aolplacin]e

~ kuchyrisky robot




concept




hnétaci metla

A-metla

balonova metla

mixér se sklenénou
tepluvzdornou
nadobou

mlynek na maso

struhadlo



Tradicni ¢eska vanocka

Honzovy buchty

Vonava babovka

Malinovo - ostruzinovy dezert
Schwarzwaldsky visnovy dort

Snéhové pusinky

Houbova polévka

Jahodovy koktejl

Karbanatky se Svestkovou omackou

Zavin s mletym masem a listovym Spenatem,
sypany sluneénicovymi seminky

Pastika

Bramboraky

Marocky mrkvovy salat ke grilovanému masu
Okurkova polévka



Tradicni ceska vanocka

INGREDIENCE

* 42 g drozdi

° 100 g krupicového cukru
* 250 ml mléka

* 500 g polohrubé mouky

* 1 Izi¢ka soli

* 2 zloutky

* 125 g masla

* 1 citrén (nejlépe v BIO kvalité)
* 1 vejce na potirani

¢ platky mandli na posypani

POSTUP

Do hnétaci nddoby rozdrobime drozdi
(mélo by mit pokojovou teplotu) a zasy-
peme cukrem. Balonovou metlou (na nej-
niz§i stupeni) vymichédme v hladkou kasi.
Misu vyjmeme, pfilijeme trochu vlazného
mléka a zaprasime moukou. Pfikryjeme utér-
kou a na teplém misté nechdme cca 20
minut kynout.

Do druhé nddoby nasypeme proséatou polo-
hrubou mouku a pfiddme sul. Vlijeme kva-
sek, pfiddme Zloutky, teplé mléko, rozehraté
maslo (nesmi byt horké!) a strouhanou kiru
z dobfe omytého citrénu. Pokud méte radi,
muZzete pridat i hrozinky nebo kandované
ovoce.

Pomoci hnétaciho hdku vypracujeme hladké
tésto, které se nelepi na stény misy.

Pod pfikrytou utérkou nechdme cca 3 ho-
diny kynout. BEhem této doby 2 - 3krét va-
feckou promichame.

Na pomoucéeném véle rozdélime tésto na 9
stejné velkych ¢asti (pro dokonale stejné
copy muzete pouzit kuchynskou véhu), ze
kterych vyvélime stejné velké copy (hady).




Spodni ¢ast vanocky pleteme ze 4 dilg,
stfedni ze tii a horni ¢ast ze zbyvajicich dvou
cop, které sto¢ime dohromady.

Postupné preneseme na plech vylozeny pe-
¢icim papirem a posklddédme na sebe.
Konce podto¢ime dospodu k plechu. Po-

tfeme rozslehanym vajickem a posypeme
mandlemi.

Nakonec vanoc¢ku pomoci ostrych $pejli na
nékolika mistech zpevnime, aby se nam ,ne-
rozjela”.

Ve stfedné vyhfaté troubé peceme dozla-
tova.

Honzovy buchty

INGREDIENCE

* 21 g drozdi

* 120 g krupicového cukru

® 250 ml mléka

* 500 g hladké mouky

e 1 lzicka soli

* 1 vejce + 1 Zloutek

* 20 g vanilkového cukru

* 60 g masla

* sadlo nebo maslo na vytfeni pekace
a potieni buchet, mouckovy cukr
na posypani upecenych buchet
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POSTUP

Do hnétaci nddoby nasypeme prosatou
mouku, udéldme v ni dualek, rozdrobime
drozdi (mélo by mit pokojovou teplotu), za-
sypeme lzi¢kou cukru, zalijeme trochou vla-
zného mléka, zakryjeme utérkou a nechame
vzejit kvasek.

K vybéhnutému kvasku pfidéame zbytek vla-
hého mléka s rozpusténym maslem, vejce,
Zloutek, stil a pomoci hnétaciho haku vypra-
cujeme hladké tésto, které se nelepi na
misu.




Poprasime moukou, zakryjeme utérkou a ne-
chédme kynout alespon hodinu, béhem ky-
nuti 2x promisime.

