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Téma peceni je stale aktualni a tak staré, jako lid-
stvo samo. Pokrok si vak zad4 své — od rozpéle-
nych kament dévnovéku a stfedovékych ¢ernych
a temnych kuchyni jsme se dostali k zafizenim,
kterda mnohdy vypadaji spiSe jako moderni labora-
tofe. Diky technickému pokroku a spousté elek-
trickych a cenové dostupnych pomocnik nemusi
byt tyto kuchyné jen vysadou mladych domacnos-
ti. Presto jsem dlouholetou praxi zaznamenala, ze
leckde drahé pfistroje spi, zastréené v luxusnich
kuchyriskych skFinkach.

Proto jsem tuto knizku rad a receptl sestavila
s vyuzitim té€chto bajenych pomocnikd, ale zéaro-
ven i podle tradiéniho zpracovani.

Nebojte se pécil Pecte po cely rok a pfipravite
svym pfibuznym, prateldim a zndmym nezapome-

nutelné zazitky.

At se vam véem dafi!
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POMOCNICI V KUCHYNI

Jsou jich na trhu spousty, je tézké se rozhodnout.
Kuchynské pristroje si mizeme vybirat nejen
podle funkce, ale i podle designu a sladit do barvy
kuchyné a dalSich kuchynskych doplrkd. S jejich
pomoci se doby pfipravy tést zkracuji na mini-
mum.

Kuchynska technika bleskurychle nastrouha
jablka, karotku, pernik, rozmixuje ofechy i strou-
hanku, usleha a promicha jakékoliv tésto, napln,
polevu, staci jen vyménit metly, haky a misy. Cely
pristroj pfitom zabere jen zanedbatelny prostor na
kuchyriské lince. Neni to bajecné?

Dalsimi pomocniky jsou félie, na nichz jsou
znazornény kruznice rdznych velikosti, t€sto na
nich snadno vyvélime, vykrojime a nelepi se na
podlozku.

K standardnimu vybaveni nasich kuchyni jiz
patfi valecky s teflonovym potahem, papir
a teflonové félie na peceni, rizné plechy a nej-
rtznéjsi formy, které neni tfeba vytirat tukem ani
vysypavat moukou, upecené tésto z nich snadno
,vypadne*. V receptech uvadim pouze nazvy nej-
Castéji pouzivanych plecht a forem, proto zde pfi-
kladam rozméry téch nejbéznéjsich:

Velky plech 45 %30 cm
Mensi plech 35x256cm
Mensi plech s vy$§imi okraji 35x256cm
Maly plech s vy$8imi okraji 27 x17 cm

Kolacova forma velka
Kolacova forma mala

Bébovka velka (1)
Béabovka mala (2)
Savarin

Dortova forma velka (3)
Dortova forma mensi

Srnéi hibet velky (4)
Srnci hibet mensi

Forma na chlebicek velka (5)
Forma na chlebicek stredni
Forma na chlebicek mala

primér 30 cm
primér 25 cm

primér 24 cm
prmér 20 cm
primér 24 cm

primér 24 cm
primeér 21 cm

délka 28 cm
délka 25 cm

délka 30 cm
délka 25 cm
délka 20 cm

Vynikajici je kovova nebo plastovéd nddobka se
sitkem. Staci pohybovat packou, prosatd mouka
(i mouckovy cukr) rychle propada a neprasi.

Digitalni vahy v nejriznéjsich provedenich
i s miskami na potraviny jsou dnes cenové dostup-
né anemély by chybét v zadné domacnosti. Neza-
berou pfili§ mista a jsou dovazovaci, to znamena,
Zze nejdfive zvazime misu, vahu vynulujeme, napl-
nime jednou surovinou, vynulujeme, a tak pfida-
vame dali pfisady. Tuky odvazovat nemusime.
VE&tsinou jsou baleny po 250 g, jejich prekrojenim
dostaneme 125 g, ¢tvrtina je cca 60 g. V recep-
tech je nato jiz pamatovano.

Mouckovému cukru doda prava vanilka neza-
ménitelné aroma. Vanilkovy cukr si snadno pfi-
pravime vlozenim rozfiznutého lusku do nadoby
s cukrem. Bézné prodavany sackovany cukr
s chemicky vyrobenym vanilinem nikdy nemize
nahradit pravou chut a aroma vanilky, proto neli-
tujme vy3&i cenu za pravy lusk!

UzZite€ny — nenito marnivost ani plytvani casem
— je sesit, ktery kazda (nejen mladd) hospodyn-
ka po Case oceni. Zapisujeme do né&j napf. hmot-
nost nékterych zakladnich potravin na oblibené
a Casto pfipravované moucniky, které, odmérené
a zapsané na hrnky (stale jedna velikost), blesko-
vé pfipravime k upeceni.

