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Zimni obdobi uz od zaldtku voni Vinocemi. Horké ¢okolddy, pernikové koteni nejen
do cukrovi, ale tieba i rdno do kase &i kdvy. Pfidala jsem i recepty na tradi¢ni i méné tradi¢ni
oblibené cukrovi a legenddrni vaje¢ny likér, ktery muzete piipravit i v nealko varianté pro
fidi¢e a déti. Oblibend je tfeba tvarohovd $tola, keerd je mékounkd ihned i bez odleZeni,
a také efekeni vanoéni hvézda.

Zatadila jsem i recepty na skvélou veku na chlebitky, keerou vyuZijete jisté nejen na Silves-
tra, a tieba i recepty na plnéné precle a syrové tycinky.

V zimnim obdobi nezapomente také na potraviny, které nds prohieji a zasyti. Poctivé
polévky, petend zelenina a lu$téniny budou ted v zimé v kurzu. Urité také fermentované
potraviny, kysané zeli a viechno, co doplni vitaminy a posili imunitu.

Z podzimu mdte také mozna spoustu zavafenin, kompottl, pe¢enych ¢aji, omdcéek a mar-
meldd, tak na né nezapominejte, at ztrodite svoji prici pies rok a zpifjemnite si tak
i spoustu jidel.
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Budete potiebovat:

Ta amés:

° 160 g kvalitni hotké cokolddy

° 200 ml smetany ke slehdni
(31%)

250 ml mléka

e 1 [Zicku cokolddového
pudinku

TNa ezdebu:

* 200 ml smetany ke Slehdni

Do malého hrnce nebo rendliku vlejte mléko, smetanu
a dejte zahiivat na plotynku. Jakmile uvidite drobné
bublinky, rendlik sundejte z plotny, vsypte do néj ¢oko-
ladu (bud ¢okolddové pecky, nebo klasickou tabul-
kovou ¢okolddu, obsah kakaa nad 60 %, nepouzivejte
¢okolddu na vateni).

Nechte odstdt cca 5 minut a rozmichejte. V hrnku roz-
michejte Izici ¢okolddového pudinku v trosce mléka,
poté vlejte do rendliku s ¢okolddovou smési. Vratte
na sporak, krdtce ptivedte k varu, neustdle michejte. Jak-
mile se smés spoji a lehce zhoustne, sundejte ji z plotny
a rozdélte do pfipravenych skleni¢ek ¢i hrnecki.
Ozdobte uslehanou $lehatkou, miZete posypat skofici
aihned podévejte.

Tip: Horkou ¢okolddu mizete rizné obméiiovat, pridat
tfeba skofici, trochu rumu nebo vanilku pfimo do ¢oko-
ladové smési.
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Plnéné precle

. Do hrnku s vlaznou vodou rozdrobte drozdi, ptidejte
‘Bu‘dete'[wt eboual: $petku cukru, 1zicku mouky, promichejte a nechejte
Na. tésto: 10 minut odpoc¢inout. Mezitim si pfipravte dva plechy
* 450 g hladké mouky s pecicim papirem.
o 250 ml vody Do misy odvazte mouku, po okrajich osolte, doprostied
o 25 g Cerstvého drodi vlejte vzesly kvdsek, promichejte, piidejte sddlo
* 30gsddla a vymichejte v hladké tésto. To rovnou piemistéte
o pid IZicky cukru na pomoucdeny vl a rozdélte na 8 dili. Z kazdého dilu
o 1 1%idku soli vytvofte hada cca 40 cm a stolte ho do tvaru prec-
liku. Do kazdého vyklepnéte vejce, posypejte syrem,
Tla naplii: opeéenou slaninou nakrdjenou na kosticky a zapecte
* 8 vajec na 220 °C cca 10 minut.
* 150 g slaniny Tip: Muzete pouzit i suSené drozdi misto Cerstvého.
* 150 g syra V tom piipadé pieskocte prvni krok se vzejitim kvasku,

susené drozdi Vsypte rovnou do mouky, pfidejte Véechny
ostatn{ ingredience a dale postupujte dle ptivodniho
navodu.
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Toastowi chléb

Jen pét surovin vdm stadi na tento super jednoduchy toastovy chléb. Diky zakysané

PR v /i ’ . g ’
smetanc J€ uzasnc vlacny, unas mizi1jen tak samotny.

