VELIKONOCNI
SKOLKO-

r ‘-‘
N

KUCHARK A’

Ve spolupraci s Vami, mili rodice, dnes vychazi velikono¢ni Skolko-kuchatka.
Dé&kujeme za vaSe recepty a prejeme, at’ si spolecné se svym ditkem vyberete néktery
Z nabizenych receptil a uzijete si s usmévem spolecné chvile pfi pe€eni.

Kolektiv MS Na Pohoti




Velikonoce

Velikonoce jsou nejvyznamngjsi kiestansky svatek, oslava zmrtvychvstani JeZise Krista a
pohanské slavnosti jara. Datum velikono¢nich svatku vzdy piipada na prvni ned€li po prvnim
jarnim upliku.

K velikono¢nim tradicim patii Ctyficetidenni pust, coz je doba stiidmého Zivota a piiprav na
Velikonoce. Doba odpirani navazuje na masopustni oslavy, které jsou naopak obdobim vydatného
jidla, tance a veseli. Koncem i vrcholem tohoto veseli je Masopustni ttery s maskarnim priavodem.
Pust zacina Popelecni stiedou, ktera navazuje na Masopustnim utery, a jeho smyslem je o€isténi
organismu. Pust vrcholi poslednim tydnem pted Velikonocemi. Z nasi kuchaiky si muzete vybrat
z mnoha receptil, co dobrého si dat o velikono¢nich svatcich. Protoze s velikonocnimi svatky jsou
spjaté ruzné tradice a zvyky, tak jsme recepty sefadily tak, aby odpovidaly tradicim velikonoénich
dni. Oslava Velikonoc trva celych padesat dni a vrcholi svatodusnimi svatky, tzv. Letnicemi.

Velikonoéni svétky za¢inaji Modrym pondélim, kdy se vsichni pustime do uklidu.
Nasleduje Sedivé Uitery a my spoleéné s nasimi détmi vymeteme viechny pavudiny z koutd.

je den, kdy Jidas zradil JeziSe. V tento den by mélo jidlo vypadat jako
nepovedené a nevzhledné. Dtive hospodynky piipravovaly vétSinou rizné druhy placek nebo
bramboraky, které zamérné pii otaceni rizné potrhaly, od toho se objevil nazev ,,trhanec”. POZOR!
V tento den se na nikoho neskared’te, jinak vam to pry uz zlstane! Na jidelnim stole by neméla
chybét nadivka. A kdyz pocasi dovoli, muzete ji obohatit mladymi koptivami, Spenatem nebo
medvédim cesnekem.

Zeleny ctvrtek byl podle tradic vétSinou ve znameni mladé jarni zelené (mladé kopiivy,
petrzelka, medvédi Cesnek, Spenat, feficha, lusténiny). Jidla z téchto bylin méla lidem zarucit zdravi
po cely rok. Zaroven se peklo sladké pecivo, zvané Jidase, které melo pripominat provaz na kterém
se obé¢sil Jidas. Podle tradice se jiddSe potiraji medem a jedi se na Zeleny ¢tvrtek pred vychodem
slunce. Ma to pry upevnit zdravi, ale i zajistit ochranu pied nebezpecim jako je ustknuti hadem a
pichnuti vosou.

Na by se mél dodrzovat nejptisnéj$i plst, coz ma piipominat ukiiZovani JeziSe
Krista, nemélo by se jist maso! V tento den se dfive piipravovalo jen jedno jidlo — zeleninova
polévka nebo lusténiny. Pist bylo mozné narusit pokrmem z ryby.

je den kdy se kone¢né najite. Hlavnim jidlem by méla byt velikono¢ni nadivka (tzv.
sekanina), tentokrat obohacenda mletym a uzenym masem. Hospodynky zacaly péct vénce,
bochanky, mazance a velikono¢niho beranka na BoZi hod velikono¢ni. Oproti dneSni dobé vSak
nesladily cukrem, ale pouZzivaly sladkou smetanu. Mazanec plnily tvarohem nebo ho namacely do
vina. Mazanec je sladké pecivo s rozinkami, které se peCe jiz od 18.stoleti. Ma kulaty tvar
pfipominajici slunce a na vrSku se nafizne do kfiZze (pro pfipomenuti ukiiZovani JeZiSe Krista).
Velikono¢ni beranek miize mit spoustu riznych podob a mize byt z riizného tésta. V kiestanstvi je
beranek jednim ze symbolt Jezise Krista (on jako beranek obétovany za spasu svéta).
Chlapci si o Bilé soboté pletli pomlazky z mladého vrbového prouti a dévc€ata zdobila vajicka.

Na BozZi hod velikono¢ni (nedéle) velikonoéni svatky vrcholi. V tento den se slavi Vzkiiseni
(Zmrtvychvstani) JeziSe Krista. Jako polévka se poddva masovy vyvar a jako hlavni chod rtizné
upravené, vétSinou ovsem pecené jehnéci, teleci nebo kiizleci maso. Na slavnostné prostieném stole
by také nemél chybét beranek.