Také si poznamename napf. recept na mouc-
nik, ktery nas nadchl a jeho vyrobu si urcité zopa-
kujeme. Zapisujeme si, v jaké formé jsme jej pek-
li, jaky krém nebo polevu jsme pouzili atd. A také
nezdary, které néas potkaly a kterych se pristé
musime vyvarovat. Zapisovani a podobna ¢innost
urcité nadchne i déti. Zapojme je!

V dalsim textu jsem nékteré recepty pro lepsi
orientaci a vyuziti oznacila symboly:

svéateéni (narozeniny, svétky)
vanocni

velikono¢ni

recepty oznacené timto symbolem
jsou vyobrazeny v barevné pfiloze

pomocnici v kuchyni




MALY KUCHYNSKY SLOVNICEK

AMARETTO
likér italské provenience, chutnajici nepatrné po
horkych mandlich; vyborny k ochucovani krém,
piskotovych korpusd, zmrzlinovych poharl
a ovocnych dezertd

AMONIUM
v troSce vody a pridavame i s tekutinou k mouce
a ostatnim surovinam

ARASIDY
nejsou ofisky, ale plody podzemnice olejné
(Erdnuss, groundnut)

BRANDY
[brendy] anglicky nazev pro uslechtily vinny
destilat; dodava téstim i krémim vynikajici chut;
nazyvaji se tak vSechny destilaty palené z vina
mimo oblast Cognac, a to nejen ve Francii, ale
i v jinych zemich svéta

CITRONAT
duzina z citrusového plodu cedratu, ktera
se nadrobno kréji a proslazuje (kanduje)

COGNAC
[konak] uslechtily vinny destilat, pochazejici
z francouzské oblasti Cognac; méa zlatohnédou
barvu, nadhernou viini i chut, ¢emuz odpovida
i jeho cena, proto by bylo téméF barbarstvim
pouzit jej k ochucovani

CUKR KRUPICE
svou strukturou pfipomina spiSe pisek nez
krupici, proto jej takeé tak v receptech uvadim

CUKR KRYSTAL
mé pouziti podobné jako cukr piskovy,
nepouzivame jej do tésta lineckého a kfehkého
(Spatné se vyvaluje)

CUKR MOUCKA
vzdy jej prosévame a pouzivame do tésta
lineckého a kiehkého, na posypani moucnika
a peciva, je vhodny k dochucovani krém(,
Slehacky apod.

kuchyrfsky slovnicdek

DIETY
soubor pokrm(, omezujicich nebo zakazujicich
pouzivani nékterych potravin (cukr, lepek,
Zloutky, tuky)

DROZDI
na trhu jsou k dostani balené kosticky cerstvého
drozdi o hmotnosti 42 g; suSené drozdi (balené
v saccich) nikdy nenahradi drozdi erstvé, proto
je pouzivame pouze v krajni nouzi

DZEM
fidsi zavarenina s kousky ovoce

CHLADNICKA
kuchynské zafizeni s chladicim prostorem,
slouzici k uchovavani potravin; v bézném hovoru
se Casto nespravné uziva termin ,lednice”

KANDOVAN{
proslazovani, konzervovani cukrem

KORINTKY
malé, tmavé rozinky

KULER
husty tmavy karamel k pfibarvovani likérd
i cukrarenskych vyrobk

KYPRICI PRASEK
do peciva, do perniku (prosévame jej s moukou)

MANDLOVA HMOTA
nazyvana téz marcipan, je vyrobena
z oloupanych, prosusenych a nastrouhanych
mandli, utfenych s bilky a prosatym mouckovym
cukrem na vla¢nou hmotu; pfibarvuje se
potravinafskymi barvivy na jemné odstiny;
z mandlové hmoty se vyrabé&ji rizné figurky
na ozdobeni dortd a jinych vyrobkd, platy

marcipanu se obaluji celé dorty

MARASCHINO
[maraskino] likér vynikajici chuti plvodné
italské provenience, zpracovévany ze zvlastniho
druhu dalmatskych visni; spiSe nez k piti je
vynikajici k ochuceni zmrzlinovych pohard
a ovocnych dezertd; jeho vyrobou se nyni zabyva
Chorvatsko a Italie



MARCIPAN
viz mandlova hmota

MARMELADA
hustsi kompaktni zavarenina z protlaceného
ovoce

MASLO
tuk z kravského mléka (smetany) s rGznym
procentudlnim podilem mlééného tuku;
je nepostradatelné zvlasté do napini a krém,
do tést a k potirani tést; maslo casto
nahrazujeme rostlinnymi tuky; v textech pro
zjednoduSeni uvadim jen ,tuk*

MELEME
kofeni (suSeny zazvor, hrebicek, badyan, anyz,
nové koreni atd.)