Budete potiebovat:

* 550 g hladké mouky

° 200 g zakysané smetany
* 300 ml vlagné vody

o 1 pytlik suseného drozdi
o 1 IZicku cukru

o 2 IZicky soli

* 1 Zloutek na poteni

Do misy odvazte mouku, ptidejte suSené drozdi, cukr,
stil, vodu a zakysanou smetanu. Smichejte nejlépe
v robotu. Vznikne lepivé a pomérné fdké tésto, ale
nepfiddvejte mouku, dobfe to dopadne a toastdk bude
diky tomu krdsné nadychany. Pikryjte vlhkou utérkou
nebo potravindiskou fdlif a nechte 90 minut kynout
(nezkracovat). Pak na pomoudeném véile roztahnéte
tésto na placku a zato¢te do rulicky. Vlozte do maslem
vymazané a pelicim papirem vystlané formy na chle-
bi¢ek, piikryjte potravindiskou folif a nechte jesté
40 minut odpocivat. Potiete shora roz$lehanym Zzlout-
kem s lzi¢kou vody a upecte v ptedem vyhidté troubé
na 190 °C horni a spodni ohfev cca 25 minut, prope-
enost ovéite Spejli. Pak vytdhnéte z formy na miizku,
nechte uplné vychladnout a teprve kréjejte. Mizete ho
snist jen tak, nebo z n¢j udélat skvélé sendvice ¢i zapéet
toasty.

Tip: Toastovy chléb miizete i né¢im ozvldstnit, napiiklad
ptidanim nakrdjenych oliv, suenych rajcat ¢i bylinek
piimo do tésta.
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Vinedni huszd

Idedlni tfeba na svite¢ni snidani. Vyzkousejte, je jednodussi, nez to vypad4, a ptitom

je tak efekeni. A pockejte, az ochutnéte tu naplii.

Budete potiehovat:

TNa téato:

* 350 g hladké mouky

* 50 g mdsla

* 1 Zloutek

* piil baleni suseného droZdi
* 145 ml mléka

* 40 g cukru krupice

* 1 vanilkovy cukr

* sul

Tla ndplii:

* 50 g mdsla

° 80 g cukru

* 45 g cokolddy 70%

* 18 g holandského kakaa

Do misy odvazte mouku, pfidejte drozdi s cukrem,
vanilkovym cukrem, stl, vlazné mléko, Zloutek a vie
promichejte. Pfidejte rozpusténé vychladlé mdslo
a vymichejte v hladké nelepivé tésto. Pikryjte potra-
vindiskou fdlif nebo vlhkou utérkou a nechejte kynout
90 minut.

Mezitim si pfipravte ndplii. V rendliku nebo vodni
ldzni rozpustte maslo, vypnéte spordk a pfidejte cukr.
Nechejte ho rozpustit, odstavte z plotny, plisypte
¢okoladu, opét nechejte rozpustit a vmichejte kakao.
Odstavte, nechejte vychladnout.

Tésto si rozdélte na 3 dily a kazdy vyvélejte do kruhu
o praméru cca 25 cm. Prvni plét potiete ¢okolddovou
smési, piiklopte druhym plitem tésta, opét potiete
a ptiklopte poslednim plitem, ktery jiz nepotirejte.
Doprostted obtisknéte obvod malé sklenice. Nyni
nozem nebo kartou natezte po obvodu kruh na 16 dila
jako pizzu, jen stfed neprofiznéte tplné, jen k naznadené
hranici obtisknuté sklenice. Ndsledné vzdy uchopte dva
sousedici prameny, protoéte je tfikrdt smérem od sebe
a na konci spojte. Takto postupujte po obvodu celé¢ho
kruhu. Vzniklou hvézdu potiete roz$lehanym vejcem
a nechejte jesté 30 minut kynout.

Mezitim si vyhfejte troubu na 175 °C. Pette cca
30 minut do zlatova. Poté ihned poddvejte.

Tip: Vino¢ni hvézda je skveld i s obménami ndplné,
napifklad s makovou, ofechovou ¢i skoficovou.
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