
VELIKONOČNÍ 

ŠKOLKO-

KUCHAŘKA  
 

 
Ve spolupráci s Vámi, milí rodiče, dnes vychází velikonoční školko-kuchařka. 

Děkujeme za vaše recepty a přejeme, ať si společně se svým dítkem vyberete některý 

z nabízených receptů a užijete si s úsměvem společné chvíle při pečení. 

 

Kolektiv MŠ Na Pohoří 

 

 

  



Velikonoce 
 

Velikonoce jsou nejvýznamnější křesťanský svátek, oslava zmrtvýchvstání Ježíše Krista a 

pohanské slavnosti jara. Datum velikonočních svátků vždy připadá na první neděli po prvním 

jarním úplňku. 

K velikonočním tradicím patří čtyřicetidenní půst, což je doba střídmého života a příprav na 

Velikonoce. Doba odpírání navazuje na masopustní oslavy, které jsou naopak obdobím vydatného 

jídla, tance a veselí. Koncem i vrcholem tohoto veselí je Masopustní úterý s maškarním průvodem. 

Půst začíná Popeleční středou, která navazuje na Masopustním úterý, a jeho smyslem je očištění 

organismu. Půst vrcholí posledním týdnem před Velikonocemi. Z naší kuchařky si můžete vybrat 

z mnoha receptů, co dobrého si dát o velikonočních svátcích. Protože s velikonočními svátky jsou 

spjaté různé tradice a zvyky, tak jsme recepty seřadily tak, aby odpovídaly tradicím velikonočních 

dní. Oslava Velikonoc trvá celých padesát dní a vrcholí svatodušními svátky, tzv. Letnicemi.  
 

Velikonoční svátky začínají Modrým pondělím, kdy se všichni pustíme do úklidu.  
 

Následuje Šedivé úterý a my společně s našimi dětmi vymeteme všechny pavučiny z koutů.  
 

Škaredá středa je den, kdy Jidáš zradil Ježíše. V tento den by mělo jídlo vypadat jako 

nepovedené a nevzhledné. Dříve hospodyňky připravovaly většinou různé druhy placek nebo 

bramboráky, které záměrně při otáčení různě potrhaly, od toho se objevil název „trhanec“. POZOR! 

V tento den se na nikoho neškareďte, jinak vám to prý už zůstane! Na jídelním stole by neměla 

chybět nádivka. A když počasí dovolí, můžete ji obohatit mladými kopřivami, špenátem nebo 

medvědím česnekem.  
 

Zelený čtvrtek byl podle tradic většinou ve znamení mladé jarní zeleně (mladé kopřivy, 

petrželka, medvědí česnek, špenát, řeřicha, luštěniny). Jídla z těchto bylin měla lidem zaručit zdraví 

po celý rok. Zároveň se peklo sladké pečivo, zvané Jidáše, které mělo připomínat provaz na kterém 

se oběsil Jidáš. Podle tradice se jidáše potírají medem a jedí se na Zelený čtvrtek před východem 

slunce. Má to prý upevnit zdraví, ale i zajistit ochranu před nebezpečím jako je uštknutí hadem a 

píchnutí vosou.  
 

Na Velký pátek by se měl dodržovat nejpřísnější půst, což má připomínat ukřižování Ježíše 

Krista, nemělo by se jíst maso! V tento den se dříve připravovalo jen jedno jídlo – zeleninová 

polévka nebo luštěniny. Půst bylo možné narušit pokrmem z ryby.  
 

Bílá sobota je den kdy se konečně najíte. Hlavním jídlem by měla být velikonoční nádivka (tzv. 

sekanina), tentokrát obohacená mletým a uzeným masem. Hospodyňky začaly péct věnce, 

bochánky, mazance a velikonočního beránka na Boží hod velikonoční. Oproti dnešní době však 

nesladily cukrem, ale používaly sladkou smetanu. Mazanec plnily tvarohem nebo ho namáčely do 

vína. Mazanec je sladké pečivo s rozinkami, které se peče již od 18.století. Má kulatý tvar 

připomínající slunce a na vršku se nařízne do kříže (pro připomenutí ukřižování Ježíše Krista). 

Velikonoční beránek může mít spoustu různých podob a může být z různého těsta. V křesťanství je 

beránek jedním ze symbolů Ježíše Krista (on jako beránek obětovaný za spásu světa).  

Chlapci si o Bílé sobotě pletli pomlázky z mladého vrbového proutí a děvčata zdobila vajíčka.   
 

Na Boží hod velikonoční (neděle) velikonoční svátky vrcholí. V tento den se slaví Vzkříšení 

(Zmrtvýchvstání) Ježíše Krista. Jako polévka se podává masový vývar a jako hlavní chod různě 

upravené, většinou ovšem pečené jehněčí, telecí nebo kůzlečí maso. Na slavnostně prostřeném stole 

by také neměl chybět beránek. 
 

Červené (velikonoční) pondělí se neslo ve znamení vajíček, která jsou symbolem nového 

života. V tento den se jedlo lehčí jídlo, dělávala se vajíčková pomazánka, vajíčkový salát nebo 

vajíčková tlačenka. Od časného rána chodili chlapci svými ručně pletenými pomlázkami vyšlehat 

děvčata, aby je omladili a vyhnali z nich nemoci a lenost. Na oplátku dostávali malovaná, krásně 



zdobená vajíčka. Na slavnostním stole by rozhodně nemělo chybět sladké pečivo, perníčky, či boží 

milosti. 

