Jsme snidanova rodina. A jde to poznat
na mnozstvi snidafiovych recepta, které mam ve své
sbirce. Dokézeme snidat i vice nez hodinu. UZivime
si ten spolecny cas. At je snidané sladka, slana, tepla
nebo studend. Recepty vSak miizete pouzit také jako
svacinové nebo jako lehkou vecefi.




Ovesna jablkova kase
Dynové vafle
Smazenky
Livance
Jarni vajickovd pomazdnka
Muftiny s medvédim ¢esnekem
Bramborové vafle
Pecené papriky plnéné cerstvym syrem
Rybi pomazanka

Rillettes aneb francouzska veprovka







OVESNA

]ABLKOVAKME
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150 g ovesnych vlocek (miize byt
i smés riiznych druhii vlocek)

3 stredné velkd jablka

1 IZi¢ka skofice

750 ml mandlového mléka (miiZe
byt i voda nebo kravské mléko)

NA DOCHUCENT
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javorovy sirup nebo med

NA 0ZDOBENT

2 jablka
orechy
mandlové lupinky
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4 porce

Ovesné kase jsou levné, chutné, rychlé a zdravé
snidané. Miuzete je ozdobit na tisic zptisobd, po-
davat s ovocem, ofiskovym maslem, ¢okoladou,
kokosem, orfechy. Prosté kazdy den jina kase
ze stejného zakladu.

Jablka kasi prijemné dochuti, osladi, dodaji $tav-
natosti. Na ozdobeni jsem tentokrat pouzila jesté
dalsi jablka, ale doma uz je vybér surovin na vasi
chuti a stavu domacich zasob.

Jablka nastrouhejte nahrubo, i se slupkou. Ovesné
vlo¢ky opecte nasucho ve vétsim hrnci a pfi-
dejte k nim nastrouhana jablka. Zalijte mlékem
a ochutte skofici. Promichejte a vafte na mirnou
teplotu, asi 10 minut.

Na talifi muzete osladit trochou medu nebo javo-
rového sirupu. Diky jablkiim to vSak casto neni
ani nutné. Doladte ¢erstvym ovocem, ofechy, ofe-
chovym maslem.

Vyborné je, kdyz nakrgjite jablko na platky a lehce
podusite s kapkou javorového sirupu a troskou
masla.






DYNOVE VAFLE

VAFLE

1 vejce

3 Izice javorového sirupu

200 g dyniového pyré (str. 13)

80 g mdsla

100 g $paldové celozrnné mouky
1 a % IZicky prasku do peciva
Spetka soli

SLANY KARAMEL

200 g cukru krupice

200 g smetany ke slehdni
100 g masla

1 IZi¢ka soli

HRUSKY

3 velké hrusky

hrudky z pripraveného
karamelu nebo 2 [Zice hotového
karamelu

50 g mdsla
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4 porce

Vafle jsou dal$im praktickym jidlem. Kdyz koupite po-
fadny vaflova¢, aby z néj vafle byly dostatecné silné
a kfupavé, potom jen ménite recepty. V prvnim dilu
Bozské kucharky najdete vafle sladké i slané a tady
mate dal$i. Podzimni, dynové. Vyborné jsou teplé i stu-
dené, takze skvélé i pro déti na svacinu.

Dynové pyré si miizete piipravit tésné pred pecenim va-
fli nebo muizete mit predchystanou zasobu v mraznicce.
Do misy kuchynského robota rozklepnéte vejce
a osladte javorovym sirupem. Spole¢né proslehejte.
Nepodati se vam udélat dplné péna, ale vznikne
hladka smés. Pridejte rozpusténé vychladlé maslo, dy-
nové pyré, mouku, prasek do peciva a $petku soli.

Umichejte hladké tésto a muizete zacit péct vafle.

V pribéhu peceni vafli si na plotné pfipravte karamel.
Do sirokého nerezového hrnce dejte cukr. Hrncem za-
tiepejte tak, aby se po dné rovnomérné rozprostrel.
Zacnéte zahtivat na lehce vice nez stfedni teplotu.
Cukr se za¢ne rozpoustét. Az bude velka ¢ast rozpus-
ténd a cukr za¢ne hnédnout, zamichejte. Michejte tak
dlouho, dokud cukr neziskd krdsné zlatavou barvu.
Sundejte z plotny.

Po kouscich do néj pridavejte maslo. Smetanu ohfejte
tak, aby byla hork4, a i tu po ¢astech prilévejte do hrnce
s karamelem. Porad michejte, idealné metlickou.

Pokud se vam v karamelu udélaji hrudky (zfejmé se to stane), viibec nevadi. Pouzijete i ty.
Pripravte si pekac s vikem. Do néj rozkrajejte hrusky na ctvrtky, zbavené jadrinca. Pridejte
k nim karamelové hrudky. Komu se hrudky neudélaly, prilijte do pekace 2 az 3 Izice kara-
melu. Priklopte vikem a pecte na 200 °C, 10 minut.

Karamelové hrudky se rozpusti, hrusky pusti stavu. Ta se promichd s karamelem a vznikne

uzasna smés na dynové vafle.

Podavejte vsechno spolecné.






SMAZENKY
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1 baleni krdjené veky

500 g plnotucného tvarohu (nebo
ochuceny vanilkovy tvaroh)

cukr nebo med podle chuti
Spetka vanilkovych seminek

3 vejce

strouhanka

cukr moucka na posypani

olej na smazeni
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4 porce

Jednoduchy tip na jidlo, které znaly uz nase ma-
minky a babicky. Dfive se na smazenky chodilo
do mlé¢nych bard, a i dnes na né obcas nékde
narazite. U nds jsou oblibenou svacinou a ve-
cefi. Kdyz se nesni teplé, pripravim z nich svaciny
na druhy den.

Tvaroh ochutte a diikladné zamichejte.

Pripravte si krajenou veku. Vzidy dva kousky
k sobé. Kazdy platek veky namazte trochou tva-
rohu a prilepte k sobé. Takto si nachystejte vSechny
smazenky, az nezustane zadny tvaroh a zadna
veka.

Vejce vyklepnéte do misky nebo hlubokého talite.
Rozslehejte vidlickou. Do vedlejsiho talife vysy-
pejte strouhanku.

Kazdou slepenou veku s tvarohem obalte nejprve
ve vajicku, potom ve strouhance. Z obou stran
iz boku.

Smazte ve vyssi vrstvé oleje dozlatova ze viech
stran. Odkladejte na papirovou utérku, ktera od-
saje prebytecny olej.

Thned podavejte. Nejlépe chutnaji cerstvé, jesté
horké. Ale vyborné jsou i zastudena, takze je mu-
zete nabalit détem na svacinu do skoly.