MIXER
existuje jako samostatny pfistroj, nebo jako
soucast Slehace s hnétacem nebo kuchyrnského
pristroje (robotu); nahradi mlynky na strouhani
ofechd, piskotd, rozmélni ovoce, zeleninu,
nasleha napoje teplé i studené; neni vsak
nahradou za Slehac, uzivany ke Slehani
piskotovych a tfenych tést

MLEKO
Zivo€isny produkt, na trhu vétSinou kravske,
s rznym obsahem tuku; mléko neni napoj,
ale dllezita potravina, obsahuijici kvalitni
bilkoviny, mineralnf latky, vitaminy; kozi mléko
ma v soucasné dobé uplatnéni ve vyzivé osob,
trpicich celiakif (alergif na lepek); tekuté vyrobky
ze s6ji a nékterych obilovin nejsou mlékem
a nemély by byt ani takto nazyvany

MOUKA HLADKA
prosata, vhodna na pecenti

MOUKA POLOHRUBA
prosatd, vhodna na peceni, zahustovani, vareni

MOUKA HRUBA
prosata, vhodna na vareni, zasadné
ji nepouzivame k peceni

MRAZNICKA
kuchynské zafizeni ur¢ené ke zmrazovani
a uchovavani zmrzlych potravin

ODLEZET
nechavame tésta, naplng, nékteré druhy peciva
apod.

ODPOCINOUT
si chodi lidé a zvitata

ORECHY VLASSKE
jsou plody ofechu kralovského
(v receptech jen ofechy)

ORECHY
ostatni, jsou v receptech konkrétné
pojmenovany

ORISKY
nazyvame liskovymi (v receptech jen ofisky)

OLEJ
nejvhodnéjsi je slunecnicovy, pouzivany
do tést trenych, ke smazeni, vytirani plechl

a forem; nemichame jej s jinymi tuky

ROZEHRIVAME
tuky, ¢okoladu

ROZPOUSTIME
Zelatinu, potravinarska barviva

ROBOT
kuchynsky pfistroj s metlami a haky
(viz Slehac), misami a dalsimi funkcemi
na strouhani, drceni, mixovani, odstavovani

RUM
konzumni lihovina, vhodna do tést ke smazeni

RUM KUBANSKY
destilat paleny z titinového cukru, s jemnou
prichuti po karamelu; dovazi se z Kuby
a Jamajky; rum bily je vhodny do bowli,
long drink{, rumem tmavym ochucujeme krémy,
napIné, polevy

kuchyrnsky slovnigdek




SMETANA

je vyrobena z kravského mléka a prodava se

s riznym obsahem tuku; ve smetané ke Slehanf
je 30 — 33 %, navareni 12 — 18 %, kavova
obsahuje ca 10 — 12 %, zakysana

12 — 18 % tuku

SODA BIKARBONA
prosévame ji do mouky ke kypreni nizkych
a vykrajovanych tést

STROUHAME
orechy i muskatovy ofisek (nikoliv meleme,
ve strojku je struhadlo!), jablka, pecivo na
strouhanku, pernik, Cokoladu apod.

SARLOTA
francouzsky dezert ze Zloutkd, cukru, smetany,
Slehacky, likéru nebo destilatu, vétsinou
obloZzeny cukrarskymi piskoty

SKROB
na soucasném trhu najdeme riizné Skrobové
moucky vyrobené z brambor, pSenice a kukurice
s rlznymi firemnimi nézvy; pouzivame je
k zahustovani (omacek, polévek, krém, polev),
k pripravé pudinkd s rdznymi pfichutémi
a obarvenymi potravinarskymi barvivy,
i k pfiprave tést (kfehkych, bramborovych);
Skrobovou moucku zasadné nepridavame
do naplni k peceni, ve kterych zanechava jen

neprijemnou chut

SLEHAC
elektricky pfistroj s vyménitelnymi metlami
pouzivame ke Slehani piskotovych a tfenych
tést, bilkd, krémd, polev; s haky jej vyuzijeme
ke zpracovani kynutého, lineckého a kfehkého
tésta, s jinym pfislusnym nastavcem k drceni
(mixovani)

SPETKA
mnozstvi sypké prisady, kterou uchopime
do tfi prstd

kuchyrnsky slovnicdek

TUKY
vyrobené z rostlinnych olejd, jsou ztuzeng,
vhodné do naplni, do tést, k potirani moucnikd,
vytirani plechd a forem; nemichame je s jinymi
tuky (maslem, olejem)