Z vykynutého tésta vyvalime hada, rozkré-
jime na jednotlivé dilky, které plnime népl-
némi a dobfe uzavieme. Vkldddme do
pekace vymasténého saddlem nebo méaslem
uzavfenou stranou smérem dold. Kazdou
buchtu ze vSech stran pomazeme, aby se
vzajemné neslepily.

Peceme ve vyhfaté troubé pfi 170 °C dozla-
tova.

Jesté teplé buchty mizeme potfit rozpusté-
nym maslem smichanym s rumem.
Nechdme vychladnout, pred podavanim
buchty pocukrujeme mouckovym cukrem.

INGREDIENCE DO NAPLNI

TVAROHOVA NAPLN

* 250 g tvarohu

* 1 lzice rozinek

° 1 Zloutek

e vanilkovy a krystalovy cukr podle chuti

* citronova kura a Stava

° rum

VSechny suroviny vlozime do hnétaci na-
doby a pomoci misici A-metly vy$lehdme
hladkou napln.

MAKOVA NAPLN

* 3 dl mléka

* 60 g cukru

e tlueny hiebicek

* mleta skofice

* 150 g mletého maku
° rum

Mléko svafime s cukrem a kofenim, vsy-
peme mak, dochutime rumem a odstavime.
Nechame vychladnout.

POVIDLOVA NAPLN

* 250 g Svestkovych povidel
e tlueny hiebicek

* mleta skofice

° rum

Povidla smichdme v hnétaci nddobé s kore-
nim a dochutime rumem.



Vonava babovka

INGREDIENCE

* 2 hrnky polohrubé mouky

* 1 hrnek cukru krystal

* 1 hrnek mléka

* % hrnku oleje

* 2 vejce

¢ 1 bali¢ek vanilkového cukru

* 1 bali¢ek prasku do peciva

e strouhana citronova kira

e vanilka

¢ olej a hruba mouka nebo kokos
na vymazani babovkové formy

POSTUP

VSechny suroviny vlozime do hnétaci na-
doby a pomoci misici A-metly nechdme
alespon 5 minut slehat.

Tésto vlijeme do vymazané a vysypané ba-
bovkové formy a ve stfedné vyhiaté troubé
upeceme do zlatova.




Malinovo - ostruzinovy dezert

INGREDIENCE
* 0,5 kg mrazenych malin
* 0,5 kg mrazenych ostruzin
* 150 g krupicového cukru
¢ 2 kelimky zakysané smetany
* 2 luciny
e 2 smetany ke slehani (33%)
* 2 balicky vanilkového cukru
* 2 balicky tmavych Bebe susenek
* 100 g mandlovych lupinkt
° maslo
e tycinky, bila ¢okolada na ozdobeni
* poharky nebo sklenice
(cca 12 ks po 150 ml)

POSTUP

Maliny spolec¢né s ostruzinami a cukrem po-
vafime a nechdme vychladnout.

Do hnétaci nadoby vlozime zakysanou sme-
tanu, lucinu a vanilkovy cukr a pomoci misici
metly dikladné vyslehame.

Balonovou metlou uslehdme ve druhé na-
dobé dotuha slehacku, kterou pak opatrné
vmichadme do oslazeného krému.

Na panvi rozehfejeme maslo, a rozdrcené
BEBE susenky spolu s mandlemi oprazime.
Nechame vychladnout.

Do pohérkd opatrné navrstvime svarené vy-
chladlé ovoce, na né&j vychlazeny krém se
Slehackou a povrch zasypeme drti ze suse-
nek a mandli.

Dezerty ozdobime bilou ¢okolddou nebo
poharovymi tycinkami, v sezéné borlvkami.




