KOBLIHY, VDOLKY, LIVANCE...

LIVANCE S BORUVKOVOU OMACKOU

(davka na 18 kust)

Potiebujeme:

na testo. 1/2 kostky drozdi (20 g ), 375 g hladké mouky, 625 ml
mléka,

20 g cukru, 1 vejce

Spetku soli, sadlo nebo olej na peceni

Bortivkova omacka:

100 g bortvek, 1 1zice cukru, 1 1Zice citronové Stavy

pul 1Zi¢ky Skrobové moucky bramborové

hrozny na ozdobu, strouhany tvaroh

Postup:

Ve vlazném mléce rozmichame drozdi, cukr a mouku, po 15
minutdch pfilijeme vejce, osolime, promichdme a znovu
nechame na teplém misté kynout asi 10 minut.

Na panvi nebo livane¢niku rozehiejeme tuk, vlijeme tidké tésticko a pe€eme zvolna z obou stran dozlatova.

Na talifi polévame omackou, zdobime tvarohem a kulickami hrozn.

Boruvkova omacka: rozmichame skrob s nékolika 1zicemi vody a pfisypeme borivky s cukrem, povafime
2 minuty a podadvame.

LIVANCE S OVESNYMI VLOCKAMI

350 g polohrubé mouky, 30 g drozdi, 1 [Zice cukru, Spetka soli, 2 Zloutky, asi 0,6 | mléka, 50 g ovesnych viocek,
tuk, dzem nebo skoricovy cukr.

Postup prace:

v mise rozetfeme drozdi s cukrem, 1Zici mouky a trosku vlazného mléka. Vlocky si zalijeme Salkem mléka. K
vykynutému kvasku ptidame siil, Zloutky, mouku a vlazné mléko a ptipravime zahoustlé tésto. Po vykynuté do
n¢j ptimichdme namocené ovesné vlocky. Pak jiz jen na vymasténém livane¢niku (mize byt i normalni
panvicka) peceme livance.

Podavame s dZemem nebo posypané skofici - skofic.cukrem.

KRUPAVE TVAROHOVE LIVANECKY

Ingredience:

250 g mékkého tvarohu, 400 ml mléka, 1 vejce, asi 150 g hladké mouky, 3 PL kukuricnych viocek, sil, tuk na
pecent, mouckovy a vanilinovy cukr, najemno nastrouhana cokolada na obaleni, cerstvé nebo kompotované
ovoce na ozdobeni.

Priprava:

M¢kky tvaroh rozmichame s mlékem, zloutkem, soli a nakonec postupné ptidavame prosetou mouku. Hladké,
sttedné husté tésto nechame kratce odpocinout. Pak do néj vmichdme pevné uslehany snih z bilkt a kukufi¢né
vlocky. Na predehiaté panvi potrené tukem peceme po obou stranach livanecky, které jest€ horké obalime ve
smési mouckového a vanilinového cukru s nastrouhanou ¢okolddou. ObloZime ¢erstvym nebo kompotovanym
ovocem a ithned podavame.

Pro zmé&nu miiZeme tvarohové livance podavat potiené dzemem nebo zakysanou smetanou rozmixovanou s
ovocem. Doporucend ptiloha: napoj dle chuti.



MERUNKOVE KNOFLIKY

Potiebujeme:

500 g merunek, 100 g mouckovéeho cukru, 150 g rostlin. tuku nebo masla,
250 g polohrubé mouky, 100 g Skrobové moucky, jedno vejce na potreni.
Na polevu: 300 g mouckového cukru, 1 citron.

Postup:

1. Na vale promichame mouku a Skrobovou moucku. Pfiddme nastrouhany
tuk a vSe diikladné zpracujeme do tésta. Zabalime do f6lie a nechdme v
chladu ptl hodiny odlezet.

2. Poté tésto vyvalime a vykrajime z néj vétsi kolecka.

3. Kolecka rozdélime na polovinu a z jedné poloviny vykrajime mensim
koleckem vnittky kolecek tak, aby vznikly uzké krouzky.

4. Rozslehdme vejce a slepime jim plné kolecka s krouzky s prazdnym stfedem. Do téchto stiedt vlozime vzdy
po pllce meruiiky a v horké troubé (250 °C ) upeceme.

5. Z prosetého mouckového cukru vyslehame s citronovou $tdvou hladkou polevu, kterou vychladlé kolacky
potfeme a nechame ztuhnout.

BRAMBOROVE KOBLIHY

Suroviny :

% kg varenych brambor, ¥ kg polohrubé mouky,
1/8 I mléka, kostka kvasnic, 2 zloutky, 2 IZice
rumu, 1 IZice cukru, sul

Postup :

Do vlazného mléka dame cukr, kvasnice a
nechame vykynout. Vykynuté pfidame do
nastrouhanych, varenych prochladlych brambor,
pfidame mouku, 2 Zloutky, rum, stil a vymichame
hladké tésto. Podle potfeby miizeme piidat mléko.
Po ptl hodiné t&sto znovu opatrné piehnéteme a
jesté nechame kynout. Potom ud€lame na vale
koblihy, nechame chvilku vykynout a smazime
tak, ze je davame do rozpaleného oleje horni
stranou dold.

Na usmazené mtzeme dat sladkou marmeladu
nebo slanou pomazanku.

SVATECNI VDOLECKY

500 g hladké mouky, 120 g mouckového cukru, 4 Zloutky, 70 g drozdi, 2 dl mléka, 1 a piil dl oleje, rum,
citronova kura, sul.

Zadélame testo a po vykynuti zad€lame znovu. Z tésta vykrajujeme kousky, které plnime naplni (makovou,
tvarohovou). Na vdolecky dame trochu marmelédy, drobenku a upeceme.



VENKOVSKE PECENE VDOLKY

Ingredience :

500 g hladké mouky, 25 g drozdi, 250 ml mléka, sul, 2 IZice piskového
cukru, 80 g masla, tuk na vymazani plechu a na potieni, 200 g
mékkého tvarohu ochuceného cukrem, 50 g svestkovych povidel,50 g
nastrouhaného tvrdého tvarohu

Priprava:

Mouku prosejeme a uprostied utvorime dilek, do kterého rozdrobime
drozdi, ptidame cukr, trochu vlazného mléka a nechame vykynout.
Po vykynuti vmichame zbylé mléko, rozehtaty tuk, sl a vypracujeme
vlacné tésto, které jeste¢ nechame vykynout.

Z tésta vykrajujeme 1zici namocenou v mouce kousky tésta a rukou je
zakulatime na bochanek. Bochanky zploStime a pifeneseme na
vymazany plech. Nechame jesté kratce kynout, potfeme rozehfatym tukem a ve

sttedné vyhtaté troubé upeceme.

Upecené vdolky potfeme ochucenym tvarohem nebo povidly a posypeme nastrouhanym tvarohem.

MANDLOVE KOBLIZKY

Utieme:

150 g masla, 100 g mouckového cukru a 1 Zloutek.

Vyslehame a ptidame 70 g mletych mandli, na $pi¢ku noze tlu¢eného hiebicku, malou 1zicku skoftice, 5 1zic
mléka, 4 1Zice kakaal vanilkovy cukr a 300 g polohrubé mouky proseté s 1/2 balickem prasku do peciva. Ze
zpracovaného tésta tvarujeme koblizky, klademe je na vymazany plech a peCeme v predehtaté troub¢ pii stiedni
teploté. Po upeceni zdobime podle chuti a fantazie.

MASOPUSTNI KOBLIHY

Ingredience:

400 g polohrubé mouky, 200 g hladké mouky, 8 zloutku, 3 IZice
mouckového cukru, 100 g masla, 300 m [ miéka, 42 g drozdi, 3
[Zice rumu, siil, marmelada, olej.