Cervené (velikonoéni) pondéli se neslo ve znameni vajiek, ktera jsou symbolem nového
zivota. V tento den se jedlo leh¢i jidlo, dé€lavala se vajickova pomazanka, vajickovy salat nebo
vajickova tlatenka. Od ¢asného rdna chodili chlapci svymi ru¢né pletenymi pomlazkami vyslehat
dévcata, aby je omladili a vyhnali z nich nemoci a lenost. Na oplatku dostavali malovana, krasné



zdobena vajicka. Na slavnostnim stole by rozhodné nemélo chybét sladké pecivo, pernicky, ¢i bozi

milosti.
Skareda streda
TRADICNI NADIVKA
Ingredience:
o 5 rohliki
o ] vetsi hrnek teplého mléka dle mnozstvi peciva
o 4 koprivy

pazitka nebo petrzelka

30 dkg anglické slaniny nebo uzeného
S vajicek a vice

sul

pepr

Postup:

Nakrajime rohliky na kostky nebo kolecka, sparime teplym mlékem, pridame nasekané koprivy,
pazitku nebo petrzelku, osolim, opeprim, nakrajim na kosticky slaninu a vSe spojim rozslehanym
vajickem. Pridavam k pecenému kuratku a pecu cca 45 minut. Zalezi na vrstve nadivky

TRADICNI TRHANEC

Ingredience:

280 g polohrubé mouky

Spetka soli

50 g vanilkového cukru

500ml mléka

4 vejce

3 IZice masla

mouckovy cukr na posypani

hrst rozinek (predem namocenych v rumu) + na posypani
jablecné pyré k podavani

Postup:

1.

N

Mouku prosejeme a smichame se Spetkou soli a vanilkovym cukrem. Mléko a Zloutky
proslehame a vmichame k mouce. Pripravené tésticko, které by melo mit hustsi konzistenci,
nechame odpocinout asi 20 minut.

Mezitim uslehame snih z bilkii a pak ho zlehka vmichame do tésta.

Na panvi rozehiejeme maslo a vlijeme pripravené tésto. Posypeme ho rozinkami. Priklopime
poklickou a nechame zatahnout. Pak trhanec otoc¢ime a pozvolna opékame, dokud se cely
nepropece. Nakonec ho pomoci vidlicky natrhdme na mensi kousky. Rozdélime na talire,
posypeme cukrem a rozinkami. MuzZeme podavat s jablecnym pyré.



BRAMBORAKY
Ingredience:
500 g brambor
5 strouzkii cesneku (podle chuti)
100 g hladké mouky
2 vejce
100 ml mléka
2 [Zice cerstvé majoranky (nebo 1 IZice susené)
sul, pepr
e sddlo na smazeni
Postup:
Brambory oloupejte, nastrouhejte na struhadle nahrubo a vymackejte. Pridejte k nim ostatni
ingredience a diikladné promichejte, aby se vse spojilo V tésto. Na panvi rozpustte sadlo a osmazte
brambordky dozlatova z obou stran. Prebytecny tuk nechte odsat na papirovych utérkach. Pred
podavanim bramborak natrhejte a naaranzujte na taliri takovy pékné nepékny trhanec.

STAROCESKY TRHANEC
Ingredience:
o 2[Zice rozinek
o 3 [Zice rumu
e 6 vajec
e 60 g mouckového cukru
o 150 ml plnotucného mléka
e 100 ml zakysané smetany
e 100 g polohrubé mouky
o ] sacek vanilkového cukru
o 50 gmasla
o Spetka soli
Dusena jablka:
e 2 jablka
e 100 g krupicového cukru
o 50 gmasla
o 50 gmandli
Postup:

1. Rozinky proplachneme horkou vodou. V misce je zalijeme rumem a nechame bobtnat.
Zloutky vyslehame s mouckovym cukrem, mlékem a zakysanou smetanou. Pak do této smési
peclive vmichame mouku. Tésto nechame odlezet asi 20 minut.

2. Mezitim omyjeme jablka a nakrdjime je na platky. Do panve se silnym dnem vsypeme cukr a
na mirném ohni ho nechdame zkaramelizovat. Pak vmichame mdslo a asi 50 ml vody.
Viozime platky jablek a polovinu rozinek a na mirném ohni varime asi 2 minuty. Sundame
Z ohné. Mandle oprazime nasucho na panvi.

3. Dokoncime trhanec. Do odlezelého tésta vmichame zbylé rozinky i s rumem, ve kterém byly
nalozené. Uslehame bilky s vanilkovym cukrem a Spetkou soli na tuhy snih a vmichame jej
do testa. V panvi zahiejeme % masla, vlijeme % tésta a opékame do ztuhnuti. Pak trhanec
obratime a dopeceme. V panvi ho roztrhame vidlickou a servirujeme na talir
S karamelovymi jablky a prazenymi mandlemi. Stejne pripravime i zbylé 3 porce.



Zeleny Ctvrtek

JIDASE
Ingredience:
e 500 g hladkeé mouky
e 70 g masla (nerozpusteného, pokojové teploty)
o 2 Zloutky
e 300 ml smetany na vareni
e 80 g cukru (krupice)
25 g drozdi
troska soli (4 Q)
e citronova kiira
Na potreni:
e 1vejce
o 2 [Zice medu

