vénecku citronovou polevou, kterou snadno vytvofime smichdnim citronové §tavy, rumu,
horké vody a mouc¢kového cukru.

Hotové vénec¢ky nechdme v lednici odleZet, nejlépe pies noc v uzaviratelné krabicce, a poté
servirujeme napiiklad jako zdkusek ke kave.

Tip: Podobnym zptsobem miiZeme pfipravit i vétrniky, jen pfidéme karamelovou $lehacku
jako druhou naplii. 150 g cukru krupice rozpustime bez michdni v hrnci, zalijeme 150 ml
horké smetany ke $lehdni (40%) a rozmichime na mirném ohni. Ptelijeme do misky,
nechdme vychladit v lednici. Druhy den vy$lehdme zbylou smetanu ke $lehdni a poté lehce
za$lehdme piedpfipraveny karamelovy krém. Vétrniky naplnime a shora jesté potieme sla-
nym karamelem.
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V 1écé si hlavné uZijte celou tu plejédu Cerstvého ovoce, co postupné dozrdva. Predevsim
toho, co roste u nds, chutnd nejlépe a mé nejvice vitamind. Jahody, bortvky, tie$né, visné,
maliny, ostruziny, rybiz, merunky a podobné. Spoustu inspirace najdete na nasledujicich
strdnkdch. Skvéle se hodi do nejriznéjsich dezertd, ale i jen tak samotné ¢i tieba do jogurtu.
Béje¢né také ochuti kazdou domdci limonadu.

Ovoce si muzete také zamrazit. Urdité si jednotlivé kousky dejte zamrazit nejprve na tic,
az poté sesypte do jednoho pevného si¢ku. Muzete pak odebirat mnozstvi dle potfeby
a nestane se z toho jedna obii zmrzl4 koule. Zeleninu je pfed mrazenim vhodné oblansiro-
vat pro zachovéni barvy, chuti, ale i co nejvice vitamintl. Zeleninu tedy odistéte, nakréjejte
na kousky, ponofte do vrouci osolené vody v hrnci na sporéku, vaite 2 minuty, vylovte ced-
nikem, vhodte do ledové vody, nechte okapat na papirové utérce a vlozte v pevném sacku
do mrazdku. Nezapomeiite si bali¢ky oznacit, abyste ani po zmrazeni neztratili ptehled,
sta¢f datum a obsah.

Mrazit se daji samoziejmé také bylinky, takovy libecek je v zimé do bramboratky hotovy
poklad. Mizeme si rovnou piipravit jednotlivé porce a zamrazit je ve dvojitém obalu, aby
aroma neovlivnilo jiné potraviny v mrazéku.

Kdyz jsme u toho zpracovavani, pravé v 1étg, kdy je ovoce nejsladsi a plné chuti, je nejlepsi
udélat si pAr marmeldd a kompotii. Recept na jednoduchou a lahodnou marmelddu najdete
také o par strdnek dale. Ze zeleniny se také daji pfipravit skvélé zavatené smési, omdcky,
ajvary a domdci kecupy. Skvéle se hodi na rychlé vecefe po zbytek roku, stadi je pak piidat
k masu nebo jen prohtat na panvi, pfidat uvatené téstoviny, syr a je hotovo.

K létu patti také vylety a pikniky, uréicé ptijde k chuti naptiklad dobré bdbovka. Vsichni se
wé$ime i na grilovacky, zkuste ob¢as trochu zaexperimentovat, ptipravit doméci dip k masu
nebo tfeba cibulové ¢atni, které také najdete o par strinek dal.

K létu patii neodmyslitelné i cestovani. Vzdycky se snazim ochutnat co nejvice specialit,
které nechutnaji nikde jinde na svété tak dobie jako tam, kde vznikly. Totéz plati o plodi-
néch, keeré v jinych krajich pfirozené dozravaji.
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Boriuboui dortit

Osvézujici dort plny tvarohu a bortvek, cely v ofiskovo-kakaové skofdpce. Méte se

na co tésit.

