené kuzleci

Zadni polovina kuizlete, 1 vejce, hladka mouka, strouhanka, sul, tuk na smaZeni, koreni gyros

Kuzle rozporcujeme na mensi kousky, omyjeme, osuSime, osolime a poprasSime gyrosem, obalime v hladké
mouce, roz§lehanych vejcich a strouhané housce. Smazime zvolna, aby se prosmazilo u kosti. Jako ptilohu
podavame vafené brambory.

Pecené kuzle¢i s nadivkou

Predni polovina kiizlete, 80 ¢ masla, 50 g slaniny, sul. Nadivka: 60 ¢ mdsla, 3 vejce, 2 rohliky, 1/8 litru_
mléka, asi 2 [Zice strouhanky. zelena petrzel, na Spicku noze mletého muskatovéeho kveétu, sil

Maso opereme, otfeme a osolime. V hrudi udélame kapsu, naplnime ji nadivkou a zaSijeme. Kapsa nesmi
byt ptili§ plnd, aby pfi peceni nepraskla. Ne pekaci rozpustime méslo a slaninu a ope€eme maso ze vSech
stran. Podlévame teplou vodou a peceme domékka. Poddvame se Spenatem a houskovym knedlikem.
Néadivka: Méslo a Zloutky utfeme se 2 lzicemi strouhanky, pfidame na kosticky nakrajené rohliky zvlhéené
mlékem. Promichdme, osolime, pfiddme muskatovy kvét a petrzelku. Nakonec vmichdme uslehany tuhy
snih.

Vejce v Sunkové omacce

6 vajec, I plechovka kukurice, 200 g sunky, I svazek petrzelky. 1 svazek kopru, sil, pepr, strouhany_
muskatovy orisek, 2 balicky instantni svetle omdacky

Vejce uvatime natvrdo. Podle navodu uvafime omacku. Pfidame kukufici a Sunku nakrdjenou na prouzky.
Nasekame bylinky, pfidame je do omacky, osolime a opepiime. Oloupand vejce rozpulime. Upravime na

misu, zalijeme omackou, posypeme strouhanym muskatovym ofiskem a ozdobime petrZzelkou. Jako ptilohu
podavame vafené brambory.

Hnizdecka s ryzi

4 vepriové Fizkv, 4 platky gothajského saldmu, 4 vejce uvarené natvrdo, sil, pepr, 100 g tuku, 50 o slaniny

Veptové tizky naklepeme, osolime a opepiime. Kazdy fizek, na ktery jsme polozili platek salamu a vejce,
zabalime tak, jako balime ptacky. Rozpustime tuk a slaninu. Maso opeCeme a za mirného podlévani
udusime domeékka. Podavame s duSenou ryzi. Ryzi ddme na misu., maso rozptlime, vajicky nahoru
posadime do riize a pokapeme vypecenou Stavou.
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Velikonoc¢ni nadivka

Ingredience:
500 g uzeného masa. 1 chlebickova veka, 125 g tuku nebo masla. 6 vajec. asi 150 ml mléka, sul. mlety kmin,

majordnka, pul [Zicky zazvoru, Spetka nastrouhaného muskatového orisku, 50 ¢ petrzelky a kerbliku

Maso oplachneme, zalijeme horkou vodou, uvedeme do varu, scedime je, oplachneme a znovu zalijeme
horkou vodou a uvaiime je domékka. Po zmé&knuti vyjmeme a nechame vychladnout. Platky veky nakréjime
na kosticky. Tuk nebo méslo rozehifejeme, vytfeme jim pekac a zbylym pokapeme pecivo. Vejce s mlékem
rozslehame, promichame se soli a kofenim a pielijeme kosticky veky. Naté oplachneme, vytiepeme vodu,
nadrobno je nakrdjime i s masem a vmichame k pecivu. Nadivku rozetfeme do pekace a peCeme 35 minut
pti 200°C. Nadivku podavame teplou i studenou k hlavnimu jidlu nebo se salatem.