Škaredá středa 
 

 

TRADIČNÍ NÁDIVKA 

Ingredience: 

 5 rohlíků 

 1 větší hrnek teplého mléka dle množství pečiva 

 4 kopřivy 

 pažitka nebo petrželka 

 30 dkg anglické slaniny nebo uzeného 

 5 vajíček a více 

 sůl 

 pepř 

Postup: 

Nakrájíme rohlíky na kostky nebo kolečka, spaříme teplým mlékem, přidáme nasekané kopřivy, 

pažitku nebo petrželku, osolím, opepřím, nakrájím na kostičky slaninu a vše spojím rozšlehaným 

vajíčkem. Přidávám k pečenému kuřátku a peču cca 45 minut. Záleží na vrstvě nádivky 

 

 

 

 

 

 
 

TRADIČNÍ TRHANEC 

Ingredience: 

 280 g polohrubé mouky 

 špetka soli 

 50 g vanilkového cukru 

 500ml mléka 

 4 vejce 

 3 lžíce másla 

 moučkový cukr na posypání 

 hrst rozinek (předem namočených v rumu) + na posypání 

 jablečné pyré k podávání 

Postup: 

1. Mouku prosejeme a smícháme se špetkou soli a vanilkovým cukrem. Mléko a žloutky 

prošleháme a vmícháme k mouce. Připravené těstíčko, které by mělo mít hustší konzistenci, 

necháme odpočinout asi 20 minut. 

2. Mezitím ušleháme sníh z bílků a pak ho zlehka vmícháme do těsta. 

3. Na pánvi rozehřejeme máslo a vlijeme připravené těsto. Posypeme ho rozinkami. Přiklopíme 

pokličkou a necháme zatáhnout. Pak trhanec otočíme a pozvolna opékáme, dokud se celý 

nepropeče. Nakonec ho pomocí vidličky natrháme na menší kousky. Rozdělíme na talíře, 

posypeme cukrem a rozinkami. Můžeme podávat s jablečným pyré. 

 

  



BRAMBORÁKY 

Ingredience: 

 500 g brambor 

 5 stroužků česneku (podle chuti) 

 100 g hladké mouky 

 2 vejce 

 100 ml mléka 

 2 lžíce čerstvé majoránky (nebo 1 lžíce sušené) 

 sůl, pepř 

 sádlo na smažení 

Postup: 

Brambory oloupejte, nastrouhejte na struhadle nahrubo a vymačkejte. Přidejte k nim ostatní 

ingredience a důkladně promíchejte, aby se vše spojilo v těsto. Na pánvi rozpusťte sádlo a osmažte 

bramboráky dozlatova z obou stran. Přebytečný tuk nechte odsát na papírových utěrkách. Před 

podáváním bramborák natrhejte a naaranžujte na talíři takový pěkně nepěkný trhanec. 

 

 

 

 

 

STAROČESKÝ TRHANEC 

Ingredience: 

 2lžíce rozinek 

 3 lžíce rumu 

 6 vajec 

 60 g moučkového cukru 

 150 ml plnotučného mléka 

 100 ml zakysané smetany 

 100 g polohrubé mouky 

 1 sáček vanilkového cukru 

 50 g másla 

 špetka soli 

Dušená jablka: 

 2 jablka 

 100 g krupicového cukru 

 50 g másla 

 50 g mandlí 

Postup: 

1. Rozinky propláchneme horkou vodou. V misce je zalijeme rumem a necháme bobtnat. 

Žloutky vyšleháme s moučkovým cukrem, mlékem a zakysanou smetanou. Pak do této směsi 

pečlivě vmícháme mouku. Těsto necháme odležet asi 20 minut. 

2. Mezitím omyjeme jablka a nakrájíme je na plátky. Do pánve se silným dnem vsypeme cukr a 

na mírném ohni ho necháme zkaramelizovat. Pak vmícháme máslo a asi 50 ml vody. 

Vložíme plátky jablek a polovinu rozinek a na mírném ohni vaříme asi 2 minuty. Sundáme 

z ohně. Mandle opražíme nasucho na pánvi. 

3. Dokončíme trhanec. Do odleželého těsta vmícháme zbylé rozinky i s rumem, ve kterém byly 

naložené. Ušleháme bílky s vanilkovým cukrem a špetkou soli na tuhý sníh a vmícháme jej 

do těsta. V pánvi zahřejeme ¼ másla, vlijeme ¼ těsta a opékáme do ztuhnutí. Pak trhanec 

obrátíme a dopečeme. V pánvi ho roztrháme vidličkou a servírujeme na talíř 

s karamelovými jablky a praženými mandlemi. Stejně připravíme i zbylé 3 porce.  



Zelený čtvrtek 

JIDÁŠE 

Ingredience: 

 500 g hladké mouky 

 70 g másla (nerozpuštěného, pokojové teploty) 

 2 žloutky 

 300 ml smetany na vaření 

 80 g cukru (krupice) 

 25 g droždí 

 troška soli (4 g) 

 citronová kůra 

Na potření: 

 1 vejce 

 2 lžíce medu 

 1 lžíce másla 

Postup: 

Promíchejte droždí, lžičku cukru, lžíci mouky a 100 ml vlažné smetany a nechte vzejít kvásek. 

Všechny ostatní suroviny odměřte do mísy. Přilijte kvásek, promíchejte a zpracujte dohromady na 

hebké nelepivé těsto. Potom hněťte 5-10 minut, až bude těsto hladké a pružné jako plastelína (v 

robotu to bude rychlejší). Propracované těsto zformujte do koule, uložte do mísy, zakryjte folií a 

nechte zhruba hodinu kynout, až nabude dvojnásobného objemu. Pak těsto vyklopte, prohněťte, 

vyžeňte z něj vzduch a rozdělte na 24 stejných dílků. Z každého dílu vyválejte váleček dlouhý kolem 

20-25 cm a tenký jako malíček. Stočte do uzlíků a klaďte na plech vyložený pečícím papírem 

(uvedený počet je na 2 plechy). Smotané uzlíky potřete vejcem rozšlehaným s 2 lžícemi vody a 

nechte ještě 20 minut trochu vykynout. Troubu zatím předehřejte na 190 stupňů. Vykynuté uzlíky 

znovu potřete vejcem a vložte do trouby. Pečte 15 minut, až nabydou, zezlátnou a zpevní. 