o | [Zice masla
Postup:
Promichejte drozdi, IZicku cukru, [Zici mouky a 100 ml vlazné smetany a nechte vzejit kvdsek.
Vsechny ostatni suroviny odmérte do misy. Prilijte kvasek, promichejte a zpracujte dohromady na
hebké nelepivé testo. Potom hnétte 5-10 minut, az bude tésto hladké a pruzné jako plastelina (v
robotu to bude rychlejsi). Propracované tésto zformujte do koule, ulozte do misy, zakryjte folii a
nechte zhruba hodinu kynout, az nabude dvojnasobného objemu. PaK tésto vyklopte, prohnétte,
vyzente z nej vzduch a rozdélte na 24 stejnych dilkii. Z kazdého dilu vyvalejte valecek dlouhy kolem
20-25 cm a tenky jako malicek. Stocte do uzliku a kladte na plech vylozeny pecicim papirem
(uvedeny pocet je na 2 plechy). Smotané uzliky potrete vejcem rozslehanym s 2 [Zicemi vody a
nechte jesté 20 minut trochu vykynout. Troubu zatim predehrejte na 190 stupiii. Vykynuté uzliky
znovu potrete vejcem a viozZte do trouby. Pefte 15 minut, az nabydou, zezlitnou a zpevni.
Doporucuju péct jen jeden plech.
Med ohrejte, az bude horky. Odstavte, vhodte do néj maslo nakrdjené na kosticky a michejte, dokud
se nerozpusti. Vznikne husta medova omacka, kterou pak potiete upecené jidasky ihned po vyndani
z trouby. Cim diiv po upeceni jidase medem potrete, tim bude lepkavost mensi. Potiené pecivo
nechte chvili chladnout na plechu, pak ale presuiite na mrizku. Zkuste vydrzet, az jidasky
vychladnou zcela.

ORECHOVE JIDASKY
Ingredience:

e 500 g polohrubé mouky
100 g masla
70 g cukru
2 zloutky
250 ml mléka
30 g drozdi
1 hrst nahrubo nasekanych orechi
Spetka soli

e rozehraty med + 1 vejce na potreni
Postup:
Z drozdi, casti mléka, IZicky cukru a IZicky mouky zadélame kvasek, ktery nechame vzejit. Mezitim
utreme maslo s cukrem a Zloutky do pény. Pridame spetku soli, mouku, vzesly kvasek, orechy, mléko
a zadélame tuzsi tésto, které nechame v teple prikryté utérkou alespon 30 minut kynout. Vykynuté
testo rozkrajime na kousky, ze kterych vyvalime dlouhé valecky a stacime je do spiraly. Potreme
rozslehanym vajickem a nechame jesté chvili na plechu kynout. Peceme v dobie vyhraté troubé.
Hotové jidasky potirame medem.




VELIKONOCNI JIDASKY

Ingredience:

Na

o 0 06 0 06 0 0 0 0 o o

otreni:

1 kg hladké mouky
1 kostka drozdi

80 g cukru krupice
100 g masla

3 vejce

asi 300 ml mléka
200 g mletych orechii nebo mandli &
1 vanilkovy cukr
citronovd kiira

50 g masla

2 IZice medu

40 ml rumu

mouckovy cukr na posypani

Postup:

Do viazného mléka rozdrobime drozdi, se Spetkou cukru a dvéma IZicemi mouky ho zamichame a
nechame na tepléem misté asi 10—15 minut vybéhnout. Do velké misy s moukou pridame vejce,
vanilkovy a krupicovy cukr, rozpusténé mdslo, nahrubo posekané mandle ci orechy, prilijeme
kvasek a dobre propracujeme. Pokud je tésto prilis tuhé, prilijeme trochu vlazného miléka. Jakmile
je testo spojené, prelozime je na val, dobre propracujeme do hladka a pod utérkou nechame na
teplém misté alespon 30 minut vykynout. Testo musi zvetsit sviij objem IX. Z tésta tvarujeme uzliky,
housticky, preclicky a na plechu nechame 15 minut kynout. Peceme na 200 °C asi 10 az 15 minut.
Potreme medem smichanym s mdaslem a rumem a pocukrujeme.

JIDASE

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky
30 g drozdi

250 ml vlazného mléka
120 g masla

100 g krupicového cukru
2 Zloutky

sl

1 vejce na potreni

med

Postup:

1.

2.

Z trochy mléka, mouky, IZicky cukru a drozdi pripravime kvasek, ktery nechame vzejit a pak
ho pridame do prosaté mouky s cukrem a spetkou soli.

Pridame maslo a Zloutky utrené do peény, podle potieby zredime viaznym mlékem a
vypracujeme hladké nelepivé tésto. Nechame ho vykynout na teplém misté.

Z testa nakrajime kousky, udélame valecky (silné asi jako prst a asi 20 cm dlouhé) a stacime
je do spiradlek nebo do uzlu, mizeme zdobit rozinkami ¢i orisky.

Plech vyloZime pecicim papirem a pripravené kousky na néj premeseme. Nechame jesté
mirné vykynout, potieme rozslehanym vejcem a upeceme ve vyhraté troubé dozlatova. PoO
Upeceni jesté horké potireme maslovackou rozehrdatym medem (klasicka varianta) nebo
posypeme mouckovym cukrem.