Obména:
Misto uzeného masa pouzijeme Sunku, miizeme ptidat né€kolik strouzki cesneku

Zelnacka s houbami a klobasou

500 g kvsaného zeli, 150 g klobasy, 3 stredné velké brambory, 10 g susenvch hub, 2.5 dl kvsané smetany,. 30_
g hladkeé mouky. voda, sul

Kysané zeli ptekrajime, zalijeme vodou, pifiddme oplachnuté houby a vafime. Teprve pozd¢ji pridame
klobasu nakréajenou na kolecka. Brambory oskrabeme, nakrdjime na kosticky a zv1ast uvatime v osolené
vodé. Kdyz jsou zeli a houby mékké, ptilijeme uvarené brambory i s vodou, v niz se vafily, zahustime
smetanou, ve které rozmichdme mouku, ochutime soli a povatime.

Skopova kyta na ¢esneku

700 o skopove kvty, 70 ¢ slaniny, 6 strouzki cesneku, 1 IZice hladké mouky. 4 IZice sadla. Spetka mletého
zdzvoru, kmin, mlety pepr. sil

Ocisténou skopovou kytu rozdélime na dva dily, které prospikujeme prouzky slaniny a ¢esnekem. Osolime,
opepiime, poprasime mletym zazvorem, polozime do pekace, ptidame sadlo, kmin a v predehiaté troube
upeceme ze vSech stran. Mirn¢ podlijeme a za obcasného podlévani i prelévani upeceme domekka. Maso
vyjmeme a uchovame v teple. Vypecenou stavu vysmahneme do tuku, zaprasime moukou, dozlatova
osmazime, zalijeme trochou vody a povaiime, az se za¢ne oddélovat tuk. Dochutime utfenym ¢esnekem.
Maso nakrdjime na platky a pfelévame je Stdvou. Podavadme se Spenatem a bramborovymi knedliky.

Velikonoc¢ni zeleninova polévka

Suroviny:
1 mrkve drobn¢ nakrajena

2 jarni cibulky drobné nakrajené

1 pérek nakrajeny na tenkd pulkolecka

2ks tapikatého celeru drobné nakrajeného

1 hlavkovy salat nakrajeny na kousky - jenom listy
3 Izice masla

2 1zice nasekané petrzelové naté

1 litr vody

4 brambory stiedné velké

sul, pept dle chuti

2 1Zicky tymidnu
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na masle osmahneme cibulku, pfidame porek, mrkev, celer a nakonec hlavkovy salat, chvilku podusime a
zalijeme vodou, pfidame na kosticky nakrajené brambory, tymian, nasekanou petrzelovou nat’, osolime
opepiime a dovafime.

Jehnéci kotlety

Ingredience: 800 g jehnécich kotlet, vétvicka Cerstvého nebo 1 1Zi¢ka suSeného tymianu, 6 strouzkil
¢esneku, sul, pept, 200 g sterilovanych nebo predvarenych fazolek, 200 g zampiond, 1 cibule, 200 g
cervenych naklddanych fazoli, 150 g uzené slaniny, olej

Postup pripravy: Kotlety okofenime, osolime, natfeme prolisovanym c¢esnekem, posypeme tymianem,
pokapeme olejem a ulozime do misy. Nechame pfes noc nalozené v oleji v chladu. Kotlety opeceme na
panvi z obou stran. Na oleji oprazime na kostky nakrajenou slaninu, na ni oprazime na mésicky nakrajenou
cibuli, nakrajené zampiony, fazolky, fazole. Osolime, opepiime, ochutime tymidnem.

Opecené kotletky podavame oblozZené zeleninou s brambory.

Nadivané kuie na rozmarynu

Ingredience:
1 svazek rozmarynu,

6 strouzkt Cesneku,
1/8 1 bilého vina,

200 g anglické slaniny,
1 kufeci jatra,

2 Izice olivového oleje,
1 kufe,

sal,

pept

Piiprava:
1. Rozmaryn omyjeme, asi tfetinu snitek otrhame. Zbytek ddme s neloupanym cesnekem do hrnce.
Povatime v 1/8 1 vody asi deset minut. Pfecedime a promichdme s vinem. Piedehiejeme troubu na 200 °C.

2. Slaninu s jatry jemné posekdme. Na panvi s olivovym olejem rozpustime slaninu, sejmeme z ohné,
piimichame jatra a rozmaryn.

3. Kui'e omyjeme, osusime, zevniti i zvenku osolime a opeptime. Naplnime nédivkou a pievazeme
kuchyniskou niti.

4. Dusime na pekacku 20 min., pfilijeme trochu vinné omacky, dusime dalSich 45 min. a pfitom postupné
prilévame zbylou tekutinu. Omacku podle potfeby svafime a podavame s kufetem.