VEJCE
produkty ptakd; zdsadné je nazyvame vejci
(nikoliv vajicky)

VAJICKO
produkty ostatnich Zivo€ichd, napt. jikry

VAHA
kuchynsky pfistroj, na némz vazime suroviny
na gramy (g) a kilogramy (kg)

VANILIN
chemicky pfipravené aroma, hodné nepodobné
vlini vanilky

VANILKA
pruzny lusk (spravné tobolka), uvnitf s tmavou
aromatickou hmotou a malinkymi seminky;
vanilka je nenahraditelnd, pochazi z Mexika,
ale jeji péstovani se rozsifilo do mnoha
tropickych oblastf; jedno z nejdrazsich kofeni;
vanilku balenou v neprodysné uzavienych
obalech koupime v kazdém hypermarketu

ZELATINA
je zivo€isna bilkovina, vyrobena z kiZi a jinych
Casti jatecnich zvitat; Zelatinu praSkovou
naméacime predem do vlazné vody; v nejvyssi
kvalité a cené je Zelatina upravena do
prihlednych platk{

ZELE DORTOVE
Skrobova moucka (nékdy pribarvena), slouzi
k preliti dortl a kolacd s Cerstvym ovocem;
prasek se rozmichd ve studené vodeé a kratce
povari

BTN B TR TR N TR T B e A i TS R Bl o TR el BT e Y T
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MOUCNIKY A PECIVO
Z KYNUTEHO TESTA

Moucniky z kynutého, kynutého
plundrového (prekladaného) a kynutého
smazeného tésta patfi v ceské kuchyni

k nejoblibenéjsim, maji zde dlouhou tradici,
ale jsou znamé i v kuchynich svétovych.

kynuté tésto 13




KYNUTE TESTO délime podle pripravy na:

Tuhé, z néhoz peceme vanocky a bochanky
(mazance). Cim dal Gast&ji se i u nas pecou Stoly,
znamé predevsim z kuchyné nasich némeckych
sousedd.

Polotuhé na kolacky posvicenské, Sateckove,
svatebni, kolace ceské i moravské, pInéné nejriiz-

néjsimi napinémi, prave tak jako buchty, kolace
na plech a zaviny nebo babovky.

Ridké t&sto upotiebime na babovky a na nékteré
kolace na plech.

Plundrové (prekladané) kynuté tésto je naroc-
néjsi na pfipravu. Do kynutého tésta vpracujeme
tukovou placku podobné jako u tésta listového.
Prekladanim se mezi kynuté tésto rozvalituk, kte-
ry pe¢enim nabyva a pecivo z néj je jemné a vIac-
né. Peceme z néj kol&ce, rohlicky, kohouti hrebe-
ny i zaviny s nejriznéjsimi napinémi. Tésto rlzné
zdobime. Mrizka na plastovém vélecku slouzi
k dekoraci z tvarnych tést. Véaleckem prejedeme
vyvélené tésto, opatrné je roztdhneme a prenese-
me na pripravené tésto vétsinou jiz s naplni. Pred
pecenim je potirdme rozslehanym vejcem nebo
mlékem s piskovym cukrem.

Kynuté tésto na smazeni pouzivame k pripra-
vé koblih, Sisek a nejrdznéjSich tvarl oblibenych
v regiondlnich kuchynich nasf republiky.

Na kynuté tésto potrebujeme:

hladkou nebo polohrubou mouku

piskovy nebo krystalovy cukr

Cerstvé drozdi; nedoporucuiji oschlé nebo
rozméklé

teplé mléko nebo vodu

stl

Zloutky (bilky zmrazime a upotfebime jinak);
Castecné nebo zcela je nahradime séjovou
moukou, zvlasté pfi omezeni pFijmu chole-
sterolu nebo v nékterych dietach; nékdy je
muzeme i vynechat

tuk, maslo nebo sadlo (tuky zasadné nemicha-
me!)

kofeni — vanilinovy nebo vanilkovy cukr, skofi-
ce, muskatovy ofisek, kurkuma (pro barvu)
nejriznéjsi pfisady — rozinky, mandle, ofechy,
ofisky, mék, proslazené ovoce, citronat, riizné
vlocky a seminka; kdru z citrusovych plodd
zésadné nepfidavame, protoze je chemicky
oSetfena a postfik nelze ni¢im odstranit

vejce, Zloutek nebo mléko s cukrem na potfeni
tésta pred pecenim — pro barvu tésta i chut
okrajl

K pfipravé kynutého plundrového tésta
potfebujeme na tukovou placku jesté:

maslo nebo tuk

V&echny suroviny si pfipravime predem, aby mély
priblizné stejnou teplotu.