HRASKOVY KREM
Ingredience:

o 1 ks stredné velké cibule
1 [Zice olivového oleje
400 g cerstvého hrasku (muze byt i mrazeny)
Spetka kari
podle chuti siil a pepr
1 [ zeleninového vyvaru nebo vody
100 g smetany na vareni

e opeceny chléb nebo krutony
Postup:
Ocisténou cibuli si nakrdjime nadrobno a zpénime na IZici olivového oleje. K cibuli nasypeme
hrasek a promichame. Zadklad polévky zalijeme vyvarem nebo vodou a varime do mékka. Poté si
cast hrasku odebereme stranou a zbytek rozmixujeme. V tuto chvili je polévka pripravend pro ty
nejmensi (muzeme jim tam pridat trochu jogurtu,).
Do rozmixované polévky vrdtime odebrany hrasek, dochutime soli, peprem a kari korenim. Nakonec
viijeme smetanu a velmi kratce povarime. Na taliri miizeme dozdobit cerstvou nasekanou pazitkou a
opecenym chlebem.

SPENATOVA HASTRMANKA

Ingredience:
o 150 g Spenatového protlaku
o [ Imléka

o 2 [Zice masla
e 4 natvrdo uvarena vejce
o sul
Postup:
Spendtovy protlak rozpustime v mléce, osolime, pridime mdslo a krdtce povaiime. Poddvime
S natvrdo uvarenymi vejci, kterd rozkrojime na poloviny nebo nakrajime na kosticky.

SPENATOVA POLEVKA
Ingredience:

o | hrst kaderavku
1 ks cibule
3 strouzky cesneku
1 ks fenyklu
4 hrsti Cerstvého Spendatu
3 snitky celeru rapikatého
1 brambora
1,2 [ kureciho vyvaru
sul a pepr
limetkova Stava
repkovy olej

e na ozdobeni orechy a seminka
Postup:
Cibuli a cesnek nakrajejte nadrobno, kaderavek a bramboru na kousky, fenykl na prouzky, celer na
platky. V hrnci rozpalte olej a orestujte cibuli a cesnek. Pak pridejte zbylou zeleninu, kratce ji
opecte a zalijte vyvarem. Osolte, opeprete a varte, dokud nejtuzsi kousky nezméknou, nemélo by to
trvat déle nez 20 minut. Pak polévku rozmixujte dohladka, doladte limetovou Stavou, ozdobte
orechy, seminky a podavejte.




Velky patek

BRAMBORACKA S KOPRIVOU
Ingredience:
e 300 g brambor
e 1cibule
o 2 strouzky cesneku
o 2 hrsti drobné nasekanych mladych kopriv
o petrzelka
o 50gmasla
o 3 [Zice polohrubé mouky
e fmin, pepr a siil
Postup:

Brambory ocistime a nakrajime na kosticky, drobné nakrdajime cibuli, utfeme cesnek a spolu
S kminem dame varit do 1,5 | vody. Zvlast nasucho do ruzova oprazime mouku a kdyz jsou
brambory meékké, polévku ji zahustime. Povarime. Pridame oprané a drobné nasekané koprivy a
nechdame prejit varem. Pridame maslo, nasekanou petrzelku a dochutime soli a peprem.

PSTRUZI PECENI S JARNI ZELENINOU
Ingredience:
e 4 pstruzi

10 strouzku cesneku

100 g masla

1 biocitron

500 g zeleného chrestu

200 g cherry rajcatek

hrst listkit majoranky
o sul a mlety cerny pepr

Postup: -

1. Pstruhy ocistime, oplachneme a osusime. Ctyii strouzky cesneku oloupeme a utieme se soll.
Touto smési potireme pstruhy z obou stran i uvnitr. Opeprime je a naskladame do velkého
hlubokého plechu vylozeného pecicim papirem.

2. Polovinu masla nakrdjime na platky a rozlozime na pstruhy. Polovinu citronu nakrdjime na
meésicky a pridame do pekace spolu se zbylymi neoloupanymi strouzky cesneku. Viozime do
vyhraté trouby a peceme pri 180 °C asi 20 minut. Pak do pekace prilijeme citronovou Stavu
Z druhé poloviny citronu a jesté na 5 minut vratime do trouby dopéct.

3. Oloupeme chrest, stonky jen v dolni poloviné. Ve vysokém hrnci privedeme k varu osolenou
vodu. Chrest do ni vlozime tak, aby hlavicky koukaly ven, a varime asi 4 minuty. Pak ho
vyndame a vioZime do studené vody. Rajcatka oplachneme a prekrajime na poloviny. Zbylé
mdslo rozpustime v panvi a krdatce na ném opeceme rajcata a vareny chrest, jen aby se
prohraly. Pak zeleninu rozdeélime na talire se pstruhy a pokapeme vypekem.




VELIKONOCNI BYLINKOVA POLEVKA
Ingredience:

o hirst mladych kopriv, mladé petrzelky a popence
trochu libecku, chudobka a nékolik listu fialky
50 g madsla
2 Zloutky
2 [Zice hladké mouky
1/8 sladké smetany
2 rohliky
Spetka muskatového kvétu
sl

e maslo na osmazeni kosticek rohlikii

Postup:
VSechny bylinky opldachneme vodou, jemné nasekame a podusime na 7> davky mdsla. Zalijeme
vodou. Privedeme do varu a zahustime jiskou, kterou jsme pripravili z druhé poloviny masla a
hladké mouky. Dobie provarime. Po 15-20 minutich polévku zjemnime smetanou, dochutime
muskatovym kvétem, soli a vmichame Zloutky. Uz nevarime. Podavame s osmazenymi kostickami
rohlikii.