Postup:

Do vlazného mléka vsypeme lzici cukru, 1Zici mouky a
rozdrobime drozdi. Nechame vzejit kvasek. Mouku smichame
se zbylym cukrem, $petkou soli, vzeslym kvaskem a zmé&klym
maslem, v némz jsme uslehali zloutky. Tésto dikladné
propracujeme vatreckou, piikryjeme utérkou a nechdme asi
hodinu vykynout. Pak ho na vale vyvalime asi na 1 cm silnou
placku, vykrajime kolecka, 1zickou naneseme marmeladu,
prazdnym koleckem pfikryjeme, okraje stiskneme a presahujici
tésto odkrojime. Jesté chvili nechame kynout. Mezitim
rozehiejeme vétsi vrstvu tuku, aby v ném koblihy plavaly.
Smazime po obou stranich dozlatova. Usmazené koblihy pocukrujeme.

MASOPUSTNI MASLICKY



Ingredience:

2 vejce, 1 IZicka mouckového cukru, 2 [Zice tuku, 200 g polohrubé mouky, mouka na vyvaleni, ztuzeny tuk na
smazent, mouckovy a vanilkovy cukr na posypani.

Postup:

Celé vejce rozslehame s cukrem a tukem, pak ptiddme po ¢astech mouku a vypracujeme vlacné tésto, které
nechame 15 minut odlezet. Poté pomoci 1zice odkrajime z tésta stejn¢ velké kousky a vyvalime z nich tenké
placicky (ale jinym tvarim se branit nemusite). Poklademe je na utérku a ptikryjeme folii, aby neoschly.
Placicky postupné smazime po obou stranach, pokladame je na papirovy ubrousek a teprve poté je
pocukrujeme.

BANANOVE KOBLIZKY

Ingredience:

8 IZic polohrubé mouky, 4 IZice mouckového cukru, 2 vejce, 1/2 IZicky prasku do peciva, 2 banany, citronova
Stava. Banany utieme, pokapeme citronovou stavou.

Vejce uslehame s cukrem, pfidame mouku prosetou s praSkem do peciva, banany.
Podle potieby ptidame trochu vody a vypracujeme hustsi té€sto. Lzici vykrajujeme kulaté koblizky a smazime
dozlatova.

VDOLKY

Ingredience:
200 g hladké mouky, 250 g tvarohu, 4 vejce, 3/4 prasku do peciva.

Rozslehame vejce, ptidame tvaroh a mouku smichanou s praSkem do peciva.

Z vypracovaného tésta 1zickou (namocenou v horkém tuku pro snadnéjsi nabirani) vykrajujeme kousky, které
smazime ve vyssi vrstvé tuku. Hotové nechame okapat na ubrousku, potom obalujeme v mouckovém cukru s
vanilkou.

SMAZENE VDOLECKY Z TVAROHOVEHO TESTA

Ingredience:
400 g polohrubé mouky, 250 g tvarohu, 2 [Zice krupicového cukru, 2 [Zice rostlin. tuku (50 g), 2 vejce, mléko,
20-30 g drozdi, sul.

Utfeme tvaroh s vejci, cukrem a tukem. Pfidame prosetou mouku, sil a zadélame kvaskem vzeSlym ve vlazném
oslazeném mléce. Vypracujeme tuzsi tésto, nechame asi 1 hodinu v teple, prikryté utérkou, vykynout.
Rozvalime na prst vysokou placku a sklenickou nebo tvotitkem vykrajujeme kulaté placicky. Nechame na
plechu asi 15 minut kynout, pak vloZzime do ptedehiaté trouby kratce zapéct. Zapecené vdoleCky smazime v
rozehtatém tuku po obou stranach do zrizovéni. Klademe na papirové ubrousky, mazeme marmeladou, sypeme
strouhanym tvarohem. Zakapeme smetanou, jogurtem, nebo do stitedu ddme kopecek smetanového krému.

MANDLOVA KYNUTA KOLECKA

Ingredience:

500 g polohrubé mouky, 75 g ml. cukru, 50 g ml. mandli, 40 g drozdi, 250 ml mléka,
2 IZice oleje, 2 IZice rumu, 2 Zloutky, spetka soli.

V mléku s cukrem nechame vzejit drozdi, ptidame olej, rum, Zloutky a vSe v mixéru naSlehame do pény.
Vmichdme mandle a mouku se soli a vypracujeme hladké tésto. Vyvalime a vykrajujeme kolecka, ktera
nechame pod utérkou jesté¢ 30 minut kynout a pak je z obou stran smazime na oleji dozlatova. Po okapani oleje
obalime v mletém cukru

KOBLIHY Z ODPALOVANEHO TESTA



3/4 litru vody dame vafit s 30 g masla, Spetkou soli a 1 1zici rumu. Do vafticiho vsypeme 300 g polohrubé
mouky, hodné vymichame a nechame vychladnout. Vmichame 4 cela vejce, 4 1zice rumu, 1/2 balicku prasku do
peciva. Lzici vykrajujeme malé koblizky a smazime v rozpaleném tuku. Tepl¢ obalujeme v mouckovém cukru s
vanilkou.

DUKATOVE BUCHTICKY S VANILKOVYM KREMEM
350 g hladké mouky, 100 g masla, 1 vejce, mléko, 3 IZice cukru, 12 g drozdi, sul, hladka mouka na vyvaleni.

Vanilkovy krém: 2 Zloutky, 4 dl mléka, pil balicku pudinkového prasku s vanilkovou pfichuti, 2 1Zice
cukru, vanilkovy cukr.

Drozdi rozmichame se dvéma Izicemi cukru, kdyz zfidne, pfidame tfi 1Zice vlazného mléka a dvé 1zice mouky,
rozmichame a nechame na teplém misté vykynout. Do misky prosejeme mouku a stil, pfiddme vykynuty
kvasek, vejce, 1zici cukru a polovinu davky rozehifatého masla a mlékem zadélame vlacné tésto. Misku
ptikryjeme utérkou a tésto nechdme vykynout na teplém misté (asi hodinu).

Kdyz tésto zdvojnasobi sviij objem, rozvalime je na valeCky asi 1,5 — 2 centimetry silné a nakrajime je na stejné
dlouhé dilky.

Naskladame je do pekacku vymasténého maslem a promastime je rozehtatym maslem, kdyz je dno pekacku
plné, buchticky pomastime a stejn¢ naskladame i druhou vrstvu (nebo peceme ve dvou pekacéeich jen v jedné
VIStve).

Po vykynuti upeceme buchticky do ¢ervena. Poddvame je teplé, ptelité vanilkovym krémem.

Priprava krému: V casti mléka rozmichame pudinkovy prasek, vlijeme je do ostatniho horkého mléka,
pfidame cukr a uvaiime hladky krém za stdlého michéni. Sejmeme jej z plotynky, doplnime Zloutky
rozkvedlanymi ve 1Zici mléka, vanilkovym cukrem a dobte rozmichame.

LIVANCE
15 g drozdi, 30 g cukru, 250 — 300 g hladké mouky, 1/2 | mléka, 1 vejce, Spetka soli, citronova kura, 100 g tuku
na peceni, na mazani 100 g zavareniny nebo povidel, 50 g tvarohu nebo 30 g masla, skoricovy cukr.

Drozdi rozmichame s troskou cukru a mouky, pfidame ¢ast vlahého mléka, dobfe rozmichdme a zakryté
nechame kynout. Pak pfidame stl, ustrouhanou citronovou kiiru, vejce, ostatni cukr a stfidavé mouku a mléko,
az vznikne hladké té€sto bez zmolkl. Zakryjeme je a nechdme asi pil hodiny kynout. Doliky livane¢niku
vymazeme rozpusténym tukem a pe¢eme v nich tenci livance po obou strandch. Mazeme je zavatfeninou nebo
povidly a sypeme nastrouhanym tvarohem.

MiuZeme je také jen pocukrovat nebo potfit rozpusténym maslem a posypat je skoficovym cukrem.