Mouku pred pouzitim vzdy prosévame, jednak
pro pfipadné odstranéni nezadoucich pfimési
a také pro nakypfrent.

Pro mensi mnozstvi tésta rozdrobime drozdi
doprostfed mouky, pro vétsi pfipravujeme kvasek
zvlast v hrnecku. Tim také zjistime, zda je Cerstvé
a dobfe kyne. Zvlasté v dobé mraz(i dbame na
to, aby drozdi pFi dopravé nenamrzlo, tim by tés-
to nevykynulo a vdechny pouzité suroviny by se
znehodnotily.

Susené drozdi pouzivame jen v nejnutnéjsim
pfipadé, a to pouze pro mensi davku tésta, jeho
mnozstvi zvy§ime nejméné na dvojnasobek Cers-

| tvého.
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ZPRACOVANI KYNUTEHO TESTA

1. tradiéné

Do misy prosejeme mouku, doprostfed rozdrobf-
me drozdi, pfidame asi polovinu cukru a s trochou
mléka a mouky rozmichame, misu prikryjeme.

K vykynutému drozdi pridame zbyly cukr. Mou-
ku kolem misy osolime, nikdy ji nesypeme ke
kvasku, narusuje kynuti.

Doplnime Zloutky, popf. séjovou moukou, nebo
Zloutky viibec vynechame.

Postupné prilévame teplé mléko (horkeé by zni-
Cilo kvasinky drozdi — podobné jako pfi namrznuti
atésto by nevykynulo) nebo vodu, rozehraty a pro-
chladly tuk (nikoli horky, podobné jako tekutinu),
popf. kofeni. S moukou zpracovavame na vlacné
tésto, které se nechyta misy ani varecky.

Pokud se stane, ze tésto prelijeme — utopime
mlynafe, jak se fikalo — to znamena, ze jsme pfi-
dali mnoho tekutiny a v mise je ,blaticko", je tfeba
pridat vice mouky, jinak nebude pecivo pékné ani
chutné. Naopak, pouzijeme-li méné tekutiny, zby-
lou mouku se jiz nesnazime do tésta vpracovavat,
bylo by pfili§ tuhé a opét nevhodné pro hotovy
vyrobek.

Vypracované tésto popraSime moukou, pfi-
kryjeme utérkou a nechame je v pokojové tep-
loty kynout. Nikdy je nedavame na horka télesa
topeni, vysoka teplota nesvedci téstu ani kvalité
finalniho vyrobku.

Kynuti podle mnozstvi, druhu a venkovni tep-
loty trva asi 45 minut — 1,5 hodiny, béhem této
doby tésto jesté jednou propracujeme a opét
prikryjeme. Spravné vykynuté zvetsi asi 2,bkrat
objem.Také vmacknutim prstu doprostred tésta
zjistime spravné vykynuté té€sto — dllek se opét
vyrovna.

2. elektrickym ru¢nim sSlehaéem

Kvasek pfipravime jako v predeslém postupu
a pouzijeme k tomu metlu Slehace. Po vykynuti
pridavame dalsi suroviny a haky Slehace vprostfed
misy zpracujeme. Haky odstranime, tésto popra-
§ime moukou, pfikryjeme je a nechame kynout.

3. kuchynskym robotem
Kvasek pfipravime zvlast. Do misy robotu dame
asi tfetinu mouky, pfidame kvasek, zbyly cukr,

| Cast mléka a haky zpracovavame tésto za postup-
* ného pridavani ostatnich surovin. Teprve po

dikladném zpracovani postupné pfidavame zby-

. lou mouku a tésto prohnéteme na pozadovanou

hustotu. Haky odstranime, tésto poprasime mou-
kou, pfikryjeme je a nechame kynout.

Vykynuté tésto pfemistime na pomouceny val
a propracujeme je.

PInime je a vkladame do forem nebo na ple-
chy vytfené rozehfatym tukem. K potfeni sta-
i i papir od pouzitého tuku. Uplatnéni najde
papir na peceni nebo specialni teflonova folie
a také silikonové plechy a formy.

Nekdy tésto potirame rozslehanym vejcem
(Zloutkem, mlékem s cukrem) a rdzné sype-
me.

Na plnéni pouZijeme Cerstvé, zmrazené i odka-
pané kompotované ovoce, tvaroh, mak, ofechy,
povidla, dzemy, marmelady, rozinky, ofisky,
mandle, skofici, strouhany kokos, proslazené
ovoce.

