Grahamova veka
Ingredience:
(na 2 ks)

Omlddek:

100 g vody

11zicka melasy

130 g hladké mouky
20 g drozdi

Tésto:

180 g vody

30 g oleje

2 |Zicky soli

370 g psenicné grahamové

mouky

Redkvi¢kova pomazianka
Ingredience:

svazek redkvicek
100 g tvarohu
100 g Zervé
pazitka

sal

pepf

citronova stava

Hraskova pomazanka
Ingredience:

200 g hrasku

70 g smetany ke slehani

25 g bilého jogurtu

100 g dobfe vyzralého ovéiho
syra

sal

pepf

citronova stava
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Grahamoud mouka se fadi mezi mouky celozrnné, coz znamend, ze se mele z celého obilného zrnka. Kromé sa-
motného zrna jsou v ni pomleté jesté i tzv. otruby, tj. ochranny obal zrma. Jméno ji dal americky kazatel Sylvester
Graham, ktery vcelku tspésné protestoval proti prosivdni mouky a naduzivdni mouky bilé. Pamatujte, ze mouka

a jeji kvalita vygrazné ovlivni vsechno, co nesete do trouby. Tak co, uz mate vybrany svdj oblibeng mlyn a Pana Otce?

Postup:
Suroviny na omladek smichdme a nechdme asi hodinu vzejit. Poté pfimichame zbytek surovin a vypracujeme
kompaktni tésto. To nechame v teple kynout asi 90 minut. Béhem této doby dvakrat premichdme.

Po vykynuti rozdélime tésto na dvé ¢asti. Kazdy dil na vale vytdhneme na placku a tu sto¢ime do cca 30 cm
dlouhé veky. Valecky pomazeme vodou a obalime v grahamové mouce (po upeceni budou mit pékné kfupavou
kéirku). Pak je polozime na plech vyloZeny pecicim papirem a nechame jesté cca 30 minut dokynout.

VloZime do trouby vyhtaté na 230 °C a peceme asi 20 minut.

Priddvdm recepty na dvé velmi jednoduché jarni pomazdnky, které se k této vece bdjecné hodi:
Kedkvickovis pomazinka

Redkvicky omyjeme, nakrdjime na tenké plétky a lehce osolime (nechame je ,vyplakat” a $tavu pak sli-

jeme). Mezitim si dohladka utfeme tvaroh a Zervé. Priddme nakrajenou pazitku, redkvicky a podle chuti
doladime soli, pepfem a citronovou $tévou.

HHrigkovi, pomazinkn

V mixéru rozmélnime hrasek se smetanou a jogurtem. Ov¢i syr nastrouhdame najemno a vmichame

do hraskové pasty. Dochutime soli, pepfem a citronem.

71;} - Pokud nemate grahamovou mouku, pouZijte celozrnnou pseni¢nou smichanou s otrubami.
Na tento recept pak budete potfebovat 360 g psenicné celozrnné mouky a 10 g otrub.
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3 Citronori, bhakila s makems ©

Pamatujete na legenddrni ceskoslovenskou buchtu v hlinikové misce? Pod ndzvem Babeta se proddvala Zluta

trend buchta s chuti i vani citronu. Tahle verze je slehand a domaci. Bez umélygch barviv a aromat. A vylepsend

je hrstkou celého mdku, ktery pri ochutndvdni v tésté prijemne krupe. Ale pordd je plné citronouvé Zlutd.

Ingredience:

Tésto:

4 vejce

220 g cukru krupice

100 g 40% smetany

80 g rozpusténého masla

2 |zice celého modrého maku
2 |Zice citronové kiry

2 |Zice citronové Stavy

200 g hladké mouky

4 baleni prasku do peciva

Spetka soli

Poleva:
4 |Zice citronové Stavy

110 g cukru moucka

Postup:
Formu radné vymazeme maslem a vysypeme moukou. Troubu ro-
zehtejeme na 180 °C. VSechny suroviny si véas vytdhneme z ledni-

ce. Je dllezité, aby mély pokojovou teplotu.

Nejprve zacneme Slehat celd vejce. Po 2 minutach pridame cukr
a slehame dalsi 2-3 minuty. Nakonec vlijeme smetanu a jesté né-
kolik minut proslehame. V rozpusténém masle si rozmichame cely
mak a citronovou klru. Mouku promichdame s praskem do peciva

a Spetkou soli.