Muzeme také péci dvojité livance. Do dilku livane¢niku nalijeme jen tenkou vrstvu tésta, kdyz se zapece,
ptiddme kousek zavateniny nebo platek jablka a pokryjeme druhou vrstvou tésta.

Pak livance obratime a dopeceme po druhé stran¢.

LIVANCE S DZEMEM A JOGURTEM
400 g hladkeé moky, asi 1/2 | mléka, 1 vejce, 15 g drozdi, 2 IZice cukru, sil, tuk Iva, dzem,2 kelimky bilého
jogurtu, mouckovy a vanilkovy cukr na posypani.

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, ptidame cukr, vejce, stl a za stalého Slehani ptidavame

po troskach prosetou mouku. Nadobu s fidkym téstem na livance ptikryjeme Cistym ubrouskem

a nechame v teplé mistnosti vykynout. Vykynuté té€sto nalévame na rozehfaty tuk a usmazime

po obou stranach livance.

Potfeme je dzemem, stocime nebo prelozime na pllky, poklademe jogurtem a posypeme mouckovym a
vanilkovym cukrem. Hned podavame.

LIVANCE II.
35 dkg polohrubé mouky, siil, 1 dkg drozdi, 1/2 | mléka, 1 [Zice masla, 1 IZice cukru, I vejce, olej na peceni.



Z mléka odebereme ptl $alku, ptiddme 1zicku cukru, rozdrobené drozdi a udélame kvasek. Ostatni mléko
ohfejeme, aby bylo vlahé, osolime, ptidame cukr, vejce, dobie rozslehdme, ptilijeme kvasek a zamichame
moukou. Tésto ddme na teplo kynout. Jakmile nabude asi o polovinu, pe¢eme livance. Podavame potiené
Svestkovymi nebo borivkovymi povidly a sypeme tvarohem. Podavame teplé.

LIVANECKY S MERUNKAMI

1/2 I mléka, 350 g mouky, (asi 10 vrchovatych IZic) trochu soli, IZicku prdsku do peciva, 2 vejce, 1 vanilkovy
cukr, merunky, tuk na peceni, slehand smetana.

V mléce rozslehame mouku, vejce, kypftici prasek, sul a vanilkovy cukr. Vzniklou hmotu lijeme na vymazany
livane¢nik a po obou stranach peceme.
Hotové poklademe ptilkami merunck a ozdobime uslehanou smetanou.

LIVANCE S JABLKY

suroviny:

500 ml mléka, 200 ml 12% smetany, 1 vanilkovy cukr, Spetka
soli, 20 az 22 IZic hladké mouky, 21 g drozdi, 1 IZice cukru, 3
vejce, 3 az 4 jablka oloupana a nakrajena na kosticky, olej na
smazent, skoricovy cukr na obaleni

MIéko ohiejeme, vyslehame s vejci, obéma cukry, drozdim, soli.
Zaslehame mouku a vsypeme nakrajena jablicka, ktera jen tak
vmichdme, jiz neSlehame. Dame na teplé misto vykynout. Na
oleji smazime malé livanecky, které obalujeme ve skotficovém
cukru.

MAKOVE LIVANECKY
500 ml mléka, 20 g drozdi, 50 g mouc.cukru, 350 g hladké mouky, 50 g mletého maku, 1 IZicky mleté skorice,
sul, 2 vejce, olej na peceni, merunkova nebo malinova marmelada, 200 ml smetany.

Ptipravime kvasek(drozdi, mléko , cukr), zbylé mléko smichame s makem, Spetkou soli, zbylym cukrem,
skofici a Zloutky, bilky vySlehdme na tuhy snih, do makové smési pfiddme vykynuty kvasek, mouku, lehce
vmichame snih a nechame kynout.

Smazime na oleji, potfeme marmelddou a zdobime uSlehanou §lehackou

BRAMBOROVE LIVANCE V TROUBE
Potiebujeme: 1,3 kg brambor, 3 vejce, 200 g hladké mouky, 120 g masla, 120 g mouckového cukru, siil.

Brambory jemné nastrouhdme, pfiddme mouku, vejce a stil. Po promichani klademe tésto 1zici na horky plech a
rozetieme na placku. PeCeme v troubé po obou stranach do zrtizovéni.

Na talife klademe po ¢tyfech kusech na sebe, mezi jednotlivé vrstvy posypeme cukrem a potfeme rozpusténym
maslem.

Ve vlazném mléce rozmichame drozdi, cukr a mouku, po 15 minutdch pfilijeme vejce, osolime, promichame a

znovu nechdme na teplém misté kynout asi 10 minut.

Na panvi nebo livane¢niku rozehiejeme tuk, vlijeme tidké tésticko a peCeme zvolna z obou stran dozlatova.

Na talifi polévame omackou, zdobime tvarohem a kulickami hroznt.

Borivkova omacka: rozmichdme skrob s n¢kolika 1zicemi vody a pfisypeme bortivky

s cukrem, povafime 2 minuty a poddvame.

LIVANCE Z KYSELEHO MLEKA - KYSKY



2 salky kyselého mléka, 1 [Zice cukru, Spetka soli, 2 vejce, 1 1/2 Salku polohrubé nebo hrubé mouky, tuk na
peceni.

MIéko osolime, pridame cukr, zloutky a dobfe rozkvedlame. Pak pfiddme mouku a naposled tuhy snih. Peceme
na dobtfe pomasténém livanec¢niku.

Livance posypané cukrem podavame k ovocnému saldtu nebo k jable¢né péné, nebo je potfeme marmeladou a
posypeme tvarohem.

PALACINKY SE ZMRZLINOU

Suroviny na 10 porci
400 g kompotovanych hrusek, 0, 5 | zmrzliny vanilkove, 20 g
mandli, 300 g cokolady

Tenké palacinky slozime do Satecku a oblozime kompotovanou
hruSkou nakrajenou na platky. Pfidame kopecek vanilkové
zmrzliny a ptelijeme zahtatou ¢okoladovou oméackou.
Posypeme oprazenymi mandlemi nakrajenymi na tenké
lupinky. Thned servirujeme.

PALACINKY S PERINKOU

Ze 4 vajec, mouky, mléka, 2 IZic cukru a Spetky soli udélame tésto na
palacinky. Tvaroh vymichame s cukrem, pudinkovym praskem, jednim
zloutkem, citron. kiirou a cukrem a 1 vanilkovym.

Z pul litru mléka, trochu rumu, pudinkového prasku a cukru uvaiime
pudink. Z bilkli a cukru uslehame tuhy snih.

Palacinky upeceme, naplnime, poskladdme do pekacku, zalijeme
pudingem a na n¢j dame snih z bilkl a cukru. VSe dame zapéct az snih
Zrazovi.

TVAROHOVE OMELETY S JABLKY

250 g tvarohu, 250 g hladké mouky, 3 vejce, 2 dl smetany (mléko, podmasli), 1 IZice oleje, 1 [Zicka prasku do
peciva.

Zloutky utieme s tvarohem, smetanou, pfiddme mouku s praskem do peiva, olej. Opatrné vmichdme uslehany
snih z bilkl a 2 oloupan4, na tenké platky nakrajena jablka. Usmazime na panvi, na talifi sypeme skoficovym
cukrem, podavdme s dobrou marmeladou nebo §vestkovym kompotem.

ZAPECENE PALACINKY

125 g hladkeé mouky, 3 vejce, 1 Zloutek, 1/8 litru mléka, 1/8 litru sodovky, spetka soli.

Postup:

Vsechny suroviny naslehame a nechame 10 minut nabobtnat. UsmazZime 12 tenkych palacinek o priméru 16
cm. Utfeme 250 g tvarohu, 100 g mouckového cukru, 2 Zloutky, 50 g rozinek, citronovou kiiru. Do vymazané
zapékaci misky poloZzime palacinku, posypeme strouhanymi liskovymi ofisky, na ni ddme palacinku potfenou
tvarohem, pala¢inku sypanou kakaem, palacinku potfenou marmelddou a opakujeme. Pti 200 °C zapékame 15
minut.