Tésto nechame jesté asi 10 minut kynout, po-
tom je potirame, sypeme a vkladame do trou-
by vyhfaté na 190 — 210 °C. Teploty jsou pou-
ze orientacnil

Mensi kousky peCeme zprudka, aby se tésto
prilis nevysuSovalo. VEtSi kusy kratce zapece-
me, pak teplotu snizime a zvolna dopékame,
aby se tésto propeklo. Vpichnutim Spejle do-
prostfed tésta zjistime, zda je jiz upeCené —
Spejle zlistane sucha. Jestlize neni tésto jesté
propeceng, ale na povrchu se jiz zbarvuje, pfi-
kryjeme je papirem na peceni nebo alobalem.
Mensi kousky peciva sesuneme nebo vyklopi-
me na draténou podlozku, popf. pocukrujeme,
po prochladnuti je uloZime do misy a pFikryje-
me. Pecivo, které béhem dvou dnd nespotre-
bujeme, vzdy vychladlé vloZime do plastovych

kynuté tésto




sackl nebo jinych vhodnych oballl a ulozime
v mraznicce. Pred konzumaci je v¢as vyjme-
me, popf. kratce prohfejeme v mirné vyhraté
kuchynské nebo mikrovinné troubé. Spotrebu-
jeme do 4 — 5 mésicu.

Tésto plundrové

pripravime stejné jako tésto kynuté (s nizSim
obsahem tuku podle postupu 1, 2 nebo 3). Tuk
s trochou mouky zpracujeme na tukovou placku
podle zplsobu A, nebo rychlejsiho a snadnéjsiho
zpUsobu B:

Zpusob A: Tuk zpracujeme s odvazenou mou-
kou a utvofime z néj tvercovou placku. Casted-
né vykynuté tésto rozvalime na ctverec, na néj
na koso polozime tukovou placku, tésto pres ni
prelozime jako obalku a okraje pfimackneme.
Ctverec kynutého tésta nesmi byt pfilis velky,
aby se po pfiloZeni tukové placky a pfimacknuti
neutvorily mezery. Tésto rozvalime na v&tsi obdél-
nik a zaroven dbame, abychom je neprotrhli. PFi
peceni by tuk prystil a vyrobky by nebyly vzhledné
ani chutné (podobné zpracovavame tésto listove,
str. 96). Obdélnik prelozime natfikrat, rozvalime
jej aznovu natfikrat prelozime. Pfitom dbame, aby
se tukova placka stejnomérné rozvalelado kynuté-
ho tésta. Na valecek netlacime, spiSe jim na tésto
jen poklepavame. Potom je pfikryjeme a necha-
me v chladu asi hodinu odlezet, pak pokracujeme
jesté dvakrat, dobu mezi prevalenim zkracujeme,
aby tésto prilis nekynulo.

Zpusob B: Caste&né vykynuté tésto rozvalime
na Ctverec a tloustku asi 1 cm. Ztuhly tuk nakra-
jime na stejné platky, rozlozime je vedle sebe na
polovinu tésta, zbylé tésto na né prelozime, roz-
valime na obdéInik a pokracujeme stejné jako pfi
zplsobu A.

kynuté tésto

Zpracované tésto premistime na suchy plech,
popt. potirame rozslehanym vejcem i s mlékem,
vloZime je do trouby vyhfaté na 230 °C, po zape-
Ceni (asi 7 minut) teplotu snizime na 200 °C
a dopeceme. Teplé pecivo sesuneme na plech,
po kratkém prochladnuti je pfeloZzime do misy
a prikryjeme, popt. pocukrujeme nebo ozdobime
polevami (str.175).

Prebytek peciva ulozime ve vhodnych obalech do
mraznicky. Pfed podavanim je vyjmeme a v teplé
nebo mikrovinné troubé kratce prohfejeme. Spo-
tfebujeme do 3 mésicd.
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Tésto ke smazeni

pfipravujeme vétsinou v zimé, v dob& masopust-
niho veseli. Davdme do néj mensi mnoZzstvi tuku
a cukru, pfidavame vsak vice Zloutkd, tim tés-
to vyrazné zjemnime a zkypfime, a také trochu
alkoholu, nejlépe rumu nebo brandy. Alkohol
plsobi dobfe pfi kynuti té€sta, smazenim vSak
vyprcha a zanecha jen své pfijemné aroma. Tés-
to smazime ve vy3si vrstvé horkého tuku dozla-
tova, po vyjmuti je osuSime v papirové utérce
a pocukrujeme. Smazené pecivo neni vhodné ke
zmrazovani.
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KYNUTE TESTO TUZSI