PISKOTOVY BERANEK
Ingredience:
na 1 vejce patri
o 30 g polohrubé mouky
e 30gcukru
o [ [Zice vrouci vody
Délame ze 4 vajec a kdyz trochu tésta zbyde, udélame par muffinii. §

-

Postup: : 7 4 =
Oddelime bilky od Zloutkii a bilky vyslehame tak, aby kdyz otocime misu nad hlavu, nic nevypadlo.
Pro Filipka je to vidy velka sranda a napéti, jestli nahodou nebude mit bilkovou Cepici. Vyslehané
bilky odlozime stranou a jdeme pracovat se zloutky. Do Zloutkii jeste, nez zacneme Slehat, pridame
vrouci vodu a rychle proslehdme, aby se v nich zacaly tvorit velké bubliny a hmota rychle zvétsila
sviij objem. Potom prisypeme cukr a mouku smichanou se [Zickou prasku do peciva. Do takto
vyslehanych a pripravenych Zloutkii pomalu vmichame stérkou bilky a opatrné vse promichdame.
Testo v predehraté troubé peceme zhruba 25 minut pri teploté cca 130 °C.

Vychladlému berankovi udélame okolo krku masli, vyrobime oci, do pusinky obcas pridame
vétvicku nebo nechame jen tak, jak se nam zrovna chce.



VELIKONOCNI BERANEK
Ingredience:
o 2 hrnky polohrubé mouky

e 1 hrnek cukru

e 3vajicka

o [ slehacka

e [ prasek do peciva

o [ vanilkovy cukr
Postup:

Vsechny ingredience dame do misy a peclive promichame. Pokud, je tésto prilis tuhé, pridame
trochu mléka. Diikladné si vymazeme formu, doporucuji pouzit sidlo a formu si vymazeme a
vysypeme polohrubou moukou. Troubu si predehiejeme na 180 °C (kazdému pece jinak). Tésto si
vilijeme do pripravené formy a priklopime druhou casti formy (pozor také vymazZeme a Vysypeme
moukou), formu davam na plech a vkladame do trouby na 60 - 70 minut. Pred vyndanim zkousim
Spejli, zda uz je beranek peceny.

Doporucuji odklopit viko formy a nechat beranka vychladnout pred vyklopenim.

Zdobime dle své fantazie.

PUDINKOVY BERANEK
Ingredience:
e 5vajec
o | hrnek piskového cukru
e 1hrnekoleje
o 4 vanilkové pudinky
o [ vanilkovy cukr

e [ prasek do peciva
Postup: A ¢
Uslehame 5 zloutkii s hrnkem piskového cukru a pomalu prilévame hrnek oleje. Poté pridame
4 vanilkové pudinky, rozmichané s praskem do peciva a S vanilkovym cukrem. Nakonec vmichame
snih z 5 bilku. Do predem vymastené a polohrubou moukou vysypané formy nalijeme tésto a dame
péct.




ORECHOVY BERANEK
Ingredience:

o 30 dkg piskového cukru

o 20 dkg tuku /maslo, Hera/

o 4 Zloutky
To vSe utireme /uslehame/, pak pridame:
o 5 kg polohrubé mouky
o 15 dkg mletych oriskii
o Y | smetany/mléka/
o 3 [Zice rumu
e [ prasek do peciva
o snih ze 4 bilku
Postup:

Utreme CUkr s tukem a zloutky, a poté pridame ostatni ingredience. Nakonec pomalu vmichdme snih
Z bilkit. Do predem vymastené a polohrubou moukou vysypané formy nalijeme do predni casti
beranka tésto, prikryjeme zadni polovinou formy a dame péct.

MANDLOVY BERANEK
Ingredience:

o 250 g polohrubé mouky
100 g mletych mandli
2 zarovnané lZicky prasku do peciva
150 g masla
4 bilky
4 zloutky
Spetka soli
180 g cukr krystal
1 vanilkovy cukr
150 g bilého jogurtu
1 IZice rumu

e rozinky nebo jiné susené ovoce
Postup:
Formu beranka dikladne vymazte maslem a vysypejte polohrubou moukou, troubu dejte nahrat na
175°C. Bilky uslehejte se soli do tuhého snéhu. Ve vedlejsi mise utiete Zloutky se zméeklym mdslem a
S obéma druhy cukru. Mouku promichejte s kypricim praskem a mletymi mandlemi a primichavejte
po malych davkach stridaveé s jogurtem a rumem do maslovozloutkové smeési. Pridejte rozinky. Poté
zlehka vmichejte uslehany snih a nalejte tésto do predni casti formy na berdnka, prikryjte zadni
polovinou formy a dejte péct. Po 45 minutach muzete odklopit a zkusit Spejli, zda uz je berdanek
dostatecné upeceny. Nechte ho néekolik minut vychladnout a opatrné vyklopte.




VELIKONOCNI MAZANEC

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky,
150 g prdskového cukru,
40 g drozdi,

180 g masla,

2 Zloutky,

10 g soli,

180 g rozinek,
Citronova kiira,

mléko podle potieby

Postup:

V troSce mléka rozmichame drozdi, 1 IZicku cukru a nechame je vykynout. V mouce rozmichame siil,
cukr, rozpusténé maslo, zloutky, strouhanou citronovou kiiru a s vykynutym drozdim a viaznym
mlékem zamisime tésto. Pridame rozinky a dobre vypracujeme. Tésto musi byt tuhé, nesmi byt
meékke. Vypracované tésto dame na teplé misto vykynout. Potom ho vyklopime na pomoucnény val a
vytvarujeme do bochniku. Takto pripravené tésto nechame nakynout, potieme ho zloutky, posypeme
platky mandli a prudce upeceme, ale nakonec dopékame prikryté pecicim papirem pri nizsi teplote.