Ze 2 bilkil a 50 g mouckového cukru uslehdme snih, ozdobné nasttikdme na palacinky

a zapeceme. Poprasime skofici.

TVAROHOVE OMELETY S JABLKY



250 g tvarohu, 250 g hladké mouky, 3 vejce, 2 dl smetany (mléko, podmasli), 1 IZice oleje, 1 [Zicka prasku do
peciva.

Zloutky utfeme s tvarohem, smetanou, ptfiddme mouku s praSkem do peciva, olej. Opatrné vmichdme uslehany
snih z bilkli a 2 oloupand, na tenké platky nakrajend jablka. Usmazime na panvi, na talifi sypeme skoficovym
cukrem, podavame s dobrou marmeladou nebo Svestkovym kompotem.

BRAMBOROVE PALACINKY

1 litr mléka, 800 g predem ve slupce uvarenych brambor, 3 vejce, Spetka soli, 2 IZice cukru,

9 IZic polohrubé mouky, tuk na peceni, povidla, tvaroh, strouhany pernik, zakysana smetana atd. dle chuti
Priprava:

Brambory uvatfime ve slupce den pfedem, oloupEme a najemno nastrouhame. V mléce rozSlehdme vejce, cukr,
stil, mouku (nejlépe se pracuje Slehacem) a nakonec vmichdme najemno nastrouhané brambory. Tésto nechame
asi ¢tvrt hodiny ustat a znovu jednou lehce promichdme vateckou. Na panvi peeme silnéjsi palacinky béznym
zpusobem.

Hotové mazeme povidly, sypeme tvarohem, skoficovym cukrem, strouhanym pernikem, strouhanymi ofechy s
cukrem apod.

Poznamka: kdyby se té€sto hlife otacelo ptidame trochu mouky.

BRAMBOROVE PALACINKY II.

Potiebujeme:
5 dl mléka, 400 g varenych brambor, 2 vejce, IZici cukru, Spetku soli, 3 [Zice polohrubé mouky, tuk, dzem a
skoricovy cukr na posypani.

Uvarené brambory oloupeme, prolisujeme, smichdme se Zloutky, cukrem, osolime a postupné smichame s
mlékem a moukou. Do pfipraveného tésta vimichame snih z bilkti. Tésto lijeme na tukem vymasténou panev a
po obou stranach opeeme dozlatova tenké palacinky. Pak je potieme dZzemem nebo posypeme skoficovym
cukrem a sto¢ime. Poddvame horkeé.

BAVORSKE VDOLECKY

400 g mouky, 2 IZice mouckovéeho cukru, Spetka soli, 20 g drozdi, 1/4 | mléka,
3 IZice masla,?2 Zloutky, 1 IZice rumu, 500 g rostlinného tuku na smazeni, 200
ml smetany ke Slehani, 150 g kompotovanych brusinek, nékolik listecku zelené
maty

Postup:

Do misy prosejeme mouku, cukr a stil. Pfipravime si kvéasek z drozdi,
nekolika 1zic mléka a cukru. V hrnci zahfejeme zbylé mléko a maslo.

Kvések pfilijeme k mouce. Nakonec vmichame zahtaté mléko s maslem,
zloutky a rum a vypracujeme vlacné tésto, které¢ nechame na teplém misté :
odlezet pfiblizn€ 20 minut. Promichame vateckou ne elektrickym Slehacem T Ra a
nechame jesté jednou odpocinout. i SR
Potom nabirame 1Zici té€sto, z n€hoZ vytvarujeme pomoucenyma rukama
koule. Do jejich stiedu vytlacime prsty dilky. Vdolecky usmazime z obou
stran dozlatova v silné vrstve rostlinného tuku. Nechdme vychladnout.
Smetanu uSlehame do tuha. Brusinky nechame okapat. Potom dilky
vdoleckl naplnime brusinkami a §lehackou.

Povrch bavorskych vdoleckt miizeme ozdobit nékolika zbylymi brusinkami
nebo zelenymi snitkami maty.

SKORICOVE KOBLIZKY S JAHODAMI



Ingredience:

25 g drozdi, 45 g mouckovéeho cukru, 220 ml viazného mléka, 2 zloutky, 400 g polohrubé mouky, 1 citron na
citronovou kuru, 1 [IZicka soli, 100 g skoricového cukr na obaleni, ovoce - 500 g jahod (Cerstvych nebo
mrazenych), 80 g mouckového cukru, 1 snitka maty

jogurtova péna: 200 g bilého jogurtu, 250 g rostlinné $lehacky, 50 g¢ mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr,
72 vanilkového lusku, kiira z jednoho citronu

1. drozdi rozmichdme s trochou cukru, rozfedime malym mnozstvim vlazného mléka, ptfidame trochu mouky a
vymichame kvasek, ktery nechdme vykynout

2. vykynuty kvéasek promichdme se zbylymi surovinami (zloutky, mouka, vlazné¢ mléko, citrénova ktira, sil a
cukr) v kypré tésticko a nechdme cca 30 minut vykynout

3. po vykynuti vyvalime na 2 cm vysoky plat a kulatou formi¢kou o primér cca 4,5 cm vykrajujeme mini
koblizky, chvilku je nechame odpocinout a smazime v oleji z obou stran, kratce nechdme okapat na papirovém
ubrousku a jeste teplé obalujeme ve skotficovém cukru

4. jahody nakréjime na kosti¢ky, promichdme s mouckovym cukrem, popiipadé sekanou matou

5. smetanu vysSlehdme do tuha spole¢né s mouc¢kovym cukrem, vanilkovym cukrem

a vanilkou, dobfe promichame s jogurtem a nechame vychladit

6. na talif servirujeme koblizky a kopecek jahod s jogurtovou pénou

VDOLECKY S OVOCNYM JOGURTEM

0,5 kg polohrubé mouky, 5 dl mléka, 120 g masla, 4 IZice cukru, 1 Zloutek,olej, ovocny jogurt

Postup:

Z drozdi, vlazného mléka, trochu mouky, cukru a soli si piipravime kvasek, ktery nechame vzejit na teplém
misté. Pak do zbytku mouky ptfidame Zloutek, zbytek mléka, rozpusténé maslo a kvéasek. Tésto dobte
propracujeme a nechame vykynout. Na valu z néj rozvalime asi 7 cm vysoky plat, ze kterého vykrajujeme
kolecka a ta nechame jesté 15 minut vykynout. Pak do kazdého udélame dulek a dilkem doli dame vdolecky
do rozpaleného oleje a opeceme z obou stran dozlatova. Hotové vdoleCky zdobime ovocnym jogurtem s
cukrem.

BRAMBOROVE VDOLKY S POVIDLY

300 g hrubé mouky, 150 g strouhanych varenych brambor, 1 vejce, 1 Zloutek, 20 g drozdi, 100 ml mléka, siil,
olej, 100 g povidel, slehacka

Postup:

Z drozdi, trochy mléka a ¢asti mouky udélame kvasek, ktery nechame vykynout.

Strouhané vafené brambory smichame s moukou, mlékem, vejcem, zloutkem, soli a kvdskem a vypracujeme
hladké tésto, které nechame vykynout. Pak ho rozvalime na 2cm silny plat, ze kterého vykrajujeme kolecka. Ty
pak ve vrstveé oleje osmazime na obou stranach dozlatova. Pak potieme povidly, ozdobime $lehackou a
podavame.

VDOLKY S HRUSKOVYMI POVIDLY

1 bal.drozdi, 250 ml mléka, IZicka cukru, 500 g hl. mouky, 100 g rozpustéeného masla, také na plech a na
potieni, Spetka soli, 1 vejce.