Doporučuju péct jen jeden plech.  

Med ohřejte, až bude horký. Odstavte, vhoďte do něj máslo nakrájené na kostičky a míchejte, dokud 

se nerozpustí. Vznikne hustá medová omáčka, kterou pak potřete upečené jidášky ihned po vyndání 

z trouby. Čím dřív po upečení jidáše medem potřete, tím bude lepkavost menší. Potřené pečivo 

nechte chvíli chladnout na plechu, pak ale přesuňte na mřížku. Zkuste vydržet, až jidášky 

vychladnou zcela.  

 

OŘECHOVÉ JIDÁŠKY 

Ingredience: 

 500 g polohrubé mouky 

 100 g másla 

 70 g cukru 

 2 žloutky 

 250 ml mléka 

 30 g droždí 

 1 hrst nahrubo nasekaných ořechů 

 špetka soli 

 rozehřátý med + 1 vejce na potření 

Postup: 

Z droždí, části mléka, lžičky cukru a lžičky mouky zaděláme kvásek, který necháme vzejít. Mezitím 

utřeme máslo s cukrem a žloutky do pěny. Přidáme špetku soli, mouku, vzešlý kvásek, ořechy, mléko 

a zaděláme tužší těsto, které necháme v teple přikryté utěrkou alespoň 30 minut kynout. Vykynuté 

těsto rozkrájíme na kousky, ze kterých vyválíme dlouhé válečky a stáčíme je do spirály. Potřeme 

rozšlehaným vajíčkem a necháme ještě chvíli na plechu kynout. Pečeme v dobře vyhřáté troubě. 

Hotové jidášky potíráme medem. 



 

VELIKONOČNÍ JIDÁŠKY  

Ingredience: 

 1 kg hladké mouky 

 1 kostka droždí 

 80 g cukru krupice 

 100 g másla 

 3 vejce 

 asi 300 ml mléka 

 200 g mletých ořechů nebo mandlí 

 1 vanilkový cukr 

 citronová kůra 

Na potření: 

 50 g másla 

 2 lžíce medu 

 40 ml rumu 

 moučkový cukr na posypání 

Postup: 

Do vlažného mléka rozdrobíme droždí, se špetkou cukru a dvěma lžícemi mouky ho zamícháme a 

necháme na teplém místě asi 10–15 minut vyběhnout. Do velké mísy s moukou přidáme vejce, 

vanilkový a krupicový cukr, rozpuštěné máslo, nahrubo posekané mandle či ořechy, přilijeme 

kvásek a dobře propracujeme. Pokud je těsto příliš tuhé, přilijeme trochu vlažného mléka. Jakmile 

je těsto spojené, přeložíme je na vál, dobře propracujeme do hladka a pod utěrkou necháme na 

teplém místě alespoň 30 minut vykynout. Těsto musí zvětšit svůj objem 1x. Z těsta tvarujeme uzlíky, 

houstičky, preclíčky a na plechu necháme 15 minut kynout. Pečeme na 200 °C asi 10 až 15 minut. 

Potřeme medem smíchaným s máslem a rumem a pocukrujeme. 

 

 

JIDÁŠE  

Ingredience: 

 1 kg polohrubé mouky 

 30 g droždí 

 250 ml vlažného mléka 

 120 g másla 

 100 g krupicového cukru 

 2 žloutky 

 sůl 

 1 vejce na potření 

 med 

Postup: 

1. Z trochy mléka, mouky, lžičky cukru a droždí připravíme kvásek, který necháme vzejít a pak 

ho přidáme do prosáté mouky s cukrem a špetkou soli. 

2. Přidáme máslo a žloutky utřené do pěny, podle potřeby zředíme vlažným mlékem a 

vypracujeme hladké nelepivé těsto. Necháme ho vykynout na teplém místě. 

3. Z těsta nakrájíme kousky, uděláme válečky (silné asi jako prst a asi 20 cm dlouhé) a stáčíme 

je do spirálek nebo do uzlů, můžeme zdobit rozinkami či oříšky. 

4. Plech vyložíme pečícím papírem a připravené kousky na něj přeneseme. Necháme ještě 

mírně vykynout, potřeme rozšlehaným vejcem a upečeme ve vyhřáté troubě dozlatova. Po 

upečení ještě horké potřeme mašlovačkou rozehřátým medem (klasická varianta) nebo 

posypeme moučkovým cukrem. 

  



HRÁŠKOVÝ KRÉM  
Ingredience: 

 1 ks středně velké cibule 

 1 lžíce olivového oleje 

 400 g čerstvého hrášku (může být i mražený) 

 špetka kari 

 podle chuti sůl a pepř 

 1 l zeleninového vývaru nebo vody 

 100 g smetany na vaření 

 opečený chléb nebo krutony 

Postup: 

Očištěnou cibuli si nakrájíme nadrobno a zpěníme na lžíci olivového oleje. K cibuli nasypeme 

hrášek a promícháme. Základ polévky zalijeme vývarem nebo vodou a vaříme do měkka. Poté si 

část hrášku odebereme stranou a zbytek rozmixujeme. V tuto chvíli je polévka připravená pro ty 

nejmenší (můžeme jim tam přidat trochu jogurtu). 