Ta skoidphiL/korpus
° 100 g liskovych ofechit
* 100 g hladké mouky

* 2 [Zice kakaa

* 2 Zloutky

o 1 Izice tuzemdku

* 140 g studeného mdsla
* 70 g cukru

e 1 [Zicka skotice

TN ndplii

* 300 g lesnich boriivek
(mohou byt mrazené)

* 250 g tvarobu ve vanicce

® 200 g mascarpone

° 200 ml smetany ke slehdni

* 2 IZicky bramborového
skrobu

° cukr moucka dle chuti

%

Rozmixované ofi$ky smichdme s moukou a cukrem, pii-
ddme na kostky nakrdjené studené méslo, konecky prsti
vytvofime drobenku. Pfiddme Zloutky, kakao, tuzemdk
a rychle zpracujeme v tésto. V dortové formé vylozené
peticim papirem vytvarujeme dno koldce veetné vyso-
kych okraji. Dame péct do vyhtdté trouby na 175° C
asi 10 az 12 minut. Nechdme vychladnout a mezitim si
ptipravime népln.

Malé bortivky (zmrzlé nebo s 2 lZicemi vody) ddme
do rendliku na spordku. Jakmile se blizi bod varu, krdtce
v nich provafime 2 IZi¢ky bramborového $krobu rozmi-
chané v trosce vody, odstavime a nechdme vychladnout.

V misce vy$lehdme smetanu s mascarpone (vie ptimo
z lednice) a mouckovym cukrem dle chuti, ale jen nez
se za¢nou délat $picky. Poté proslehdme s tvarohem
a uplné¢ vychladlym bortvkovym rozvarem. V tuto
chvili m@izeme ochutnat a ptfipadné dosladit moucko-
vym cukrem. Népli naneseme na vychladly korpus,
zarovndme a nechdme pies noc zatuhnout.
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Vidind bibout

Upecte si babovku, ktera je kyprd, vla¢nd a voni po pernikovém koteni. Stadit vim
bude jedna miska a hrnek jako odmérka. Nepotiebujete $leha¢ ani vahu.

Bud ol ! Nejprve si najemno nastrouhdme jablka nebo mensi

) cuketu. Celkem bychom méli mit asi jeden napécho-
*la Ii hrnku polohrubé vany hrnek. Vodu z jablek ¢i cukety nevylévame, pouzi-
mouky

‘ jeme ji do tésta také.
° 2 jablka nebo malou cuketu
o pil hrnku mléka
o pil hrnku mletych ofechii
nebo mandli
% hrnku rozpusténého mdsla
nebo oleje
1 hrnek titinového cukru
nebo cukru krupice

Do misy si odméfime vSechny sypké suroviny, tedy
mouku, mleté ofechy, titinovy cukr, kakao, kyptici pra-
Sek, $petku soli a pernikové kofeni. Dikladné promi-
chdme vidlickou ¢i metli¢kou. Po rozmichdni pfidime
do smési celd vejce, mléko, olej a opét metlickou rozmi-
chdme tak, aby v tésté nebyly zddné hrudky. Po ditklad-
ném rozmichani ptiddme i najemno nastrouhana jablka
¢i cuketu, véetné vody, kterou pustila. Pokud by bylo

e 2 1

o] Z;/];;i of pridek do peciva tésto piilis husté, natedime ho jesté trochou mléka.

o Spetka soli Piedehiejeme si troubu na 175 °C a formu na babovku

o 3 [Zice kakaa dtikladné vymaZeme mdslem a vysypeme kokosem (pfi-

o dvé IZicky pernikového padné polohrubou moukou, strouhankou ¢i mletymi
kotent ofechy). Do vymazané a vysypané formy vlijeme pfi-

pravené tésto. Pe¢eme nejprve na 175 °C, poté snizime
na 160 °C a celkem peeme asi 40 minut. Propecenost
bébovky otestujeme zapichnutim $pejle do stiedu tésta.
Pokud se jiz tésto nelepi na $pejli, je upeceno a bdbovku
vynddme z trouby. Popraskani viibec ni¢emu nevadi,
nebude to znat ani na ukrojenych dilcich.

