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Hodna maminka Libuska

Mdma. Asi kazdd mald holka chce byt jako maminka. Krasné, chytra,
se v§im tim umem, kterym mdamy disponuiji. Vlastnit vSechno to oblecent,
boty, Sminky a Sperky. Vzpominam si, jak jsem chodila v mdminych lodi¢kach,
které tak harmonicky klapaly po podlaze, ovésena korélky, ndusnicemi
a prstynky, s pusou ¢ervenou od rténky a touzici byt jako ona. Dospéla.

Mdama se babicce narodila v Libiné. Doma, za pomoci porodnf baby. V Libiné
také vyrustala a chodila sem do zékladnf skoly. Vdala se za mého tdtu Zderka
a narodily se jim t¥i déti. Mi sourozenci — brdcha Bob a ségra Romca. A ja.
Podstatnou ¢ast svého Zivota pracovala jako vedoucf jidelny pfi mate¥ské
Skolce v Libiné. Mistnimi lidmi, jejimi kamarady, kolegynémi z préace i rodinou
byla vzdy oznacovana za hodnou, milou, vstficnou a empatickou Zenu.

Cukrarskym talentem oplyvala odjakziva, alespori co j& si pamatuji. Vidim
jako dnes, kdyz k ndm kamaréadky Verca a Jariula chodily na névstévu a vidaly
na verandé plno sladkého. Koldce, buchty, moucniky. A ptaly se: ,Jé€é, vy néco

slavite? Kdo ma narozeniny?“ A ja na to: ,Néé, nikdo nic neslavf, to jenom

mama pekla na vikend.“ A takhle to u nds bylo témé¥ porad.

Milovala jsem méamin MiSa dort, nepeceny tvarohovy dort s piskoty
a ovocem, tvarohové fezy se strouhdnim a mnoho dalsich laskomin.

Snazila jsem se do jejf sekce zakomponovat recepty z dob 8o. a go. let,

které pekla nejcastéji a které ndm nejvice chutnaly. Stejné jako u receptu
babicky jsem se pokusila zachovat originalitu.

Vratte se s jejim pecenim do retro doby, upecte si néco a zavzpominejte
tak na své détstvi nebo mladi. Citite tu vini? )4 ano.






Tvarohoveé

rezy

se strouhanim

Nejoblibenéjsi moucnik celé nasf rodiny napfi¢ generacemi.
Kdyz se tak nad tim zamyslim, jaké moucniky a buchty
preferujeme, jsme vsichni jedna velkd tvarohovd rodina ©
Kombinace kakaového kfehkého tésta a tvarohové ndplné, do které
se prida citronova Stdva a kura, nikdy nezklame.

Na rezy:
- 500 g hladké mouky

- 250 g masla nebo
rostlinného tuku
nakrajeného na kostky

- 150 g mouckového
cukru

- 1/2 balicku prasku
do peciva

- 1Zloutek

- 4 |Zice holandského
kakaa

- 3 lZice mléka

- maslo na vymazani
plechu

- hruba mouka
na vysypani plechu

pokracéovdni na str. 64

V mise robota zpracujeme hladkou mouku,
maslo, mouckovy cukr, prasek do peciva,
Zloutek, kakao a 3 IZice mléka. VytvoFime
pevné tésto. Rozdélime napul. Polovinu ddme
do lednice na 30 minut a druhou polovinu

do mrazaku na 45 minut.

Poté tésto z lednice vytdhneme a vyvélime na
velky hluboky plech (30 x 40 cm), ktery jsme
vymazali maslem a vysypali hrubou moukou.

Zapneme troubu na 180 °C.

PFipravime si ndplii. Smichdme oba tvarohy
s mouckovym cukrem, Zloutky, 4 |Zicemi
mléka, citronovou kdrou a Stavou a zrnicky
z vanilky. Poté si ve vy$3f nadobé vyslehdme
ze 4 bilkt tuhy snth. Zamichdme jej opatrné
do tvarohu.

Naplri navrstvime na pfipravené tésto.
Uhladime. Vytdhneme z mrazéku druhou
polovinu tésta a na hrubém struhadle cely
povrch tvarohu rovnomérné postrouhdme.
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Na naplii: Peceme asi 30 minut.

* 2 ks polotucného Nechidme na miizce zcela zchladnout.
tvarohu ve vani¢kach

(po 250 g) Poté muzeme posypat mouckovym cukrem.

- 150 g mouckového
cukru

- 3 Zloutky

- 4 |Ziice mléka

- kura z pdlky citronu

- 11zZicka citronové stavy

- zrnicka z pulky vanilky
(nemusi byt)

- 3 bilky + 1 bilek, ktery
jsme nepouZili u tésta

Na dozdobeni:
- mouckovy cukr
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