Do rozmixované polévky vrátíme odebraný hrášek, dochutíme solí, pepřem a kari kořením. Nakonec 

vlijeme smetanu a velmi krátce povaříme. Na talíři můžeme dozdobit čerstvou nasekanou pažitkou a 

opečeným chlebem. 

 
 

ŠPENÁTOVÁ HASTRMANKA  

Ingredience: 

 150 g špenátového protlaku 

 1 l mléka 

 2 lžíce másla 

 4 natvrdo uvařená vejce 

 sůl 

Postup: 

Špenátový protlak rozpustíme v mléce, osolíme, přidáme máslo a krátce povaříme. Podáváme 

s natvrdo uvařenými vejci, která rozkrojíme na poloviny nebo nakrájíme na kostičky. 

 
 

ŠPENÁTOVÁ POLÉVKA   

Ingredience: 

 1 hrst kadeřávku 

 1 ks cibule 

 3 stroužky česneku 

 1 ks fenyklu 

 4 hrsti čerstvého špenátu 

 3 snítky celeru řapíkatého 

 1 brambora 

 1,2 l kuřecího vývaru 

 sůl a pepř 

 limetková šťáva 

 řepkový olej 

 na ozdobení ořechy a semínka 

Postup: 

Cibuli a česnek nakrájejte nadrobno, kadeřávek a bramboru na kousky, fenykl na proužky, celer na 

plátky. V hrnci rozpalte olej a orestujte cibuli a česnek. Pak přidejte zbylou zeleninu, krátce ji 

opečte a zalijte vývarem. Osolte, opepřete a vařte, dokud nejtužší kousky nezměknou, nemělo by to 

trvat déle než 20 minut. Pak polévku rozmixujte dohladka, dolaďte limetovou šťávou, ozdobte 

ořechy, semínky a podávejte.  



Velký pátek 

 

BRAMBORAČKA S KOPŘIVOU  

Ingredience: 

 300 g brambor 

 1 cibule 

 2 stroužky česneku 

 2 hrsti drobně nasekaných mladých kopřiv 

 petrželka 

 50 g másla 

 3 lžíce polohrubé mouky 

 kmín, pepř a sůl 

Postup: 

Brambory očistíme a nakrájíme na kostičky, drobně nakrájíme cibuli, utřeme česnek a spolu 

s kmínem dáme vařit do 1,5 l vody. Zvlášť nasucho do růžova opražíme mouku a když jsou 

brambory měkké, polévku jí zahustíme. Povaříme. Přidáme oprané a drobně nasekané kopřivy a 

necháme přejít varem. Přidáme máslo, nasekanou petrželku a dochutíme solí a pepřem. 

 

 

 

 

 

PSTRUZI PEČENÍ S JARNÍ ZELENINOU  

Ingredience: 

 4 pstruzi 

 10 stroužků česneku 

 100 g másla 

 1 biocitron 

 500 g zeleného chřestu 

 200 g cherry rajčátek 

 hrst lístků majoránky 

 sůl a mletý černý pepř 

Postup: 

1. Pstruhy očistíme, opláchneme a osušíme. Čtyři stroužky česneku oloupeme a utřeme se solí. 

Touto směsí potřeme pstruhy z obou stran i uvnitř. Opepříme je a naskládáme do velkého 

hlubokého plechu vyloženého pečícím papírem. 

2. Polovinu másla nakrájíme na plátky a rozložíme na pstruhy. Polovinu citronu nakrájíme na 

měsíčky a přidáme do pekáče spolu se zbylými neoloupanými stroužky česneku. Vložíme do 

vyhřáté trouby a pečeme při 180 °C asi 20 minut. Pak do pekáče přilijeme citronovou šťávu 

z druhé poloviny citronu a ještě na 5 minut vrátíme do trouby dopéct. 

3. Oloupeme chřest, stonky jen v dolní polovině. Ve vysokém hrnci přivedeme k varu osolenou 

vodu. Chřest do ní vložíme tak, aby hlavičky koukaly ven, a vaříme asi 4 minuty. Pak ho 

vyndáme a vložíme do studené vody. Rajčátka opláchneme a překrájíme na poloviny. Zbylé 

máslo rozpustíme v pánvi a krátce na něm opečeme rajčata a vařený chřest, jen aby se 

prohřály. Pak zeleninu rozdělíme na talíře se pstruhy a pokapeme výpekem. 

 

 

  



VELIKONOČNÍ BYLINKOVÁ POLÉVKA 

Ingredience: 

 hrst mladých kopřiv, mladé petrželky a popence 

 trochu libečku, chudobka a několik listů fialky 

 50 g másla 

 2 žloutky 

 2 lžíce hladké mouky 

 1/8 sladké smetany 

 2 rohlíky 

 špetka muškátového květu 

 sůl 

 máslo na osmažení kostiček rohlíků 

Postup: 

Všechny bylinky opláchneme vodou, jemně nasekáme a podusíme na ½ dávky másla. Zalijeme 

vodou. Přivedeme do varu a zahustíme jíškou, kterou jsme připravili z druhé poloviny másla a 

hladké mouky. Dobře provaříme. Po 15–20 minutách polévku zjemníme smetanou, dochutíme 

muškátovým květem, solí a vmícháme žloutky. Už nevaříme. Podáváme s osmaženými kostičkami 

rohlíků. 

 

 

 
PIŠKOTOVÝ BERÁNEK  
Ingredience: 

na 1 vejce patří 

 30 g polohrubé mouky 

 30 g cukru   

 1 lžíce vroucí vody 

Děláme ze 4 vajec a když trochu těsta zbyde, uděláme pár muffinů. 
 