600 g hladké nebo polohrubé mouky

42 g (1 kostka) drozdi

1560 g piskoveho nebo krystalového cukru

180 g (8/4 baleni) masla nebo tuku

asi 200 ml mléka

2 Zloutky

na Spicku kulatého noZe soli

Spetka nastrouhaného muskatového ofisku
popf. 1/2 [zicky kurkumy (jsou-li Zloutky bledé)

KYNUTE TESTO POLOTUHE
Vétsi davka:

600 g hladké nebo polohrubé mouky
42 g (1 kostka) drozdi

80 g piskového cukru

asi 260 ml mléka

na Spicku kulatého noZe soli

90 - 125 g masla nebo tuku

popf. 2 — 3 Zloutky

Mensi davka:

400 g hladké nebo polohrubé mouky
30 g drozdi

50 g piskového cukru

asi 200 ml mléka

na spicku noZe soli

60 — 90 g masla nebo tuku

popf. 1 — 2 Zloutky

oL, o

KYNUTE TESTO RIDKE

250 g hladké nebo polohrubé mouky
20 g (pdl kostky) drozdi

50 g piskového cukru

200 ml mléka

na Spicku noZe soli

60 g masla nebo tuku

1 = 2 Zloutky

TESTO PLUNDROVE

Tukova placka:
250 g masla nebo tuku

(ztoho 30 g odloZime do kynutého tésta)
100 g hladké nebo polohrubé mouky

Kynute tésto:
400 g hladké nebo polohrubé mouky
42 g (1 kostka) drozdf
50 g piskového cukru
200 - 250 ml mléka
na Spicku noZe soli
2 Zloutky
30 g masla nebo tuku
(odlozené z tukové placky)

KYNUTE TESTO NA SMAZENI

400 g hladké nebo polohrubé mouky
30 g drozdi
40 g piskového cukru

L asi 150 ml mléka

4 - 5 Zloutkd

Spetka soli

40 g masla nebo tuku
40 ml rumu

17
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PECEME Z KYNUTEHO TESTA TUZSiHO

f

Fr

VANOCKA

kynuté tésto tuzsi (str. 17) se Zloutky A

a spetkou muskatového kvétu

mouka na vyvaleni

100 g rozinek (podle obliby i 100 g citronatu,
50 g na nudlicky nakrajenych mandli)

tuk na plech nebo papir na peceni

1 men$i vejce na potreni

50 g mandlovych platkd

vanilkovy mouckovy cukr

Tésto vypracujeme i s muskatovym kvétem podle
1., 2. nebo 3. dfive uvedeného postupu.

Rozinky proplachneme a nechame je odkapat.

Vykynuté tésto prendame na val posypany mou-
kou, propracujeme je s rozinkami, popf. s citro-
natem a mandlemi. Tésto rozdélime na 9 kous-
kl a vyvélime z nich rolicky. Nejdfive spleteme
4 rolieky, preneseme je na tukem potfeny nebo
papirem vyloZeny plech a vprostred je po celé
délce promackneme. Na né preneseme cop ze
3 o néco delsich rolicek, opét promackneme,
nakonec poklademe sto¢enymi 2 o néco delSimi
rolickami. Konce rolicek podlozime pod spodni
cop a nechame jesté asi 15 minut kynout. Troubu
vyhfejeme na 200 °C. Tésto potfeme rozsleha-
nym vejcem, posypeme mandlemi, vlozime do
trouby, po 10 minutach teplotu snizime na 180 °C
avanocku upeceme dozlatova. Pokud tésto zadi-

e ._ 1.-5-:‘5'-«_':_?."' R

na na povrchu pfili§ tmavnout a neni jesté pro-
pecené, prikryjeme je papirem na peceni nebo
alobalem. Propeceni tésta pozname vpichnutim
Spejle dovnitf tésta (po vyjmuti musi byt sucha).

Upecenou vanocku sesuneme na draténou pod-
lozku a nechame vychladnout. Zabalime ji do
ubrousku a nechame 2 — 3 dny odlezet. Vanocku
pocukrujeme mouckovym vanilkovym cukrem.

Vanocka zabalena v ubrousku a uloZzena v chladu
vydrzi az 2 tydny. PeCeme ji i béhem roku ke kave,
Caji, kakau, mléku.

Pro zacatecniky: Z tésta upeceme
dvé mensivanocky ze 3 a 2 rolicek.