POCTIVY TVAROHOVY MAZANEC

Ingredience:

500 g hladkeé mouky
250 g mekkého tvarohu
3 IZice mléka

150g masla

150 g cukru krupice

3 vejce

1 vanilkovy cukr

2 prasky do peciva

1 [IZice nastrouhané citronové kiiry
2 [Zice rumu

2 [Zice rozinek

50 g mandli

1 vejce na potreni

Postup:

1.

gk own

Rozinky si namocime do rumu, které pak i s rumem pridame do tésta pripraveného ze vsech
uvedenych ingredienci.

Tésto rozdelime na dvé casti a z kazdé uvalime mazanec.

Dame je na plech vylozeny pecicim papirem.

Mazance jesté uprostied nakrojime do kiize a potreme je rozslehanym vejcem.

Peceme je zvolna pri 160 °C asi tak 50 minut.



BABICCIN MAZANEC
Ingredience:
e 500 g hladké mouky
o 350 g mléka
e 150 g cukru krupice
e /00 g masla
e 100 g rozinek

o 2vejce

e 7gsoli

o [ balicek drozdi (42g)

e citronovou kiru

e mandle

o cukr moucka na ozdobeni
Postup:

Drozdi rozdrobime, zasypeme troskou cukru na peceni a opatrné zalijeme trochou vody. Nechdame
na tepléem misté vybéhnout a v mise smichame s ostatnimi prisadami. Diikladné prohnéteme a
vytvorime viacné tésto. Vyklopime ho na vymazany a pomoucnény plech (muzZeme nahradit papirem
na peceni), zdobime mandlemi, uprostied udeélame nozem maly kiizek a dame na teplé misto
vykynout asi na piil hodiny. Potom peceme cca 30-40 minut pri teplote 200°C. Hotovy mazanec po
vystydnuti pocukrujeme vydatné mouckovym cukrem (nejlépe v mlynku).

VELIKONOCNI PLNENY VENEC
Ingredience:
testo:

20 g drozdi

390 g polohrubé mouky

90 g cukru

75 g rozpusténého masla

1 vejce plus 1 Zloutek

150 ml mléka

175 g predem uvarenych a vychladlych brambor
e piil IZicky soli

napl:
e kostka tvarohu ve staniolu,
o 2 Zloutky,
e 50 g cukru,

e citronovd kiira,

o listky Cerstvé Salvéje (miize byt i susend)
finalni potreni: I rozslehané vejce s trochou mléka, sekané mandle
Postup:
Troubu si rozehiej na 180°C. Brambory oloupej a nastrouhej najemno. Mléeko zahrej, aby bylo teplé
a vmichej do néj drozdi, IZici mouky a [Zici cukru. Zakryté nechej vzejit, az kvasek zdvojndsobi sviij
objem. Poté smichej vSechny ingredience na tésto s kvaskem a vymichej do hladka. Nech kynout
priblizné hodinu, az tésto zdvojndsobi sviij objem. Mezitim smichej vSechny suroviny na ndpln.
Téesto rozdeél na 3 casti a kazdou rozvalej na dlouhou placku. Kazdou placku potri tretinou naplné a
zaroluj. Z takto vzniklych pramenii uplet cop a zamotej ho do vénce a poloz na plech. Pomasluj
vajickem s trochou mléka a posyp sekanymi mandlemi. Pe¢ zhruba 30-40 minut, zkousej
zapichnutou Spejli, jestli uz tésto nelepi.



Bozi hod velikonoéni

BABSKE KURE (porce pro 4o0soby)

Ingredience:

Postup
1.

3 rohliky z predeslého dne
200 ml mléka

1 cibule

100 g anglicke slaniny

1 IZicka sadla

5 velkych brambor

3 vejce

kmin

majoranka

2 strouzky Cesneku

sul

mlety pepr

1 kure (1,2 kg)

mdslo na vymazani pekadcku

Rohliky nakrajime na kosticky a pokropime mlékem. Cibuli a anglickou slaninu nakrajime
na kosticky a orestujeme na panvi na IZicce sadla. Brambory oloupeme, nastrouhdame na
hrubém struhadle a slijeme z nich prebytecnou vodu.

Do misky k bramboram pridame vejce, orestovanou cibuli se slaninou a namocené rohliky.
Dochutime kminem, majorankou a trenym cesnekem, osolime a opeprime.

Smés promichame a dame do maslem vymazaného pekacku. Kure omyjeme a naporcujeme
na 8 dilu. Osolime ho, pripadné posypeme korenim na driibez.

Kureci dily naskladame na bramborovou smés kuzi dolu a lehce zatlacime. Priklopime a
dame do vyhraté trouby. Peceme pri 180 °C asi 45 minut. Pak kure otocime kiizi nahoru a
zapeceme dozlatova.

STAROCESKA SEKANINA

Ingredience:

[
Postup

500 g hovezi maso (zadni)
500 g veprové maso (plec)
200 g krkovice (uzena)

2 ks houska

200 ml mléko

4 strouzek cesnek

2 ks jarni cibulka

2 ks vejce

majoranka

pepr N
sul

1. Hoveézi maso a veprovou plec nakrajime na malé kostecky a miizeme jesté posekat. Housky

w

nakrajené na kostecky navlhcené v mléce pridame k masu.