Postup: 

Oddělíme bílky od žloutků a bílky vyšleháme tak, aby když otočíme mísu nad hlavu, nic nevypadlo. 

Pro Filípka je to vždy velká sranda a napětí, jestli náhodou nebude mít bílkovou čepici.  Vyšlehané 

bílky odložíme stranou a jdeme pracovat se žloutky. Do žloutků ještě, než začneme šlehat, přidáme 

vroucí vodu a rychle prošleháme, aby se v nich začaly tvořit velké bubliny a hmota rychle zvětšila 

svůj objem. Potom přisypeme cukr a mouku smíchanou se lžičkou prášku do pečiva. Do takto 

vyšlehaných a připravených žloutků pomalu vmícháme stěrkou bílky a opatrně vše promícháme. 

Těsto v předehřáté troubě pečeme zhruba 25 minut při teplotě cca 130 °C. 

Vychladlému beránkovi uděláme okolo krku mašli, vyrobíme oči, do pusinky občas přidáme 

větvičku nebo necháme jen tak, jak se nám zrovna chce.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

VELIKONOČNÍ BERÁNEK  

Ingredience: 

 2 hrnky polohrubé mouky 

 1 hrnek cukru 

 3 vajíčka 

 1 šlehačka 

 1 prášek do pečiva 

 1 vanilkový cukr 

Postup: 

Všechny ingredience dáme do mísy a pečlivě promícháme. Pokud, je těsto příliš tuhé, přidáme 

trochu mléka. Důkladně si vymažeme formu, doporučuji použít sádlo a formu si vymažeme a 

vysypeme polohrubou moukou. Troubu si předehřejeme na 180 °C (každému peče jinak). Těsto si 

vlijeme do připravené formy a přiklopíme druhou částí formy (pozor také vymažeme a vysypeme 

moukou), formu dávám na plech a vkládáme do trouby na 60 - 70 minut. Před vyndáním zkouším 

špejlí, zda už je beránek pečený. 

Doporučuji odklopit víko formy a nechat beránka vychladnout před vyklopením. 

Zdobíme dle své fantazie. 
 

 

 

 

PUDINKOVÝ BERÁNEK  

Ingredience: 

 5 vajec 

 1 hrnek pískového cukru 

 1 hrnek oleje 

 4 vanilkové pudinky 

 1 vanilkový cukr 

 1 prášek do pečiva 

Postup: 

Ušleháme 5 žloutků s hrnkem pískového cukru a pomalu přiléváme hrnek oleje. Poté přidáme  

4 vanilkové pudinky, rozmíchané s práškem do pečiva a s vanilkovým cukrem. Nakonec vmícháme 

sníh z 5 bílků. Do předem vymaštěné a polohrubou moukou vysypané formy nalijeme těsto a dáme 

péct. 

  



OŘECHOVÝ BERÁNEK  

Ingredience: 

 30 dkg pískového cukru 

 20 dkg tuku /máslo, Hera/ 

 4 žloutky 

To vše utřeme /ušleháme/, pak přidáme: 

 ½ kg polohrubé mouky 

 15 dkg mletých oříšků 

 ¼ l smetany/mléka/ 

 3 lžíce rumu 

 1 prášek do pečiva 

 sníh ze 4 bílků 

Postup: 

Utřeme cukr s tukem a žloutky, a poté přidáme ostatní ingredience. Nakonec pomalu vmícháme sníh 

z bílků. Do předem vymaštěné a polohrubou moukou vysypané formy nalijeme do přední části 

beránka těsto, přikryjeme zadní polovinou formy a dáme péct. 

 

 

 

 

 

 

 

MANDLOVÝ BERÁNEK  

Ingredience: 

 250 g polohrubé mouky 

 100 g mletých mandlí 

 2 zarovnané lžičky prášku do pečiva 

 150 g másla 

 4 bílky 

 4 žloutky 

 špetka soli 

 180 g cukr krystal 

 1 vanilkový cukr 

 150 g bílého jogurtu 

 1 lžíce rumu 

 rozinky nebo jiné sušené ovoce 

Postup: 

Formu beránka důkladně vymažte máslem a vysypejte polohrubou moukou, troubu dejte nahřát na 

175°C. Bílky ušlehejte se solí do tuhého sněhu. Ve vedlejší míse utřete žloutky se změklým máslem a 

s oběma druhy cukru. Mouku promíchejte s kypřícím práškem a mletými mandlemi a přimíchávejte 

po malých dávkách střídavě s jogurtem a rumem do máslovožloutkové směsi. Přidejte rozinky. Poté 

zlehka vmíchejte ušlehaný sníh a nalejte těsto do přední části formy na beránka, přikryjte zadní 

polovinou formy a dejte péct. Po 45 minutách můžete odklopit a zkusit špejlí, zda už je beránek 

dostatečně upečený. Nechte ho několik minut vychladnout a opatrně vyklopte. 

 

 

 

 

 

 

  



VELIKONOČNÍ MAZANEC  
Ingredience:  

 1 kg polohrubé mouky,  

 150 g práškového cukru,  

 40 g droždí,  

 180 g másla,  

 2 žloutky,  

 10 g soli,  

 180 g rozinek,  

 citronová kůra,  

 mléko podle potřeby 

Postup:  

V trošce mléka rozmícháme droždí, 1 lžičku cukru a necháme je vykynout. V mouce rozmícháme sůl, 

cukr, rozpuštěné máslo, žloutky, strouhanou citrónovou kůru a s vykynutým droždím a vlažným 

mlékem zamísíme těsto. Přidáme rozinky a dobře vypracujeme. Těsto musí být tuhé, nesmí být 

měkké. Vypracované těsto dáme na teplé místo vykynout. Potom ho vyklopíme na pomoučněný vál a 

vytvarujeme do bochníku. Takto připravené těsto necháme nakynout, potřeme ho žloutky, posypeme 

plátky mandlí a prudce upečeme, ale nakonec dopékáme přikryté pečícím papírem při nižší teplotě. 