Ozdoba: hruskova povidla, strouhany tvrdy tvaroh, §lehatka nebo 1pfibinacek. Z drozdi, 150ml mléka a
cukru nechte vzejit kvasek. Do misy prosejte mouku se soli, ptidejte zbytek mléka, vejce, maslo a kvasek.
Zadélejte tésto a nechte hodinu kynout. Vytvarujte vdolky pomoci 1Zice a na vymazaném plechu je nechte jesté
15 min.kynout. Vdolky pak upecte v troubé dozlatova na 180°C. Jesté horké je potirejte rozpusténym maslem a
nakonec je pomazte povidly, posypte tvarohem a ozdobte §lehackou nebo pribinackem Lehce pocukrujte.

LANGOSE Z KEFIRU



700 g hladké mouky, 1/2 | kefiru, 1 kostka kvasnic, 2 vejce, siil, olej na smazeni

Postup:

Do mouky nasypeme sul, ptidame kefir, vejce, vykynuty kvasek a vymichdme hladké tésto, které nechame 1
hodinu kynout. Z tésta vykrajujeme bochanky, roztdhneme na placku a usmazime na oleji dozlatova.
LANGOSE potfeme keupem, ve kterém jsme rozmichali prolisovany esnek a posypeme syrem. SLADKE
LANGOSE potfeme rozpuiténym méslem, posypeme cukrem a skofici.

SMAZENE COPANKY

40 g mouckového cukru, 20 g drozdi, spetka soli, 250 g proseté hrubé mouky,200 ml mléka, 30 g zmékleho
masla, 2 Zloutky, 1 IZice rumu, hrubd mouka, olej na smazeni, mouckovy cukr, svazek maty na ozdobeni
Postup:

Do hrnecku vsypeme trochu cukru, drozdi, sil, 1/2 1zice mouky, zalijeme 50 ml mléka a dobie rozmichame. Na
teplém misté nechame vzejit kvasek. V mise tfeme zméklé méslo s cukrem do pény, postupné zaslehame
zloutky, zbylou mouku, kvasek, ptidame mléko a rum. Vypracujeme tuzsi tésto hladké, jeho povrch poprasime
hrubou moukou, zakryjeme utérkou a nechame asi 1 hodinu kynout. Nakynuté tésto vyklopime na pomouceny
val a rozkrajime na 12 dili. Ty pak jeste rozd€lime na dva kousky, ze kterych vyvalime valecky a splétame je
spolu. Copanky nechame asi 3 minuty kynout na vale. Mezitim rozpalime olej a copanky postupné smazime z
obou stran dozlatova. Sypeme je mouckovym cukrem a pied podavanim ozdobime listky maty.

VDOLKY S POVIDLY

500 g polohrubé mouky, 15 g drozdi, 60 g cukru, 250 ml mléka, 1 vejce, 1 IZice oleje, povidla, I tvaroh, 1
vanilkovy cukr, cukr moucka dle chuti

Postup:

Do mouky ptiddme postupné vejce, cukr, siil, 1zici oleje, vykynuty kvasek a mléko. Vypracujeme hladké tésto,
které nechame vykynout. Potom vyvalime silngj$i plat a vykrajujeme vdolecky, které nechame asi 15 min
nakynout. Palcem udélame do stiedu vdoleckt dilek (touto stranou vkladame do oleje) a smazime ve vyssi
vrstve oleje z obou stran dozlatova. Tvaroh smichame s cukrem, van. cukrem a zfedime mlékem. Vdolecky
zdobime povidly a tvarohem.

BAVORSKE VDOLECKY

500 g hrubé mouky, 100 g masla, 50 g cukru, 1 vejce, 1/4 [ mléka, 20 g drozdi, spetka soli, citronova kiira, 150
g masla, rybizova zavarenina, 1 smetana na slehani, maslo na smazeni

Postup:

Z drozdi, 1zicky mouky, 1zicky cukru a trochy mléka zadélame kvasek. Pak tfeme do pény cukr, maslo, vejce a
strouhanou citronovou kiiru. Pfiddme prosetou mouku se Spetkou soli a vykynuty kvasek. Tésto propracujeme,
ptikryjeme utérkou a ddme do teplého mista kynout. Vykynuté vyvalime na pomouceném vale na plat asi 1/2
cm silny a skleni¢kou vykrajujeme koleCka. Nechame jesté chvili kynout. Pak rozehtejeme maslo, vdolecky do
ného vlozime a do kazdého vdolecku udélame dilek. Smazime nejprve pod poklickou, po obraceni poklicku
sundame. Vychladlé plnime (do dilku) zavatfeninou a zdobime Slehackou.

TVAROHOVE VDOLECKY

Ingredience:

250 g mekkého tvarohu, 100 ml mléka, 1 PL piskového cukru, 15 g drozdi, trochu polohrubé mouky, siil,

1 vejce, mouckovy cukr na posypani.

Piiprava:

V misce utieme Zloutek s mékkym tvarohem, cukrem a Spetkou soli. Pfiddme ve vlazném mléce rozmichané
drozdi a tolik mouky, aby vzniklo tuzsi tésto. Nechdme vykynout a z vykynutého tésta tvotime vdolecky, které
vkladdme do vrouciho tuku a smazime dozlatova. Odlozime je na papirovy ubrousek, ktery odsaje ptebytecny
tuk. Jesté horké vdolecky posypeme cukrem a podavame teplé i studené.

Do tésta mtizeme piidat rozinky nebo drobn¢ pokrajené kandované ovoce, napt. ananas. Vdolecky mtizeme
pottit zavatreninou, ozdobit kopeckem slehacky a posypat nastrouhanym tvrdym tvarohem.

LIVANCE



300 g mouky, 1/2 | mléka, 100 g masla, 2 vejce, IZice drozdi, sil, 50 g cukru, olej

Postup:

Do vlazného mléka vmichdme mouku, ptiddme rozpusténé maslo, cukr, osolime, pfidime rozdrobené drozdi,
umichame fidké tésto a nechame v teple vykynout. V livane¢niku rozpalime olej, nalijeme tésto a livance po
obou stranach dozlatova opeCeme. Mazeme marmelddou, povidly, sypeme tvarohem nebo livance obalime
ve skoficovém cukru a zdobime Slehackou.

MASOPUSTNI KOBLIHY

400 g polohrubé mouky, 200 g hladké mouky, spetka soli, 8 Zloutkii, 3 IZice mouckového cukru, 100 g masla,
0,3 | mléka, kostka drozdi (42 g), 3 [Zice rumu, marmeldda na napln sdadlo (nebo olej) na smazeni

Postup:

Do vlazného mléka vsypeme lzici cukru, 1zici mouky a rozdrobime drozdi. Nechame vzejit kvasek. Mouku
smichame se zbylym cukrem, Spetkou soli, vzeslym kvaskem a zméklym méslem, v némz jsme uslehali
zloutky. Tésto ditkladné propracujeme vareckou, piikryjeme utérkou a nechame asi hodinu kynout. Pak té€sto na
vale vyvalime asi na 1 cm silnou placku, vykrédjime kolecka, 1zickou naneseme marmeladu, nejlépe
meruinikovou, prazdnym koleckem piekryjeme, okraje stiskneme sklenickou nebo tvotitkem a ptresahujici tésto
odkrojime.

Jesté chvili nechame kynout a mezitim si rozehiejeme vyssi vrstvu tuku (nejlépe ve fritéze), aby v ném koblihy
plavaly. Smazime po obou stranach dozlatova. Usmazené koblihy pocukrujeme.

PIROZKY PLNENE MERUNKAMI Z LISTOVEHO TESTA

Postup:

Susené merunky oplachneme v teplé vod¢, dame je do kastrolu, zalijeme vatici vodou, aby byly ponotfeny a
vatime je 10 minut, pak je ddme okapat na sito.

Pirohy pfipravime z kupovaného listkového tésta.

Rozvalime tésto na pruh silny asi ptil centimetru a tvotitkem vykrajujeme kolecka, ktera lehce navlhcime
vodou. Doprostied kazdého koleCka dame trochu nadivky, kterou posypeme cukrem. Nadivku ptikryjeme
druhym koleckem a pevné stiskneme okraje, aby se té€sto dobie spojilo.