Schwarzwaldsky visnovy dort

INGREDIENCE

KORPUS PRUMER 24 CM
* 5 vajec

* 100 g cukru krupice

¢ 1 vanilkovy cukr

* 100 g hladké mouky

* 2 vrchovaté lzice kakaa

* 3 lzZice oleje

e 3 lzicky prasku do peciva

VISNOVA NAPLN

* 400 g mrazenych (nebo cerstvych
vypeckovanych) visni

e 3 lzice cukru krupice

* 1,5 lzice kukufiéného skrobu

* 150 ml vody

NA DOKONCENI

* 500 ml slehacky

* 1 ztuzovac slehacky
e ¢okoladové hoblinky

POSTUP

Do hnétaci nddoby rozklepneme celé vejce,
a spolu s cukry je pomoci balonové metly
vyslehdme do pény. Pak postupné priddme
olej a nakonec pomalu opatrné vmichédme
mouku smichanou s praskem do peciva
a kakaem.

Peceme na 150 stupnil cca 25 minut. Poc-
kédme, az trochu vychladne a vyjmeme
z formy. Nechdme UplIné vychladnout.

Na visriovou napln rozmichame v ¢asti vody
kukufi¢ny skrob, zbytek nalijeme na visné
s cukrem a privedeme k varu. Pfidame vodu
se Skrobem a za stdlého michani povafime
cca 10 minut do zhoustnuti. Michdme
opatrné, aby visné zustaly celé. Nechédme
vychladnout. Po vychladnuti ndpli zhoustne.
Uslehame 500 ml slehacky se ztuzovacem.
Z visnové néaplné si stranou odlozime 12
péknych celych visni a 3 Izice naplné na po-
treni korpusu. Zbytek néplné prendame do
cukrarského sacku s ustfizenou Spickou.
Druhy sacek naplnime polovinou Slehacky
se ztuzovacem.

Korpus jednou rozfizneme. Spodni ¢ast po-
tfeme visnovou néaplni. Na ni nastfikdme
sackem soustfedné kruhy. Casti mezi §lehad-
kou vyplnime visriovou néplni z druhého
sacku.



(vznikne barevny ter¢, kde se stfidaji bilé sle-
hackové a cervené visiové kruhy)

Trochu Slehacky si v séd¢ku ponechédme na
dozdobeni vrchni &asti dortu.

Priklopime hornim dilem korpusu a cely dort

o

potfeme zbylou $lehackou. Boky i povrch
dortu posypeme ¢okolddovymi hoblinkami.
Na povrch pak nastfikdme 12 slehackovych
pusinek a kazdou ozdobime jednou visni.
Déme vychladit.
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Snéhové pusinky

INGREDIENCE
* 300 g cukr moucka
* 4 bilky

POSTUP

Bilky vyslehdme pomoci balonové metly do
tuha, poté za stélého slehani priddvame po
¢astech cukr.

Plech na peceni vymazeme maslem, a cuk-
rarskym sackem tvarujeme pusinky.
Peceme, nebo spise susime, pfi 100 - 150 °C
asi 15 minut a poté ztlumime asi na 50 °C
a jesté asi 10 minut susime. Tim, Ze teplotu
snizime, docilime toho, Ze pusinky zdstanou
bilé.

Snéhové pusinky Ize podéavat i namocené
v ¢okoladé nebo do tésta po vyslehani pri-
michat kokos.




Houbova polévka

INGREDIENCE
* 500 g cerstvych lesnich hub
nebo hlivy ustficné
e kmin, sul (pepf¥)
¢ 1 cibule, nakrajena na kosticky
¢ 500 g brambor, oloupanych
a nakrajenych na mensi kostky
* 50 g masla + 20 g na duseni hub
* 40 g hladké mouky
* 1 baleni 12% smetany (pokojova teplota)
¢ zelena petrzelka na ozdobu,
nebo restovany pérek (nemusi byt)

POSTUP

Cerstvé houby ocistime, oplachneme, osu-
Sime a pokrajime.

Ve vétsim hrnci na masle (20 g) zpénime ci-
buli, orestujeme a priddme houby. Osolime
a posypeme kminem, mlzeme pfidat pepf.
V pfipadé potreby podlijeme trochou vody
a nechdme dusit. Poté, co houby zméknou,
priddame brambory a zalijeme cca 1 | vody.