STOLA S MARCIPANEM

kynuté tésto tuzsi (str. 17)

mouka na vyvaleni

tuk nebo papir na peceni

60 g masla nebo tuku

150 g rozinek

rum

200 g citronatu

100 g na nudlicky nakrajenych mandli
vanilkovy mouckovy cukr

NAPLN:

200 g mandlové hmoty
(marcipanu — hotovy vyrobek)

1 Zloutek

50 g mouckového cukru

50 ml mandlového likéru

. Na népli zpracujeme v mixéru mandlovou hmo-

kynuté tésto

tu se Zloutkem, cukrem a likérem, pfikryjeme
a nechame v chladu odlezet, pfed upotfebenim ji
upravime do valecku.

" Proplachnuté rozinky zakapeme rumem.

- Vykynuté tésto na véle posypaném moukou pro-
"\ pracujeme s rozinkami, s rumem, citrondtem

amandlemi, rozvalime je asi na 25 cm dlouhy, vys-
§i plat, na néj polozime rolicku z mandlové hmoty,



prehneme na ni té€sto z jedné strany, prehneme
zbyvajici tésto, preneseme je na tukem potreny
nebo papirem vylozeny plech a nechame jesté
chvili kynout. Troubu vyhfejeme na 200 °C. Tésto
potfeme rozehratym tukem, viozime do trouby, po
8 minutach teplotu snizime na 180 °C a upece-
me. Vpichnutim Spejle se presvédcime, zda je jiz
upecené. Stolu sesuneme na draténou podlozku,
ihned ji potirame rozehratym tukem az do spote-
bovani a hodné ji posypeme cukrem. Vychladlou
zabalime a nechame v chladu odlezet.

Doba k odlezeni: 2 — 4 tydny
Mandlovou hmotu rozvalime

na plat a polozime ji na tésto,
které pak upravime na sStolu.

Z tohoto mnoZstvi tésta
upeceme dvé mensi stoly.

STOLA S TVAROHEM
(S KYPRICIM PRASKEM)

500 g polohrubé mouky

1,6 sacku kypriciho prasku do peciva
125 g masla

150 g piskového cukru

1 sacek vanilinového cukru

2 Zloutky

250 g mekkého polotucného tvarohu
100 g orisku

mouka na vyvaleni

60 g masla nebo tuku

vanilkovy mouckovy cukr

Mouku prosejeme s kypficim praskem. Zmékly
tuk utfeme s cukry, pfidame zloutky a naslehame.
Pridavame tvaroh a mouku, ofisky, proplachnuté,
odkapané rozinky a zpracujeme tuzsi tésto. Roz-
délime je na poloviny, upravime je na Stoly, prene-
seme na plech vylozeny papirem na pecenti, vlozi-
me do trouby vyhfaté na 200 °C, po 8 minutach
teplotu snizime na 180 °C a dopeceme. Horké
Stoly potirdme rozehfatym maslem do spotfebova-
ni, nakonec je hojné€ posypeme prosatym cukrem.
Po vychladnuti je zabalime a ulozime do chladu.

Doba k odlezeni: 3 — 4 tydny

STOLA S MAKOVOU NAPLNi

500 g polohrubé mouky

1 kostka (42 g) drozdi
100 g piskového cukru

asi 200 ml mléka

2 Zloutky, sal

125 g tuku

mouka na vl , tuk na plech
60 g masla nebo tuku
vanilkovy mouckovy cukr

NAPLN:

150 g umletého maku

asi 150 ml mléka

50 g piskového cukru

1 sacek vanilinového cukru

1 IZicka skorFice

1 IZicka umletého badyanu, hrebicku, zazvoru
a koriandru

Stava z poloviny citronu

100 g ofechd

50 g citronatu

50 g rozinek

rum

Suroviny na tésto zpracujeme podle 1., 2. nebo
3. postupu a nechame je kynout.

Napln: Mak prelijeme horkym mlékem, pfidame
piskovy a vanilinovy cukr, prosaté kofeni, citro-
novou $tavu, nahrubo nakrajené ofechy, citronét,
proplachnuté a odkapané rozinky, podle potfeby
zfedime mlékem a dochutime rumem na vlaénou
napln.

Vykynuté tésto propracujeme na valu, rozvalime,
potfeme naplni a upravime na Stolu, pfeneseme
ji natukem potfeny plech a nechame jesté asi
16 minut kynout. Potom plech s té&stem vlozi-
me do trouby vyhraté na 200 °C, po zapeceni
teplotu snizime na 180 °C a dopeceme. Jesté
horkou Stolu potirame rozehfatym tukem az do
spotfebovani. Nakonec ji celou hojné posypeme
vanilkovym mouckovym cukrem.

Vychladlou $tolu zabalime a uloZime do chladu.

Doba k odlezeni: 2 — 3 tydny

kynuté tésto 19