Pied vyklopenim nechdme asi 5 minut stit na lince.
Poté ji piiklopime miizkou, ptipadné talifem s ubrous-
kem a pieto¢ime tak, aby se dala vyklopit.

Tip 1: Pokud by bdbovka nesla vyklopit, piikryjeme obrd-
cenou formu na par minut mokrou utérkou.) Sejmeme
formu a bdbovku pocukrujeme, posypeme kokosem
nebo polijeme polevou.

Po vychladnut! krdjime babovku na jednotlivé dilky
a poddvame. MiiZeme servirovat také se zakysanou sme-
tanou ¢ uslehanou $leha¢kou a ovocem.

Tip 2: Bibovku muzete také polit rozpusténou ¢okold-
dou a posypat ofechy.
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Tuarohoué kredlif

Jesté jsem za svij Zivot nepotkala ¢loveka, keery by nemél rad tvarohové knedliky.

Ovoce k nim miZete zvolit podle své chuti, at uz jahody, bortvky, merunky, $vestky,

¢i tieba lehce zkaramelizovand nakrédjena jablicka se skofici.

Tla knedliky

* 2 tvarohy v alobalu

° I malé vajicko

o 1 [gice cukru moucka

o Spetka soli

* asi 150 g détské krupicky
* miska jahod

Na dekendent

* stroubany tvaroh
° rozpusténé mdslo
o mouckovy cukr ¢i med
o zakysand smetana (dle

chuti)

V mise smichdme tvarohy z alobalu, vaji¢ko, cukr, stl
a détskou krupicku. Mélo by vzniknout jemné nelepivé
tésto, ze kterého pujdou tvarovat knedlitky. Pokud by
bylo pfilis lepivé, lehce krupicky ptiddme, ale ne piilis
mnoho, knedliky by byly tuhé.

Z téstavytvarujeme dva silngjsi hady, ukrajujeme kousky,
které v ruce zplostime na placku, zabalime vybrané
ovoce, zapravime viechny spoje, aby z ovoce nevytekla
§tava. Ze stejného divodu nedéldme placicky ani piili
tenké, aby se tésto pii baleni ¢i vafeni neroztrhlo.
Pokud by se tésto jest¢ lepilo pii tvoteni knedlika,
muzeme vél lehce podsypat krupickou.

Do velkého hrnce ddme dostate¢né mnozstvi vody
(zhruba dvé tietiny) a ptivedeme k varu. Jakmile voda
potddné bubld, vhodime ¢st knedliktt (polovinu ¢&i
tietinu, dle velikosti hrnce). Poté co voda zalne opét
viit, knedliky zlehka promichdme vafeckou, aby se
nepfilepily. Opét piiklopime, stéhneme plamen zhruba
na polovinu a vafime ptiklopené asi 8 minut. Poté vylo-
vime cednikem, pfesuneme do misy s dvéma lzicemi
rozpusténého mdsla. Misou lehce zakrouzime, aby se
knedliky nelepily k sob¢, a pfikryjeme alobalem, aby
nestydly, nez se dovaii ostatni knedliky, nebo ihned
podavame. Postup opakujeme, dokud nejsou uvaieny

vSechny knedliky.

Na talifi je pak servirujeme s nastrouhanym tvarohem,
pielité médslem a posypané moutkovym cukrem ¢&i se
zakysanou smetanou a medem, dle preferenci.