Pirohy pak urovnédme na plech navlhéeny vodou, potfeme rozSlehanym vejcem a pe€eme v troubé€ asi 15 minut.

BRAMBOROVE VDOLKY

750 g varenych brambor, 20 g drozdi, 1 IZice cukru, I vejce, 1,5 dl mléka hrubd mouka podle potreby, tuk na
smazeni a sul

Postup:

Brambory nastrouhame, ptidame Spetku soli a pfiddme drozdi rozpusténé v mléce spolecné s cukrem.
Promichame a postupné ptidavame mouku tak, aby vzniklo tuzsi té€sto. Tésto nechame vykynout v teple a
vyvalime na pomou¢néném vale na 1,5 cm silny plat. Skleni¢kou nebo vykrajovaci formickou, kterou pribézné
namac¢ime do mouky aby se tésto na ni nelepilo, vykrajujeme kolecka, ktera smazime v rozpaleném tuku. Po
usmazeni klademe vdolky na talit vystlany ubrousky, které vsaji pfebyte¢ny tuk. Hotové vdolky namazeme
dZzemem, tvarohem apod. a pocukrujeme mouckovym cukrem.

BRAMBOROVE LIVANCE

300 g varenych brambor, 500 g hladké mouky, 2 1/2 dl mléka, 2 Zloutky, 40 g drozdi, 3 IZice oleje, 180 g
mletého mdku, 190 g mouckového cukru, 60 g sadla, siil

Postup:

Brambory nastrouhdme, pfiddme Spetku soli, mouku a promichame. Na véle rozprostfeme, doprostifed udélame
dilek, do kterého vlijeme vlazné mléko, 1zici cukru, drozdi, mirné promichame a nechame vzejit kvasek. Potom
vypracujeme na vlacné tésto a nechame pod vlhkou utérkou v teple vykynout. Tésto davkujeme 1Zici na
namazany plech na malé porce a nechame znovu chvili nakynout. Nakynuté porce upeeme ve sttedné vyhtaté
troubé, po upeceni namocime do horké vody a obalime ve smési maku a cukru. Naservirujeme na talite,
pokapeme tukem a posypeme makem a cukrem.

TRESNOVE LIVANCE



1 I mléka, 500 g hladkeé mouky, 5 vajec, 20 g kvasnic, 300 tresni, vanilkovy cukr, siil, cukr, skrobova moucka,
olej, slehacka

Postup:

Vlazné mléko smichame s vejci, kvasnicemi, vanilkovym cukrem, Spetkou soli a hladkou moukou. Zpracujeme
na fidsi tésto, které nechame vykynout. Vypeckované, rozptlené tfesné povaiime v malém mnozstvi vody,
osladime a zahustime Skrobovou mouckou. Z tésta peceme livance, do kterych hned po naliti na panev vtla¢ime

okapané tfesn¢. Livance peCeme z obou stran. Hotov¢ livance pied podavanim polijeme tfesiovou omackou a
zdobime Slehackou.

BORUVKOVE LIVANECKY

1/4 I mléka, I vejce, 2 IZice piskového cukru, 15 g drozdi, 1 spetka soli 150 g polohrubé mouky, tvaroh,
boruvky, maliny a jahody na ozdobeni, tuk na smazeni

Postup:

Do hrnce vlijeme 1/4 1 vlazného mléka, ptidame vejce, cukr, siil, mouku a rozdrobené drozdi. Rozmichdme a
nechame vykynout. Na tukem vymazaném livane¢niku livance z obou stran osmazime do zrizovéni. Hotové
livance potfeme tvarohem, zdobime bortivkami (dZemem) a ostatnim ovocem.

SYROVE LIVANECKY

200 g strouhaného syra, 250 g mouky, 4 dl polotucného mléka, 20 g drozdi, 2 vejce, 1 Spetka soli, olej na
smazeni

Postup:

Z vlazného mléka, soli, drozdi a mouky vypracujeme tésto, priddme Zloutky a nechdme asi 20 minut kynout na
teplém misté. Vmichdme strouhany syr, tuhy snih z bilk{i, lehce promichdme a na vymasténé panvi smazime
malé livanecky.

Podévame je horké se zeleninovym salatem.

BOZI MILOSTI

Ingredience:

300 g hladké mouky, 70 g mdsla, Spetku soli, 2 IZice praskového cukru, 3
Zloutky, 6 IZic smetany, 2 [Zice rumu.

Postup:

Ze vsech ingredienci vypracujeme hladké tésto. Vyvalime z néj plat a
radylkem vykrajujeme riizné tvary. Vykrajené kousky usmazime a horké
obalime v cukru s vanilkou.

OMELETA BILKOVA

Ze dvou bilkt uslehame snih, pak do ného zamichame zlehka 2 1zice
cukru, 1 1zici hrubé mouky. Mizeme dat trochu kokosu. Vlijeme na
mastnou panev, asi za 5 minut je v troub¢ upecena.

V troub¢ neobracet, miize se péct i na panvi, ale tam obratit.

PALACINKY S TVAROHEM

5 dl mléka, 200 g polohrubé mouky, 2 vejce, sul, 80 g oleje.

Napln:

250 g tvarohu, 1-2 Zloutky, 80 g cukru, 1 dl mléka.

Z mléka, vajec, Spetky soli a mouky vymichdme hladké tésticko. Pomoci malé sbéracky lijeme tésto do panve
vytené olejem a upeceme tenké palacinky. Tvaroh dobie naslehame s cukrem, zloutky a mlékem. Upecené
palacinky potirdme Slehanym tvarohem a sto¢ime. Palacinky mzeme téZ potirat dZemem, napt. malinovym
nebo jahodovym.

Palac¢inky samotné jsou dosti chudé bilkovinami. Hojnost jich pfinasi tvaroh s vaje¢nymi zloutky.

PALACINKY
300 g hladké mouky, 1/2 | plnotucného mléka, 2 zloutky, Spetka soli.



Do mouky lijeme pomalu mléko a dobé promichdme. Pak ptidame Zloutky a Spetku soli a stale michdme, aby se
netvotily zmolky. Tésticko musi byt fidké. Nabérackou nalévame tésto na horkou, vymasténou panvicku,
kterou pohybujeme tak, aby se tésto rozlilo po celé plose a smazime.

Pak obratime lopatkou nebo §ir§im nozem a smazime po druhé stran¢.

Jesteé teplé mazeme pikantni zavateninou a sto¢ime.

PALACINKY II.

5 dl mléka, 200 g polohrubé mouky, 2 vejce, siil, 80 g oleje.

Pomoci malé sbéracky lijeme tésto do panve vytiené olejem a upeceme tenké palacinky. Tvaroh dobie
naslehame s cukrem, Zloutky a mlékem. Upecené palacinky potirdme Slehanym tvarohem a sto¢ime. Paladinky
muzeme téZ potirat dZzemem, napt. malinovym nebo jahodovym.

PALACINKY L.
1 vejce nebo 2 Zloutky, 30 g cukru, spetka soli, 1/2 | mléka, 200 g hladké mouky, na peceni asi 50 g tuku, 200 g
zavareniny, vanilkovy cukr.

Vejce nebo zloutky, cukr, stl a trochu mléka rozslehame, stfidavé ptiddvame mouku a mléko a to vzdy tak,
abychom rozmichali mouku v hustsim téste, které pak zfedime. Nechame chvili odpocinout, pak panev
nahfejeme, vymazeme tukem a lijeme na ni nabérackou v tenké vrstve tésto, které jesté¢ pohybem panve
rozlijeme po jejim dné. Po opeceni palacinku obratime a dope¢eme i po druhé stran¢€. Horké skladdme na sebe
do misy a zakryjeme poklici, aby ztistaly teplé. Namazeme je zavatreninou, sto¢ime, pocukrujeme vanilkovym
cukrem a podavame.