W

Privedeme k varu a vafime, dokud brambory
nejsou mékké.

V malém kastrolku si z 50 g mésla a hladké
mouky pripravime svétlou jisku, kterou zali-
jeme cca 200 ml vody. Ddkladné rozmi-
chdme a povafime, poté pfiddme do
polévky. Povafime spolecné asi 15-20 min.
Cast polévky miizeme pomoci mixéru rozmi-
xovat.

Polévku zjemnime smetanou a podle chuti
dosolime. Uz nenf treba vafrit.

MizZeme ozdobit posekanou zelenou petr-
Zelkou nebo restovanym pérkem.
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Jahodovy koktejl

INGREDIENCE
* 1 | plnotu¢ného vychlazeného mléka
* 2 hrsti zralych jahod, omytych
a zbavenych stopky
e podle chuti cukr (nemusi byt)

POSTUP

Jahody vlozime do mixéru, pfilijeme mléko
a rozmixujeme. Podle chuti dosladime
a znova promixujeme. Pfi podavani mdzeme
pohéry nebo vyssi sklenice ozdobit jedlymi
kvitky, matou nebo bazalkou a brékem.




Karbanatky se Svestkovou omackou

INGREDIENCE

KARBANATKY

* 500 g pfedniho masa ze zvéfiny (jelen,
srnec, danék)

* 1 houska

* 50 g slaniny

* 2 vejce

e 2 velké cibule

e sul

° pepf

e 1 strouzek c¢esneku

* 2 Izice rajského protlaku

° majoranka

* olej na smazeni

* podle potieby strouhanka

|@L‘7

POSTUP

Predni maso z plece, krku apod. vykostime,
pokrajime na malé kousky a umeleme zaro-
ven s namocenou vymackanou zemli.
Priddme na kosticky nakrajenou slaninu, stl,
koreni, vejce, Cesnek, protlak a vée zpracu-
jeme v tésto. Je-li potfeba, pridédme i trochu
strouhanky. Tvofime karbanatky a smazime
je po obou stranach na oleji.




INGREDIENCE POSTUP

SVESTKOVA OMACKA Z mésla a mouky si pfipravime jisku. Do ni
* 20 g masla postupné vmichadme Svestkové povidla a cca
* 10 g hladké mouky 500 ml vody. Pfidame citronovou kiiru a stl,
* 200 g Svestkovych povidel cukr a kofeni podle chuti. Asi 20 minut ne-
¢ stl a cukr podle chuti chédme povafit. Pfed podavanim vmichame

e Y2 |zicky strouhané kury z biocitronu, sko-  alkohol.
fice, pfipadné i mlety hiebicek a badyan

* 1 lzice rumu i slivovice + bylinky
na ozdobu (nemusi byt)

Zavin s mletym masem
a listovym spenatem, )
sypany slunec¢nicovymi seminky

INGREDIENCE

e listové tésto

* 300 g listového Spenatu

* 150 g veprové plece

* 150 g predniho hovéziho masa
* 3 strouzky ¢esneku

* 1 suSena chilli papricka

* 3 lzice smetany ke slehani

* sul, pepf
L * 1 vejce
@ ° olej
¥ * cibule
16




POSTUP

Veprové i hovézi maso pokrajime na mensi  Listové tésto rozvalime, poklademe $pena-
kousky a umeleme. Na oleji zpénime na-  tem a masovou smési a zavineme.

drobno pokrajenou cibuli, pfidédme na-  Navrch potfeme vajickem a posypeme slu-
jemno pokrajenou chilli papri¢ku, vlozime  necnicovymi seminky.

maso, osolime a opepiime a nechdme cca  V troubé rozehiaté na 200°C upeceme do-
15 min podusit. zlatova.