Do vajecné smési vmichame na nizké otacky sypkou smés a na
zavér maslo s citronem a makem. Vlijeme do formy a peceme

cca 30—40 minut, podle tvaru a vysky formy.

Polevu pfipravime smichanim cukru s citronovou Stavou a upece-

nou babetu po vytazeni z trouby naglazujeme Stétcem.

7';} - VSechny suroviny na jakékoli tfené a slehané hmoty méjte vzdy v pokojové teploté. Pokud totiz

treba do studenych vajec z lednice nalejete rozpusténé maslo, hmota se vam srazi.

PouZijte idealné citrony bez chemického osetreni.
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Livnecty *
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U nds doma nejoblibengjsi snidane, obéd i vecere. Tyhle nadychane livanecky mizete potrit marmelddou nebo
povidly a dochutit sirupem, okolddou nebo zakysanou smetanou. Korunu tomu nasadi porddnyj kopec sezénni-

ho ovoce. A pro déti budete okamzité krdlovnou kuchyné.

Ingredience: Postup:
(na cca 14 ks) Zloutky oddélime od bilkd. Bilky naslehame se soli do pevného
snéhu. Zloutky s cukrem a olejem rozmichame metli¢ckou v mléce

2 vejce s kefirem.
40 g cukru krupice

280 g mléka Poté po castech pridavame mouku smichanou s kypricim praskem.

0 g keff C Ly M . vwr
1708 ketiru Vymichame hladké tésto bez hrudek o hustoté o néco vyssi nez pa-
4 1Zicky oleje

) lacinky. Pokud je smés p¥ilis tuha, zredime ji trochu mlékem.
300 g hladké mouky

11zi¢ka kypriciho prasku do peciva 5 5 . )
Zavérem do tésta vmichame snih z bilki. Rozpalenou panev si

Spetka soli
jen lehce vytfeme olejem a smazime malé livance, z obou stran
do rtzova.

7"_# - Pokud chcete livanecky prelit cokoladou jako na obrazku, pouzijte smetanu a cokolddu v poméru

2:1. Cokoladu nasekejte nadrobno do Zaruvzdorné misky. Smetanu privedte k varu a ihned vylijte

na pripravenou ¢okoladu. Nechte chvilku odstat a vymichejte hladkou ¢okoladovou polevu.
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Nejkrdsnéjsi viine domouva je vtiné linouci se z domdciho peciva. U nds je to ponejuic viiné kudskového chleba

a téchto housek. Nevydrzi sice kiupavé déle jak den, ale myslim, ze je stejné jako my snite jesté teplé.

Ingredience: Postup:

(na cca 10 ks) Do zadélavaci misy nasypeme prosetou mouku, udélame dtilek a vli-
jeme do néj ¢ast mléka. Dale rozdrobime drozdi a opatrné vidlickou

500 g hladké mouky vée promichame tak, abychom si vytvorili ridsi kasicku. Misu prikryje-

50 g sédla me a omladek nechame cca 30 minut vzejit.

12 g soli

20 g drozdi

Poté pridame zbytek surovin a vypracujeme krasné vlacné, nelepivé
265 g vlazného mléka . , . , . . .
oo tésto. Misu zakryjeme a nechdme hodinu kynout do zdvojnasobeni
2 |Zice jogurtu ;

. , objemu.

1 1zicka cukru krupice

Po nakynuti tésto rozdélime na 10 stejnych casti. Jednotlivé kousky
zmackneme na vale na placicku, sto¢ime do rulicky a z té vyvélime
hada o délce cca 30 cm. Takto pripravené tésto stacime do tvaru

housky.

Housky naskladame na plechy vylozené pecicim papirem, potfeme
bilkem a posypeme seminky (sezam, len, mak). Nechdme na plechu

dokynout asi jesté 20 minut.

Troubu si rozehfejeme na 230 °C. Peceme v rozpalené troubé 12 mi-
nut dozlatova.

7‘}' - Housky muazete zadélat i vecer, zaplést, potfit, poradné zakryt a vlozit do lednice. Rano je pak uz
jen vytahnete a upecete podle ndvodu. Pro kynuti v lednici neni vhodny posyp soli. Ta jedina se

tam rozmodi.
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