Nakrdjime cesnek, cibulku a uzenou krkovicku. Syrové maso smichame s ostatnimi
surovinami, spojime vejci, ochutime majorankou, mletym peprem a solli.

Smeés vlozime do pekace vymazaného olejem a upeceme pri 180 °C asi 1,5 hodiny.
Dozlatova pecenou sekaninu podavame se salatem a varenym bramborem



Velikono¢ni (Cervené) pondéli

VAJICKOVA TLACENKA
Ingredience:

o | sterilovand zelenina ve sladkokyselém nalevu
3 zarovnané [Zice Zelatiny v prasku (nebo 3 platky Zelatiny)
75ml nalevu po odkapani zeleniny
4 natvrdo varenda vejce
1 mensi cibule
250ml tatarské omacky
1 zarovnana [Zicka soli ;
7 IZicky pepre

e ] [Zice octa
Jesté potrebujeme:

e forma na biskupsky chlebicek

e potravinarska folie

o sitko
Postup:
Nechdame okapat zeleninu. Zelatinu nechame podle ndvodu na obale nabobtnat v 75ml nélevu ze
zeleniny. Zeleninu spolecné s vejci a cibuli nakrdjime na velmi malé kousky. Smichame s tatarskou
omackou, osolime a opeprime. Pridame nabobtnalou zelatinu a dochutime octem.
Tekutou smés nalijeme do formy vyloZené potravinarskou folii a nechame v chladnicce minimalné
3 hodiny, nejlépe pres noc, ztuhnout.

BOZI MILOSTI
Ingredience na levné:

o 25 dkg polohrubé mouky
3 dkg tuku
2 IZice cukru
1 Zloutek
2 [Zice rumu
Spetka soli
citronova kiira

o |2 dkg tuku na smazeni
Ingredience na jemné:

o 25 dkg polohrubé mouky
Y dkg tuku
2 Zloutky
1 celé vejce
2 IZice rumu
citronovd kiira
Stava z Y citronu

o ]2 dkg tuku na smazeni
Postup:
Mouku, cukr a sul prosijeme na val. Rozdrobime tuk, pridame vejce a tekutinu. Zadeélame o néco
mekci testo nez na nudle. Dobre jej zpracujeme, az je testo hladké a leskle. Vyvalime jej hodné
tence, rdadylkem rozdelime na ctverce a obdélniky. Vykrajené tvary vkladame do predem
rozpaleného tuku a smazime je po obou strandach. Smazené sypeme vanilkovym cukrem.




PLNENA VELIKONOCNI VEJCE
Plnéna vejce jsou hned po vajickové pomazance to nejjednodussi, co si s velikonocnimi vejci
natvrdo pocit.

Ingredience:
6 ks vajec natvrdo
e 100 g syru gouda
o 20 g zmeklého masla
o | IZicka plnotucné horcice
o /2 IZicky mleté papriky
o il pepr
Postup:

Rozpulte oloupana vejce a vyjméte z nich Zloutky. V misce je utrete se syrem, zméklym mdslem a
horcici. Ochutte paprikou, soli a peprem a vyslehejte do peny. Pénou napliite bilky a ozdobte.
Podavejte s pecivem a cerstvou zeleninou.



ZITNE CELOZRNNE PERNICKY

Ingredience:
o 430 g celozrnné zitné mouky
o 2vejce

o 2 [Zice medu

160 g (trtinového) cukru

120 g masla

pul IZice pernikového koreni
o pul balicku prasku do peciva

Postup:

Vejce proslehejte s rozpusténym maslem, medem a cukrem, pridejte kyprici prasek, koreni a po

Castech zapracujte mouku. Hotove tésto prikryjte mikrotenovou folii a nechte jeden den (cast dne)

odpocivat v lednici, aby se koreni v tésté uvolnilo a rozlezelo.

Druhy den teplem ruky zpracujte, vyvilejte na plat silny cca 3 mm a vykrajujte tvary. Budete-li

chtit, aby meély pernicky péknou barvu a lesk, potiete je pred pecenim rozslehanym vajickem

(vétsinou vynechavam). Pece se v predehraté troubé na 180 °C priblizne 5-10 minut, radeji hlidat.

Pernicky jsou po upeceni mekké. S téstem se dobre pracuje.

PERNICKY ZE SLOVENSKA
Ingredience:
o 50 dkg hladké mouky
18 dkg mouckového cukru
12,5 dkg Hery
12,5 dkg medu
2 vejce
1 vrchovata IZicka skofice
2 vrchovaté IZicky pernikového koreni
1 rovna IZicka jedlé sody

[ ]
Poleva:

o [ bilek

e 7 kapek citronové stavy

o 7 dkg mouckového cukru (3x presaty)
Postup:
Na val do mouky pridame rozpustenou Heru spolecné s rozpustenym medem a vse ostatni.
Vypracujeme tésto, které nechame 1 hodinu uleZet v chladnicce. Rozvalime na 0,5 cm plat a
vykrajujeme tvary. Peceme na 170 °C asi 9 minut (podle pocitu). Upecené pernicky jeste horké
potieme rozslehanym vejcem. Vychladlé pernicky malujeme polevou z bilku.