 

 

 

 

 

 

POCTIVÝ TVAROHOVÝ MAZANEC  

Ingredience: 

 500 g hladké mouky 

 250 g měkkého tvarohu 

 3 lžíce mléka 

 150g másla 

 150 g cukru krupice 

 3 vejce 

 1 vanilkový cukr 

 2 prášky do pečiva 

 1 lžíce nastrouhané citronové kůry 

 2 lžíce rumu 

 2 lžíce rozinek 

 50 g mandlí 

 1 vejce na potření 

Postup: 

1. Rozinky si namočíme do rumu, které pak i s rumem přidáme do těsta připraveného ze všech 

uvedených ingrediencí. 

2. Těsto rozdělíme na dvě části a z každé uválíme mazanec. 

3. Dáme je na plech vyložený pečícím papírem. 

4. Mazance ještě uprostřed nakrojíme do kříže a potřeme je rozšlehaným vejcem. 

5. Pečeme je zvolna při 160 °C asi tak 50 minut. 

 

 

 

 

  



BABIČČIN MAZANEC  

Ingredience: 

 500 g hladké mouky 

 350 g mléka 

 150 g cukru krupice 

 100 g másla 

 100 g rozinek 

 2 vejce 

 7 g soli 

 1 balíček droždí (42g) 

 citronovou kůru 

 mandle 

 cukr moučka na ozdobení 

Postup: 

Droždí rozdrobíme, zasypeme troškou cukru na pečení a opatrně zalijeme trochou vody. Necháme 

na teplém místě vyběhnout a v míse smícháme s ostatními přísadami. Důkladně prohněteme a 

vytvoříme vláčné těsto. Vyklopíme ho na vymazaný a pomoučněný plech (můžeme nahradit papírem 

na pečení), zdobíme mandlemi, uprostřed uděláme nožem malý křížek a dáme na teplé místo 

vykynout asi na půl hodiny. Potom pečeme cca 30-40 minut při teplotě 200°C. Hotový mazanec po 

vystydnutí pocukrujeme vydatně moučkovým cukrem (nejlépe v mlýnku). 

 

 

 

VELIKONOČNÍ PLNĚNÝ VĚNEC 

Ingredience: 

těsto:  

 20 g droždí 

 390 g polohrubé mouky 

 90 g cukru 

 75 g rozpuštěného másla 

 1 vejce plus 1 žloutek 

 150 ml mléka 

 175 g předem uvařených a vychladlých brambor  

 půl lžičky soli 

náplň:  

 kostka tvarohu ve staniolu,  

 2 žloutky,  

 50 g cukru,  

 citronová kůra, 

 lístky čerstvé šalvěje (může být i sušená) 

finální potření: 1 rozšlehané vejce s trochou mléka, sekané mandle 

Postup: 

Troubu si rozehřej na 180°C. Brambory oloupej a nastrouhej najemno. Mléko zahřej, aby bylo teplé 

a vmíchej do něj droždí, lžíci mouky a lžíci cukru. Zakryté nechej vzejít, až kvásek zdvojnásobí svůj 

objem. Poté smíchej všechny ingredience na těsto s kváskem a vymíchej do hladka. Nech kynout 

přibližně hodinu, až těsto zdvojnásobí svůj objem. Mezitím smíchej všechny suroviny na náplň. 

Těsto rozděl na 3 části a každou rozválej na dlouhou placku. Každou placku potři třetinou náplně a 

zaroluj. Z takto vzniklých pramenů upleť cop a zamotej ho do věnce a polož na plech. Pomašluj 

vajíčkem s trochou mléka a posyp sekanými mandlemi. Peč zhruba 30-40 minut, zkoušej 

zapíchnutou špejlí, jestli už těsto nelepí.  

 



Boží hod velikonoční 
 

BABSKÉ KUŘE(porce pro 4osoby)  
Ingredience: 

 3 rohlíky z předešlého dne 

 200 ml mléka 

 1 cibule 

 100 g anglické slaniny 

 1 lžička sádla 

 5 velkých brambor 

 3 vejce 

 kmín 

 majoránka 

 2 stroužky česneku 

 sůl 

 mletý pepř 

 1 kuře (1,2 kg) 

 máslo na vymazání pekáčku 

Postup: 

1. Rohlíky nakrájíme na kostičky a pokropíme mlékem. Cibuli a anglickou slaninu nakrájíme 

na kostičky a orestujeme na pánvi na lžičce sádla. Brambory oloupeme, nastrouháme na 

hrubém struhadle a slijeme z nich přebytečnou vodu. 

2. Do misky k bramborám přidáme vejce, orestovanou cibuli se slaninou a namočené rohlíky. 

Dochutíme kmínem, majoránkou a třeným česnekem, osolíme a opepříme. 

3. Směs promícháme a dáme do máslem vymazaného pekáčku. Kuře omyjeme a naporcujeme 

na 8 dílů. Osolíme ho, případně posypeme kořením na drůbež. 

4. Kuřecí díly naskládáme na bramborovou směs kůží dolů a lehce zatlačíme. Přiklopíme a 

dáme do vyhřáté trouby. Pečeme při 180 °C asi 45 minut. Pak kuře otočíme kůží nahoru a 

zapečeme dozlatova. 