Krita s mandlovou nadivkou

Ingredience:
1 krita,

sul,

100 g slaniny,
80 g masla.

Nadivka:
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100 g masla,

3 Zloutky,

sul,

muskatovy kvét,
5 Zemli,

mléko,

50 g mandli,

2 dl smetany,
snih ze dvou bilkud

Piiprava:
Z dobie odisténé kruty odstranime ze stehen Slachy. Potom kriitu proSpikujeme, osolime, naplnime nddivkou
a seSijeme.

Peceme ji na masle a na slaniné nakrajené na kosti¢ky nejprve zvolna pfikrytou pekacem. Polévame ji

§tavou a podlévame horkou vodou. Ke konci peceni ji odkryjeme a pec¢eme dozlatova.

Nddivka: v misce utfeme maslo se zloutky, osolime, pfiddme na prouzky nakrdjené mandle, trochu kvétu a
pak lehce vmichame zemle nakréjené na kosticky a namocené v mléce a vymackané, smetanu a nakonec
pevny snih z bilk.

Velikonoc¢ni kapsa

Ingredience:
150 g zmrazené zeleninové smeési,

1 mensi cibule,
100g Sunky,
sul,

pept,

sladka paprika,
tabasco,

2 1zice keCupu,
olej,

50 g strouhaného syra,
4 kufeci fizky,
hladka mouka.

Priprava:
Orestujeme cibuli, na nudlicky nakrajenou Sunku a pfiddme zeleninovou smés. Osolime, okotfenime Spetkou
papriky. pepfe a provensalského kofeni. Pfidame dvé 1zice keCupu. trochu tabasca a étyfi 1Zice vody.

Dusime na mirném ohni az zelenina zmékne a kecupové smés zhoustne. Vmichdme nastrouhany syr.

Prsic¢ka naklepeme na tenké platky, osolime, opepfime a potfeme ¢esnekem.
Na polovinu platki dame zeleninovou smés. pieloZzime, sepneme paratky.

Zprudka opeéeme na oleji, podlejeme vodou a dusime domé&kka. M&kké kapsy vyimeme, §t'avu zahustime
hladkou moukou rozmichanou ve vodé.
Kapsy prelijeme omackou a posypeme nasekanou pazitkou

Velikono¢ni pochoutka

Ingredience:
8 housek,

250 g uzeného bucku,
4 vejce,
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3 dl mléka,

100 g margarinu,

150 g michané zeleniny,

100g pérku, Cesnekové nati, kopiiv a Spenatu,
bily pepf,

muskatovy kvét,

sul

Piiprava:

Formu vymazeme tukem. Zbytek tuku dame do misy s kofenim a dvéma zloutky a vymichame. Pfisypeme
na kostky nakrajenou veku a polijeme mlékem. Pfidame kosti¢ky vareného masa, dvé natvrdo vaiend vejce
a nakrdjené zelené naté.

Vse promichdme s pevnym snéhem ze dvou bilki, vlijeme do formy a zvolna peCeme dozlatova.

Kralik na ¢esneku

Ingredience:

1 kréalik,

250g masla nebo rost. tuku,
1 vétsi cibule,

2dlI kecupu,

4 strouzky cesneku,

1 1zicka papriky,

1 17ice octa,

1zice cukru,

1Zice soli,

3 1zi¢ky sojové omacky,

na ozdobu:
petrzelka, rajée, par listu salatu, celerova nat’..

Priprava:

Kralika oCistime, omyjeme, naporcujeme a vlozime do pekacku. V kastrilku rozpustime maslo, vsypeme
hrubé¢ nakrdjenou cibuli, orestujeme, ptiddme kecup, prolisovany ¢esnek se soli, mletou papriku, ocet, cukr,
sojovou omacku a vSe promichame.

Touto marinddou potifeme kralika a nechdme v chladnu do druhého dne ulezet. Kralika mirné€ podlijeme
vodou. prikryjeme poklici a vlozime do vyhiaté trouby. Pii teploté 180-200 °C upeeme za obasného

odlévani domékka. Ke konci peceni pekacek odkryjeme. aby maso dostalo zlatavou barvu.
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