Vynechame-li zavateninu, slozime palacinky jako satecky na misu, hodné je pocukrujeme

a pokapeme citronovou stavou.

SVATECNI KOBLIHY

6 zloutkil, 60 g cukru, 2 vanilkové cukry, 1/8 [ smetany, 300 g hladké mouky,trochu soli, 11Zice pomerancové
stavy, 1lzice rumu, 20 g drozdi, mléko na kvasek, merunikova zavarenina, tuk na smazeni

Postup:

Zloutky, cukr, vanilkovy cukr a vlahou smetanu utfeme do pény a promichdme s prosetou, zahi‘atou moukou,
vzeSlym kvéskem z drozdi , s pomerancovou Stavou, soli a rumem.

Dobie propracujeme a tésto nechame na teplém mist¢ kynout. Potom je na pomou¢néném vale rozvalime na
tloustku asi 2 cm a vykrdjime 40 kolecek (na 20 koblih). Doprostted kazdého druhého kolecka ddme kopecek
zavareniny a piekryjeme je prazdnym koleckem nepomoucenou stranou. Okraje pritlacime a mensim tvotitkem
vykrajime koblihy.

Pfenddame je na pomouc¢nénou teplou utérku, prikryjeme dalsi utérkou a nechdme na teplém misté znovu
kynout. Koblihy smaZzime v dostatecném mnozstvi tuku aby plavaly, nejdiive vrchni stranou. Hotové nechame
odkapat a pted podavanim je posypeme vanilkovym cukrem.

KOBLIHY

600 g hrubé mouky, 4 zloutky, 70 g cukru, 0,3 | mléka, 40 g drozdi, 1 citron, 2 IZice rumu,

80 g tuku, merunkovy dzem, olej na smazeni

Postup:

Do casti vlazného mléka rozdrobime drozdi, trochu cukru a trochu mouky, promichame

a kvasek dame na teplé misto vykynout. Do zbylé davky mouky ptidame zloutky, zbytek cukru, trochu soli, citronovou
kiru, mléko, rozehtaty tuk, davku rumu a vykynuty kvasek. Promichame a propracujeme na hladké a tazné tésto, které
nelepi na misu, prikryjeme utérkou a dame do tepla vykynout. Po vykynuti vyklopime tésto na pomouceny val a
rozvalime na plat 1 cm tlusty, naznac¢ime na ném kolecka, do jejich stiedu dame 1zicku dzemu a ptikryjeme dal$imi
vypichnutymi kolecky, které pritiskneme na okrajich ke spodnimu kolecku. Vypichova¢em vykrajime koblihy,
narovname je na pomouceny val a opét dame vykynout. Vykynuté koblihy vkladame do horkého oleje a smazime po
obou stranach do ¢ervena. Smazené koblihy posypeme mouc¢kovym cukrem. Podavame s bilou kavou.

BABICCINY KOBLIHY




420 g hladké mouky, 30 g masla, 30 g cukru , 6 Zloutkii, 30 g drozdi, 350 ml viazné smetany, trochu citronové
kiiry, povidla ¢i zavarenina, olej na smazeni, mouka na vysypani valu

Postup:

Drozdi rozdrobime do 4 1zic vlazné smetany, pfiddme troSku cukru a nechame vzejit kvasek. Maslo, cukr a
zloutky vyslehame do pény a ochutime citronovou kiirou. Pak v mise smichame s moukou, kvaskem a
smetanou a vymichdme hladké té€sto. Na pomoucnéném vale tésto rozvalime, vykrajime kolecka, naplnime je
zavateninou a zabalime do tvaru koblih.

Ty pak na vale nechame kynout 25 min. poté je obratime a znovu nechame 25 min. kynout. Smazime v
rozpaleném oleji (nejlepsi je koblihy fritovat).

KOBLIHY II.
360 g mouky, 28 g drozdi, 100 g cukru, 100 g masla, 4 Zloutkii, 2 [Zic rumu,
200 ml mléka, trochu citronové kiiry

KOBLIZKY

30 dkg mouka psenicna hladka, 30 dkg mouka psenicna polohrubd, 10 dkg cukr moucka, 2 Zloutky, 5 dkg
madaslo, 3 dkg drozdi, podle potieby mléko polotucné, vanilkovy cukr, 3 IZice rumu, trosicku citronova kiiry, 3/4
IZicky sil, 2 bilky

Postup:

Utteme cukr, Zloutky a maslo. Poté ptidime mouku a kvasek z drozdi, vlazného mléka

a trochy cukru. Pfiddme vanilku nebo vanilkovy cukr a troSicku citrénové kiry. USlehdme snih z bilkd, ktery
pridame do tésta spolu se Spetkou soli a rumem nebo slivovici (nejsou nutné, ale po jejich ptidani budou
koblizky méné nasakovat tukem).

Nechame pofadné vykynout a smazime ve vyssi vrstvé rozpaleného oleje, az jsou koblizky krasné nafouknuté a
zlaté.Podavame pocukrované, s kopeckem marmelady, povidel, tvarohu nebo Slehacky na vrsku.

SLOVENSKE PAMPUCHY

30 dkg mouka psenicnad hrubad, 1 [Zice mouka pSenicna hladka, 2 dl mléko polotucné,

3 [Zice cukr krupice, 2 - 3 dkg drozdi, 5 dkg maslo, 3 Zloutky, 1 [Zice rum Spetka soli, olej rostlinny na smazeni
Postup:

Do vlazného mléka zamichame 1zici hladké mouky, 1zici cukru a drozdi a nechame vykynout kvéasek. Mezitim
vyslehdme zbyly cukr, Zloutky a maslo do hladké hmoty, pfiddme hrubou mouku, stl, rum a kvasek.
Zpracujeme tésto - je malinko tidsi - a nechame vykynout. Tésto kyne pomérn¢ dlouho, i pies hodinu. Potom
dame na panev hodné¢ oleje, mozno snad i do fritovaciho hrnce, nemém zkuSenost. Podle babicky je dobré
pridat do oleje aspon 1zici pravého sadla, neptepaluje se. Olej nechame dobie zahtat, pak zmirnime teplotu asi
na dvé tfetiny (mam 9 teplotnich stupnii a smazim na 6). LZickou vykrajujeme z tésta malé kulicky - asi 3-4cm
a vkladame do oleje, obracime a vyndavame na sitko. Pfesvédc¢ime se, zda jsou hotové tak, ze jednu rozlomime.
MiuZzeme pocukrovat nebo mazat marmelddou, nebo pojidat jen tak. Nékdo maci v rumu a cukru.

SMAZENE ROHLICKY

250 g tvarohu, Spetka soli, 1/2 balicku suseného drozdi, 50 ml mléka, 2 Zloutky, 50 g masla, 250 g hladké
mouky, tuk na smazeni

Postup:

Z tvarohu, soli, drozdi rozmichané¢ho v mléce, zloutkii, masla a mouky vypracujeme tuhé tésto, které nechame
vykynout. Potom ho rozvalime, nakrdjime na trojuhelnicky a sto¢ime do tvaru rohlikti. Jesté chvili nechame
kynout a usmazime. Tepl¢€ je posypeme mouckovym cukrem.

VDOLKY

4 Zloutky, 500 g polohrubé mouky, 50 g masla, 1 vanilkovy cukr,1 [Zice citronové stavy,
3 IZice rumu, kvasek, 40 g kvasnic, 1dl mléka, trochu cukru a soli



Postup:

Z ptisad a kvasku zadélame tésto jako na buchty. Nechame 30min. kynout, potom zpracujeme a vykrajené
vdolky nechame jesté pckné vykynout. PeCeme pomalu, nejlépe ve fritovacim hrnei, musime otacet. Upecené
vdolky potieme pikantni marmelddou, zdobime §lehackou nebo Slehanym sladkym tvarohem.