 

STAROČESKÁ SEKANINA   

Ingredience: 

 500 g hovězí maso (zadní) 

 500 g vepřové maso (plec) 

 200 g krkovice (uzená) 

 2 ks houska 

 200 ml mléko 

 4 stroužek česnek 

 2 ks jarní cibulka 

 2 ks vejce 

 majoránka 

 pepř 

 sůl 

Postup: 

1. Hovězí maso a vepřovou plec nakrájíme na malé kostečky a můžeme ještě posekat. Housky 

nakrájené na kostečky navlhčené v mléce přidáme k masu. 

2. Nakrájíme česnek, cibulku a uzenou krkovičku. Syrové maso smícháme s ostatními 

surovinami, spojíme vejci, ochutíme majoránkou, mletým pepřem a solí. 

3. Směs vložíme do pekáče vymazaného olejem a upečeme při 180 °C asi 1,5 hodiny. 

4. Dozlatova pečenou sekaninu podáváme se salátem a vařeným bramborem 



Velikonoční (červené) pondělí 
 

 

VAJÍČKOVÁ TLAČENKA 

Ingredience: 

 1 sterilovaná zelenina ve sladkokyselém nálevu 

 3 zarovnané lžíce želatiny v prášku (nebo 3 plátky želatiny) 

 75ml nálevu po odkapání zeleniny 

 4 natvrdo vařená vejce 

 1 menší cibule 

 250ml tatarské omáčky 

 1 zarovnaná lžička soli ; 

 ½ lžičky pepře 

 1 lžíce octa 

Ještě potřebujeme: 

 forma na biskupský chlebíček 

 potravinářská fólie 

 sítko 

Postup: 

Necháme okapat zeleninu. Želatinu necháme podle návodu na obale nabobtnat v 75ml nálevu ze 

zeleniny. Zeleninu společně s vejci a cibulí nakrájíme na velmi malé kousky. Smícháme s tatarskou 

omáčkou, osolíme a opepříme. Přidáme nabobtnalou želatinu a dochutíme octem.  

Tekutou směs nalijeme do formy vyložené potravinářskou fólií a necháme v chladničce minimálně 

3 hodiny, nejlépe přes noc, ztuhnout. 

 

 

BOŽÍ MILOSTI  

Ingredience na levné: 

 25 dkg polohrubé mouky 

 3 dkg tuku 

 2 lžíce cukru 

 1 žloutek 

 2 lžíce rumu 

 špetka soli 

 citronová kůra 

 12 dkg tuku na smažení 

Ingredience na jemné: 

 25 dkg polohrubé mouky 

 ½ dkg tuku 

 2 žloutky 

 1 celé vejce 

 2 lžíce rumu 

 citronová kůra 

 šťáva z ½ citronu 

 12 dkg tuku na smažení 

Postup: 

Mouku, cukr a sůl prosijeme na vál. Rozdrobíme tuk, přidáme vejce a tekutinu. Zaděláme o něco 

měkčí těsto než na nudle. Dobře jej zpracujeme, až je těsto hladké a lesklé. Vyválíme jej hodně 

tence, rádýlkem rozdělíme na čtverce a obdélníky. Vykrájené tvary vkládáme do předem 

rozpáleného tuku a smažíme je po obou stranách. Smažené sypeme vanilkovým cukrem. 

  



PLNĚNÁ VELIKONOČNÍ VEJCE 

Plněná vejce jsou hned po vajíčkové pomazánce to nejjednodušší, co si s velikonočními vejci 

natvrdo počít.  

Ingredience:  

6 ks vajec natvrdo  

 100 g sýru gouda  

 20 g změklého másla  

 1 lžička plnotučné hořčice  

 1/2 lžičky mleté papriky  

 sůl, pepř  

Postup:  

Rozpulte oloupaná vejce a vyjměte z nich žloutky. V misce je utřete se sýrem, změklým máslem a 

hořčicí. Ochuťte paprikou, solí a pepřem a vyšlehejte do pěny. Pěnou naplňte bílky a ozdobte. 

Podávejte s pečivem a čerstvou zeleninou. 

 

 

  



Ostatní velikonoční dobroty 
 

 

 

ŽITNÉ CELOZRNNÉ PERNÍČKY  

Ingredience: 

 430 g celozrnné žitné mouky 

 2 vejce 

 2 lžíce medu 

 160 g (třtinového) cukru 

 120 g másla 

 půl lžíce perníkového koření 

 půl balíčku prášku do pečiva 

Postup:  

Vejce prošlehejte s rozpuštěným máslem, medem a cukrem, přidejte kypřící prášek, koření a po 

částech zapracujte mouku. Hotové těsto přikryjte mikrotenovou folií a nechte jeden den (část dne) 

odpočívat v lednici, aby se koření v těstě uvolnilo a rozleželo. 

Druhý den teplem ruky zpracujte, vyválejte na plát silný cca 3 mm a vykrajujte tvary. Budete-li 

chtít, aby měly perníčky pěknou barvu a lesk, potřete je před pečením rozšlehaným vajíčkem 

(většinou vynechávám). Peče se v předehřáté troubě na 180 °C přibližně 5-10 minut, raději hlídat. 

Perníčky jsou po upečení měkké. S těstem se dobře pracuje. 

 

 

 

  

 

PERNÍČKY ZE SLOVENSKA  

Ingredience: 

 50 dkg hladké mouky 

 18 dkg moučkového cukru 

 12,5 dkg Hery 

 12,5 dkg medu 

 2 vejce 

 1 vrchovatá lžička skořice 

 2 vrchovaté lžičky perníkového koření 

 1 rovná lžička jedlé sody 

  

Poleva: 

 1 bílek 

 7 kapek citronové šťávy 

 7 dkg moučkového cukru (3x přesátý) 

Postup: 

Na vál do mouky přidáme rozpuštěnou Heru společně s rozpuštěným medem a vše ostatní. 