Tip: Ze stejného tésta mizeme vytvofit také malé nepl-
néné knedlicky, keeré jsou jesté rychlej$i na piiprava
a vatime je i krat¥{ dobu (asi 5 minut). Tyto knedlicky
poddvime s ovocnym pfelivem, tedy oblibené ovoce
(naptiklad jahody, boriivky, ...) svatime v rendliku z tro-
chou cukru, piipadné zlehka podlijeme pér [Zicemi vody.
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Mirutowy dezert do hrnecku,

Recept na brownie mug cake neboli jednoduchy a lahodny dezert do hrnec¢ku, keery

je hotovy za minutu a pul!

Budeme pothebouvat

50 g hladké mouky

13 g kakaa holandského typu

45 g ttinového cukru (Ize

sladit i tfeba medem)

* spetka soli

e pal IZicky kypriciho prasku

e [Zicka mleté skotice nebo
pernikového kofeni

e 2 [Zice rozpusténého mdsla
nebo olej (kokosovy nebo
slunecnicovy)

* 50 mlvody

Nejprve si ptipravime vSechny sypké suroviny, tedy
mouku, kakao, cukr, $petku soli a skofici. Smichdme
vidli¢kou tak, aby smés neobsahovala Zddné hrudky.
Do peclivé smichané smési pfilijeme olej, vodu a opét
smichdme. Po smichdni vznikne lepivé tekutgjsi tésto,
které si prelijeme do oblibeného hrnetku.

Hrneéek s téstem vlozime do mikrovinné trouby,
zapneme na plny vykon a ¢as nastavime na minutu
a ptl. Po uplynuti nastaveného ¢asu tésto lehce zvéesi
sviij objem, je propecené, kypré a vl&¢né, pfipominad
¢okolddové brownies.

Hotovy dezert poddvdme ozdobeny bilym jogurtem,
piipadné smetanou ¢i zmrzlinou a ovocem.

Tip: Rozpis je na jeden hrnek, pokud budete ptipravovat
vice porci najednou, muzete si vie smichat v jedné misce
a poté rovnomérné rozdélit do jednotlivych hrnkt - pti
této piipravé muizete hrnky vymazat maslem a vysypat
strouhanym kokosem, vytvoii se tak kokosové krusticka
jako bonus.
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Bram ' holdé

Slany kol4¢, na keery si vzpomenete vzdycky, kdyz vam zbyde par brambor od obéda.

Ta tésto

* 350 g vafenych
($touchanych) brambor

* Spetka soli

* 40 g syra parmezdnového
typu

* asi 170 g rozgmixovanych
ovesnych vloéek (nebo hrubd
mouka)

* 1 vejce

Ta ndplii

* 200 g syra (napt. gouda)

* 200 g sunky

* 4vejce

* S ks rajéat

* oblibend zelenina — napy.
mald cuketa, orestované
gampiony, paprika, ...

V mise smichdme $touchané brambory s vejcem, strou-
hanym syrem, $petkou soli a postupné ptisypavame roz-
mixované ovesné vloky (Ize nahradit hrubou moukou),
dokud nevznikne nelepivé tésto. Z bramborové smési
vytvotime rovnomérny korpus do velké kold¢ové formy
vymazané méslem a vysypané polohrubou moukou.
Troubu rozehfejeme na 175 °C. Korpus kold¢e napl-
nime nakrdjenym syrem, Sunkou, oblibenou zeleninou
a zalijeme rozkvedlanymi vaji¢ky s oblibenym kofenim
¢i bylinkami. Pe¢eme dozlatova asi 30 minut. Propeée-
nost pozndme také podle ztuhnuti vaji¢ek. Poté vytah-
neme z trouby a nechdme dojit. Slany kold¢ z brambo-
rového tésta kréjejtc Vychladl}'i, miiZete jesté dozdobit
napiiklad nakrdjenou jarni cibulkou ¢i bazalkou.

Tip: Népln kold¢e miizete rizné obménovat dle své chuti
nebo obsahu lednice. Skvéle chutnd i s nivou, su$enymi
rajéaty, olivami, slaninou atd.
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