REZY PRABABICKY ANICKY (tradiéné peceme pouze na Velikonoce)

Ingredience:
e 5 kg tvarohu
e 1Hera

o 7vajicek

e 30 dkg praskového cukru

o [ vanilkovy cukr

o 20 dkg sekanych orechu

o | balicek rozinek

e 1 cokolada na vareni

o 2 dkg polohrubé mouky

e | prasek do peciva
Postup:
Tvaroh a Heru vyslehame zvlast.
Vajicka s cukrem vyslehame také zvlast.
Vse smichame dohromady a priddame ostatni ingredience.
Diikladne promichame a na predem vymazany a vysypany plech dame péct do trouby. Peceme
na 180 °C priblizné 45 minut.

COKOLADOVO-KOKOSOVI ZAJICCI
Ingredience:

e 100-150 g mlécné cokolady
Napln

o 50 g smetany ke Slehani

e 20 g strouhaného kokosu

e 20 g medu

o 50 g mlécné cokolady

o 8-10gmasla

Postup: 3

1. Napln pripravime tak, ze svarime smetanu s medem, odstavime. Vmichame kokos a pridame
na mensi kousky nalamanou cokoladu. Michame az do uplného rozpusténi cokolady a
nechame zchladnout. Do vychladlé hmoty vmichame zméklé maslo.

2. Mileécnou cokoladu nalameme na mensi kousky, vétsi cast rozpustime v kastrilku ve vodni
lazni s teplotou maximalné do 45 °C, pak odstavime a po cdastech vmichame zbytek
cokolady.

3. Formicky na cokoladu ve tvaru zajickic vymazeme za pomoci Stétce tenkou vrstvou
rozpustené cokolady, dame ztuhnout do chladu. Po ztuhnuti naneseme jesté jednu vrstvu a
opét dame do chladu ztuhnout.

4. Pak pridame naplit a opet dame ztuhnout do chladu. Nakonec jesté shora vrstvou cokolady
zajicky uzavireme a ulozime do chladu na nékolik hodin ditkladné ztuhnout.

5. Nakonec zajicky opatrné vyloupneme z formicek.

-
.........



MASLOVE SUSENKY

Ingredience pro 40 susenek:

Varianty maslovych susenek:

350 g polohrubé mouky
150 g cukr moucka

130 g masla

2 vejce

Y5 sacku vanilkového cukru
citronova kiira

@0 REDMINOTE 9

OO QUAD CAMERA

Kokosové susenky — 70 g strouhaného kokosu
Citronoveé susenky — kiira ze 2 citronii, 4 polévkoveé [Zice citronove stavy
Kakaové susenky — 10 g kakaa

Vanilkové susenky — 40 g vanilkového cukru

Oriskove susenky — 60 g jemné nastrouhanych vlasskych nebo liskovych orechii

Postup:
VSechny ingredience smichejte, pripravte hladké tésto a nechejte aspon 2 hodiny V chladu odlezet.
Pomoci razitka pripravte susenky a pecte pri 160 °C cca 10-12 minut.

VAJICKA S TVAROHEM

Ingredience:

[ ]
Postup:
Vykrojite vajicko, vedle to samé velké vajicko jen s okraji. Ddte je na sebe. Jako ndpls je tvaroh a
merusika. Ale maze se dat i pudink :)

nahose

listové testo nebo zesto na strudl (mazete si dat jake Vam vice vyhovuje)

merurky

1 tvaroh
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Velikonoce na Ukrajiné

Maminka jednoho z déti nasi Skolky nam popsala Velikonoce na Ukrajing .

Original:

Velikanoce na Ukraine krasne!V sobotu pripravujeme od sameho rana testo na mazanec,po hasemy
to (paska)to je kynute testo,ale se pridava 10 zloutku ze by byla zluta a v konce jak testo zpracovane
pridame rodzinky hodne!Jak upeceme mazanec, to versek mazance ozdobime bila cekolada nebo
vyslehame bialek od vajec!Moje banicka vyrabila z testa Kriz a nebo pismenka XB (to znamena
Jezis Vstav Z MERTVICH).Vazime vejce a potom ozdobime,cren,maslo,cerstve
sadlo,chleb,sunka,kovbasa,bucek!Slozime to vsechno do kosika a jdeme do kostela zy by faraz
osvetiv svatov vodou!Potom domy a vsechna rodina seda za stul | ji te pokrmy z kosika!He to
nadherno !

Pteklad:

,, Velikonoce na Ukrajin€ jsou krasné! V sobotu pfipravujeme od samého rana tésto na mazanec, po
naSem je to PASKA. Je to kynuté tésto, ale ptidava se 10 zloutkd, aby byla Zlutad. Na konci se do
tésta pridava hodné rozinek! Kdyz mame mazanec upeceny, tak vrSek mazance ozdobime bilou
cokoladou nebo vySlehanym bilkem. Moje babic¢ka vyrabéla z tésta kiiz nebo pismenka XB (to
znamena JEZIS VSTAL Z MRTVYCH). Vaiime vejce a potom ozdobime. Pfidame k nim kien,
maslo, Cerstvé sadlo, chléb, Sunku, klobdsu, bicek! Slozime to vSe do kosiku a jdeme do kostela,
aby to faraf posvétil svécenou vodou! Pak jdeme domu a celd rodina zasedneme za stll a jime
pokrmy z kosiku! Je to nadherné!*