VDOLKY PECENE V TROUBE

500 g hladkeé mouky, 25 g drozdi, 1/4 | mléka, 2 [Zice piskového cukru,spetku soli, 80 g masla

Postup:

Do proseté mouky udélame dulek, do kterého rozdrobime drozdi, pfiddme cukr a trochu vlahého mléka,
nechame vzejit kvasek. Pak pfidame zbytek ingredienci tuk musi byt rozpustény -a vypracujeme vlacné tésto,
které nechame kynout. Po vykynuti odkrajujeme lzici tésto a pomastényma rukama aby se tésto nelepilo,
vytvatime bochanky, které vkladame na plech vylozeny pecicim papirem. Povrch potieme rozpusténym
maslem a peceme ve stfedné vyhtaté troubé dozlatova. Pokud by se zdalo, Zze vdolky Spatné hnédnou miizeme
je jeste jednou béhem peceni potiit maslem.

VDOLKY POVIDLOVE

20 g cukru, 250 g polohrubé mouky, 1/4 | mléka, 20 g tuku, drozdi, 1 vejce, 100 g tuku na smazeni, 50 g
povidel, sl

Postup:

Drozdi rozetfeme s cukrem, 1zici mouky a trochou mléka. Kvasek nechame kynout 5 minut.

Do misy dame zbytek mouky, siil, rozpustény tuk, kvasek, vejce a teplé mléko. tuzsi tésto) Nechame vykynout.
Potom tésto vyvalime na pomoucené desce, vykrajime koleCka, nechdme opét troSku vykynout a smazime po
obou stranach na rozpaleném tuku (100% tuk).

OVESNE LIVANECKY

100 g polohrubé mouky, 2 vrchovaté IZice ovesnych viocek, 1 vejce, 1/4 | mléka,20 g cukru, 15 g droZdi, Spetka
soli

Postup:

Drozdi rozdrobime do hrnku, ptidime trochu mléka, 1zici cukru a 1zici mouky nechdme vykynout kvasek.
Ostatni sypké pfisady dame do misy, pfidame vykynuty kvéasek a mléko

a zadé€lame lité te€sto. Nechame asi 20 minut kynout a potom lijeme na livane¢nik a opékame

z obou stran. Hotové livanecky mazeme zavatreninou a zdobime tvarohem nebo jogurtem.

KOBLIHY BEZ KYNUTI

2 1/2 hrnku hladké mouky, 1 mala majonéza, 3 zZloutky, 1 hrnek mléka, Spetka soli, kostka drozdi, 4 kostky
cukru, troska rumu

Postup:

Uhnéteme tésto, tvarujeme koblihy a smaZime v rozpaleném oleji.

JIDASKY

500 g polohrubé mouky, 1 | mléka, 30 g drozdi, 100 g rostlinného tuku, 70 g cukru, 2 Zloutky, spetka soli,
citronovd kiira, 1 vanilinovy cukr, 1 Zloutek na potreni tésta , tuk na vymazani plechu

Postup:

Do mensi misky rozdrobime drozdi, rozmichdme se Spetkou cukru, 1zici mouky a nékolika 1Zicemi vlazného
mléka. Kvasek ptikryjeme a na teplém misté nechdme 10 — 15 minut vykynout. Rostlinny tuk utfeme s cukrem,
ptidame Zloutky, vanilinovy cukr a trochu strouhané citrénové kiiry. Pfiddme vykynuty kvéasek, mouku, Spetku
soli, vlazné mléko a zad€lame tésto. Dobte vypracované tésto (hladké, nelepkavé) lehce poprasime moukou,
ptikryjeme Cistou utérkou a nechame na teplém misté asi hodinu kynout. Vykynuté tésto pfemistime na
pomoucnény val a rozvalime na asi 2 cm silny plat. MenSim kulatym tvofitkem na koblihy ¢i sklenkou
vykrajujeme kolecka. Ryhovanym ozdobnym koleckem ¢i zdobnym nozem na nich vytvoiime miizky,
pfendame na vymazany plech a nechame jesté asi 20-30 min kynout. Potom potfeme Zloutkem a v dobte
vyhtéaté troubé upeCeme do ¢ervena. Vychladlé roziizneme, potfeme maslem a medem a pocukrované
podavame.



Také miizeme z tésta nakrajet a vytvarovat dlouhé valecky, rizné€ je zatocit, pottit zloutkem, posypat loupanymi
sekanymi mandlemi a upéct.

KOBLIHY ZE SLEHANEHO TESTA

1/4 I mléka, 30 g drozdi, 50 g cukru, 500 g hladké nebo polohrubé mouky, 4 Zloutky, sul, vanilka, citronova
kitra, 1 IZicka rumu nebo punce, 80 g masla, 150 — 200 g zavareniny, 1 a 1/2 kostky ztuzeného pokrmového tuku
na smazeni

Postup:

Z osminy litru mléka, drozdi, jedné 1zice cukru a asi 150 g mouky udélame tidsi kvasek a ddme jej vykynout.
Do kotliku na snih dame zloutky, cukr, druhou osminku mléka a Slehame ve vodni 1azni az hmota zhoustne.
Touto hmotou a kvaskem zadélame mouku, pfidame stl, vanilku, citrénovou kiiru, rum nebo punc a vlahé
maslo. Zpracujeme vlacné tésto a dame je vykynout. Pak obvyklym zptisobem vykrajujeme a plnime koblihy a
smazime je

LIVANCE PLNENE JABLKY

300 ml mléka, 2 vejce, 80 g mouckového cukru, 100 g varenych prolisovanych brambor, 100 g tvarohu, 200 g
hladké mouky, 20 g drozdi, Spetka soli, jablka

Postup:

Do 50 ml vlazného mléka rozdrobime drozdi a nechame je rozpustit. Do zbyvajiciho mléka rozbijeme vejce,
pridame stl, cukr, vykynuté drozdi a zamichdme. Zapracujeme prolisované brambory a tvaroh. Nakonec za
stalého michani ptisypavame mouku. T€sto nechdme na teplém misté vykynout. Rozehiejeme livanecnik,
vymastime tvofitka, do kazdého dame trochu tésta, na né polozime platek jablka a zalijeme téstem. Smazime
pomalu po obou stranach, hotové sypeme mouckovym cukrem smichanym s mletou skofici.

LIVANCE

600 g hladké mouky, 0,8 | mléka, 3 vejce, 60 g cukru, 30 g droZdi, siil, citronova kiira, skorice, merunkovy
dzem, tvaroh na strouhadni, tuk

Postup:

Do vlazného mléka vmichame mouku, cukr, vejce, citrébnovou kuru a rozdrobené drozdi a smés dobie
promichdme az vznikne husté tésticko. Mirn¢€ osolime a dame na teplo vykynout. Livane¢nik vymastime tukem,
postavime na ohen, po dobrém rozehtati nalijeme nabérackou do dilka tésticko a po zapeceni obratime. Rizové
livance vyjmeme, opét vymastime livane¢nik a stejnym zptisobem pokraéujeme v peceni dale. Cést livancii
obalime v cukru se skofici a ¢ast potieme merunikovym dZzemem a posypeme nastrouhanym tvarohem.

K livancim podavame bilou kavu.

LIVANCE SPALDOVE

15 g kvasnic, 2 IZice cukru, 30 dkg Spaldové celozrnné mouky, 1 | mléka, Spetka muskatovéeho kvetu, 1 IZice
citronove stavy, 2 dkg masla, 1 dkg soli, 2 vejce, olej na peceni, cukr s mletou skorici na obaleni, zavarenina a
tvaroh na pomazani.

Postup:

Suroviny ddme do pekarny, zapneme program TESTO. Poté, co tésto zdvojnasobilo sviij objem, vmichame do
n¢j tuhy snih uslehany z bilkli a nechame jesté trochu kynout. Zkynuté tésto pak lijeme do dilki vymasténého
livane¢niku a pe¢eme z obou stran dozlatova.

Sypeme cukrem se skofici ¢i mazeme tvarohem smichanym s marmeladou.
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