Listovy Spenét spafime, lehce podusime

spole¢né s najemno nasekanym ¢esnekem

a pfidédme smetanu.
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Pastika

INGREDIENCE

* 400 g kufecich jater

* 150 g masla + 50 g na zavérecné zaliti

¢ 1 prolisovany strouzek ¢esneku

¢ 1 Salotka, nasekana

¢ 1 velka snitka tymianu + na ozdobu

* Spetka cinského koteni péti viini (koupite
v supermarketech nebo ve specializova-
nych obchodech s kofenim)

* 2 Izice smetany ke Slehani

e stl a pepf

* opecené platky bagety a naloZzeny zeleny
pepf k podavani

POSTUP

Jatra dukladné odistime. Ve velké hlubsi
panvi zahfejeme kousek masla a osmah-
neme na ném Salotku s cesnekem; dvé mi-
nuty staci. Pak pfimichdme ¢inské koreni péti
vini a tymian. Nechdme minutu rozvonét,
pridéme jatra a opec¢eme je dohnéda - pfi
zméacknuti by méla zdstat pruznd, uvnitt rd-

Zov4, ale zéroven nesméji byt syrova.
Pfesuneme smés do mixéru a promixujeme
na pastu. Pfiddme zbyvajici maslo, smetanu,
sul a pepr a jesté nékolika pulzy promi-
chame. Nyni pastiku mizeme protfit sitem -
ziskdme naprosto hladkou a sametovou
smés. Pastiku rozdélime do Sesti malych
misek a dikladné uhladime.

Rozpustime 50 g maésla, nechdme vychlad-
nout a prelijeme jim pastiku. Ozdobime
tymidnem a nechdme v chladu ztuhnout.




Bramboraky

INGREDIENCE

e 750 goloupanych brambor

© 200 ml horkého mléka

¢ 100 g hladké mouky

* 1 vejce

® 4-6 strouzkl cesneku, rozetienych

* 1 vrchovata Izicka suSené majoranky
* 100 g uzeniny, nakrajené

e 2 jarni cibulky, pokrajené na kolecka
e sul

¢ sadlo na smazeni

POSTUP

Brambory nastrouhdme na braborakovém
struhadle. Nechame je tfi minuty stat a pak
z nich vymackéame vodu. Zalijeme je horkym
mlékem a priddme ostatni suroviny kromé
sadla. Promichame.

V panvi rozehrejeme Izici sadla. Nalijeme na
néj mensi nabéracku tésta a spodni stranou
nabéracky ho rozetfeme. Pri stfedni teploté
smazime po obou stranach dozlatova.




Marocky mrkvovy salat
ke grilovanému masu

INGREDIENCE

* 800 g mrkve, oloupané a nastrouhané
na hrubé nudlicky

* 2 |zice chermouly

* 2 lZice olivového oleje

e Stava z 1 citronu

* stl a pep¥

Na kofenici smés chermoula:

* 150 ml olivového oleje

* 1 lzice mletého fimského kminu

e 2 lzicky koriandru

e kira a §tava z 1 citronu

* 2 1Zicky mleté sladké papriky

e 2 strouzky ¢esneku, nasekané

* $petka drceného chilli (Ize vynechat)
* 2 hrsti matovych listi, nasekanych

POSTUP

V mise promichdme vSechny ingredience,
aby se mrkev s korenici smési dobfe propo-
jila. Osolime a opepfime.

Saldt mdzeme pripravit az dvé hodiny pre-
dem a uchovat jej v chladnicce.




Okurkova polévka

INGREDIENCE

¢ 1 kg bilého jogurtu nebo kysaného mléka

* 1 vétsi salatova okurka

e 2 strouzky ¢esneku

* stil a pepf (mlze byt i bily) na dochuceni

* 1 lzice olivového oleje a hrst sekanych
vlasskych ofechl k podavani (nemusi byt)

e 4 |zice cerstvého nasekaného kopru

POSTUP

Okurku nakrouhdme na platkovém stru-
hadle na jemné platky.

Spojime s rozs§lehanym mlékem ¢ijogurtem,
utfenym cesnekem a dochutime soli a pe-
prem. Ddme vychladit. Pfed podavanim ma-
Zeme polévku zakdpnout olejem a posypat
orechy i koprem. Servirujeme s chlebem.
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