Vypracujeme těsto, které necháme 1 hodinu uležet v chladničce. Rozválíme na 0,5 cm plát a 

vykrajujeme tvary. Pečeme na 170 °C asi 9 minut (podle pocitu). Upečené perníčky ještě horké 

potřeme rozšlehaným vejcem. Vychladlé perníčky malujeme polevou z bílku. 

 

 

 

 

  



ŘEZY PRABABIČKY ANIČKY (tradičně pečeme pouze na Velikonoce)  

Ingredience: 

 ½ kg tvarohu 

 1 Hera 

 7 vajíček 

 30 dkg práškového cukru 

 1 vanilkový cukr 

 20 dkg sekaných ořechů 

 1 balíček rozinek 

 1 čokoláda na vaření 

 12 dkg polohrubé mouky 

 1 prášek do pečiva 

Postup: 

Tvaroh a Heru vyšleháme zvlášť. 

Vajíčka s cukrem vyšleháme také zvlášť. 

Vše smícháme dohromady a přidáme ostatní ingredience. 

Důkladně promícháme a na předem vymazaný a vysypaný plech dáme péct do trouby. Pečeme  

na 180 °C přibližně 45 minut. 

 

 

 

 

 

 

 

ČOKOLÁDOVO-KOKOSOVÍ ZAJÍČCI  

Ingredience: 

 100-150 g mléčné čokolády 

Náplň 

 50 g smetany ke šlehání 

 20 g strouhaného kokosu 

 20 g medu 

 50 g mléčné čokolády 

 8–10 g másla 

Postup: 

1. Náplň připravíme tak, že svaříme smetanu s medem, odstavíme. Vmícháme kokos a přidáme 

na menší kousky nalámanou čokoládu. Mícháme až do úplného rozpuštění čokolády a 

necháme zchladnout. Do vychladlé hmoty vmícháme změklé máslo. 

2. Mléčnou čokoládu nalámeme na menší kousky, větší část rozpustíme v kastrůlku ve vodní 

lázni s teplotou maximálně do 45 °C, pak odstavíme a po částech vmícháme zbytek 

čokolády. 

3. Formičky na čokoládu ve tvaru zajíčků vymažeme za pomocí štětce tenkou vrstvou 

rozpuštěné čokolády, dáme ztuhnout do chladu. Po ztuhnutí naneseme ještě jednu vrstvu a 

opět dáme do chladu ztuhnout. 

4. Pak přidáme náplň a opět dáme ztuhnout do chladu. Nakonec ještě shora vrstvou čokolády 

zajíčky uzavřeme a uložíme do chladu na několik hodin důkladně ztuhnout.  

5. Nakonec zajíčky opatrně vyloupneme z formiček. 

 

  

 

 

 



 

MÁSLOVÉ SUŠENKY  

Ingredience pro 40 sušenek: 

 350 g polohrubé mouky 

 150 g cukr moučka 

 130 g másla 

 2 vejce 

 ½ sáčku vanilkového cukru 

 citronová kůra 

Varianty máslových sušenek: 

 Kokosové sušenky – 70 g strouhaného kokosu 

 Citronové sušenky – kůra ze 2 citronů, 4 polévkové lžíce citronové šťávy 

 Kakaové sušenky – 10 g kakaa 

 Vanilkové sušenky – 40 g vanilkového cukru 

 Oříškové sušenky – 60 g jemně nastrouhaných vlašských nebo lískových ořechů 

Postup: 

Všechny ingredience smíchejte, připravte hladké těsto a nechejte aspoň 2 hodiny v chladu odležet. 

Pomocí razítka připravte sušenky a pečte při 160 °C cca 10–12 minut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 VAJÍČKA S TVAROHEM  

Ingredience: 

 listové těsto nebo těsto na štrúdl (můžete si dát jaké Vám více vyhovuje) 

 meruňky 

 1 tvaroh 

Postup: 

Vykrojíte vajíčko, vedle to samé velké vajíčko jen s okraji. Dáte je na sebe. Jako náplň je tvaroh a 

nahoře meruňka. Ale může se dát i pudink :) 

 

       
 

 

 

  



Velikonoce na Ukrajině 
 

 

Maminka jednoho z dětí naší školky nám popsala Velikonoce na Ukrajině . 

 

Originál: 

Velikanoce na Ukraine krasne!V sobotu pripravujeme od sameho rana testo na mazanec,po nasemy 

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 I ji te pokrmy z kosika!He to 

nadherno ! 
 

 

Překlad: 

„Velikonoce na Ukrajině jsou krásné! V sobotu připravujeme od samého rána těsto na mazanec, po 

našem je to PASKA. Je to kynuté těsto, ale přidává se 10 žloutků, aby byla žlutá. Na konci se do 

těsta přidává hodně rozinek! Když máme mazanec upečený, tak vršek mazance ozdobíme bílou 

čokoládou nebo vyšlehaným bílkem. Moje babička vyráběla z těsta kříž nebo písmenka XB (to 

znamená JEŽÍŠ VSTAL Z MRTVÝCH). Vaříme vejce a potom ozdobíme. Přidáme k nim křen, 

máslo, čerstvé sádlo, chléb, šunku, klobásu, bůček! Složíme to vše do košíku a jdeme do kostela, 

aby to farář posvětil svěcenou vodou! Pak jdeme domu a celá rodina zasedneme za stůl a jíme 

pokrmy z košíku! Je to nádherné!“ 

 

 

 

 

 

 

 


