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Podékovdni

Tato kniZka vznikla diky pomoci nasich prdatel. Nase vyjimeéné
podékovdni patfi Zuzce, Marekovi a Radkovi z agentury gooseberry,
kteriji krdsné graficky zpracovali, a kamarddce Jarce, kterd foti tak,

ze se sliny sbihajt.

Specidlni podékovdni patii mému Vladkovi za to,
Ze se o néj miiZu vZdy oprit.
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Uvodni slovo

KdyZ se mé pratelé a znami ptali, pro¢ jsem se rozhodla napsat knihu receptd,
uvédomila jsem si, Ze mj ptvodni plan byl uplné jiny.

Ja jsem totiz byla odjakziva kronikarka. Uz od zékladni skoly. Bavi mé
zaznamenavat a sepisovat véci, udéalosti, a dokonce i z rodinného alba jsem udélala
kroniku plnou nejenom fotografii, ale i charakteristik, anekdot a ptibéhu.

Po svych, ale i manzelovych babickach a i po své mamince mém vzacné sesity
plné nejriznéjsich recept. Kdyz si je ¢tu, zivé si vybavuji, jak mé babicka ucila
misit tésto na strudl, jak nade méma zalamovala ruce, kdyZ ji spadly odpalované
vénecky... Stréanky téchto seditt pomalu Zloutnou, ty starsi se zac¢inaji rozpadat a ja
jsem si uvédomila, Ze kdyz chci, aby podle nich jednou pekla i moje dcera, budu

s tim muset néco udélat.

Koupila jsem si velkou ¢istou kroniku a rozhodla se, Ze do ni tyto recepty prepisu,
dokonce Ze je postupné napecu a nafotim, at to vypada jako kuchatské (nebo spis
cukrarskd) kniha. Hmm... Kniha...

A na svété byl napad pfipravit knihu, kterou praveé drzite v rukou. Sepsala

jsem do ni své nejoblibenéjsi recepty, na které nechci zapomenout. Jsou staré,
zmodernizované tak, aby ndm chutnaly i dnes, aby nam ale porad pfipominaly
Casy, kdy jsme je ochutnaly poprvé u svych babicek.

At je i pro vas tato kniha malym pokladem. Listujte si v ni, kochejte se obrazky

a predstavujte si, co zitra napecete pro své nejbliZsi. VEfim, Ze ji nezaloZite do
poli¢ky, ale Ze bude osahan4, ulepen4, uspinéna a klidné i pomackana. Jako kazda
kniha, kterd se pouziva.

Dékuji, ze jste si ji koupili.
At vam s ndmi chutnal

MiSa ze Sisters Bakery












Vanilkové rohlicky

Ingredience:

Na tésto: Na obalovant:

280 g hladké mouky 250 g mouckového cukru

200 g masla 2 bali¢ky vanilkového cukru nebo
100 g mletych vlagskych ofecht 1 vanilkovy lusk

50 g mouckového cukru

2 7loutky

Postup:

Mouku a praskovy cukr prosejeme, promichame s mletymi ofechy, pfiddme
zméklé maslo a Zloutky a vypracujeme kompaktni a hladké tésto. Zabalime jej
do potravinarské félie a nechdme odpoéivat v lednici alespori hodinu (klidné
i pfes noc). S odlezelym a vychlazenym téstem se lip pracuje.

Studené tésto zlehka propracujeme na pracovni desce, vytvarujeme vélecek

o praméru asi 2 cm a postupné ukrajujeme kousky silné asi 1 em. Z kousk tésta
znovu vyvalime malé valecky dlouhé asi 10 cm, sto¢ime je do tvaru rohlickd

a ukladdme na plech vylozeny pecicim papirem. Pec¢eme v dobfe rozehtaté troubé
pri teploté 180 °C asi 10-12 minut.

Po upedeni nechame krétce zchladnout a jesté teplé je obalujeme ve smési
praskového a vanilkového cukru (nebo v cukru, do kterého jsme pridali seminka
z vanilkového lusku).



Zahoracké zazvorky

Ingredience:

250 g mouckového cukru 60 g masla

2 vejce 10 g sudeného zazvoru

200 g hladké mouky 20 g amonia (hydrogenuhli¢itan
200 g polohrubé mouky amonny, cukrafské drozdi)

100 g hrubé mouky

Postup:

Vejce s cukrem &lehdme alespon 10 minut do nadychané svétlé pény. Pfiddme
amonium a promichame. Pak zlehka vmichame rozpusténé a vychladlé maslo
a nakonec diikladng, ale s citem zapracujeme viechny druhy mouky a zazvor
a vypracujeme tésto.

Tésto rozvélime na pomoucené desce na vysku asi 7 mm. Postupné vykrajujeme
jednotlivé zazvorky a ukladame je opacnou stranou (vrchem dolt) na vymazany
nebo pecicim papirem vyloZzeny plech. Tradi¢ni zéhoracké zazvorky se vykrajuji
speciélni ,febfickovou formickou. Pokud ji ale nemate, nevadi, vyberte jakykoli
jiny tvar.

Zazvorky na plechu nechame pres noc oschnout
(nebo alespon 10 hodin). Druhy den je
peceme v troubé& vyhtaté na 180 °C

Na internetu

asi10-15 minut. najdete hodné recepti na
Upecdené zazvorky jsou tvrdé a dlouho zézvorky, ja ale chtéla n&jakou
vydrzi. Vyborné& chutnaji tieba k &aji. léty provérenou verzi, idedlné

pfimo ze Zahoti. Velmi mi pomohl mdj
kamarad Viktor, ktery pochézi ze Skalice

a byl tak hodny, Ze mi pfinesl recept své
babidky. Dostala jsem ho v pivodnim
znéni, kde Viktorova babi¢ka nazyvala
amonium ,,frigk4 stl“ (frisko znamena
rychle, pozn. pfekladatele). Tak se
do toho ,frigko“ dejte :-)









Kokosovi jeZei

Ingredience:

Na tésto: Na polevu a obalovant:

300 g polohrubé mouky 200-250 g mouckového cukru
200 g mouckového cukru 250 g masla

50 g masla nebo rostlinného tuku 2 1Zice kakaa

3 1Zice medu 150-200 ml mléka

200 ml mléka asi 100 ml rumu (nebo trochu vic)
1 kyptici prasek 400 g strouhaného kokosu

1 vejce

Postup:

Ve stfedné velkém hrnei na mirném ohni pomalu za stdlého michani zahtivame
med, tuk a mléko, dokud se med a tuk zcela nerozpusti, ale nevafime.
Po rozpusténi nechdme smés mirné zchladnout.

K vlahé medové smési prosejeme mouku, cukr a pragek do peciva, pfiddme mirné
naslehané vejce a gumovou stérkou zlehka, ale dikladné promichame.

HIubéi plech vylozime pedicim papirem, vlijeme do néj tésto a peteme pti 180 °C
asi 15-20 minut do zlatohnédé barvy. Cas peceni zavisi na velikosti pouzitého
plechu - niz&i vrstvu tésta na vétsim plechu peceme kratsi dobu; pokud mame
mensi plech a kolad je vy3si, peceme déle.

Upeceny kola¢ nechdme vychladnout a poté ho krajime na stejné velké étverecky
nebo obdélniky.

Na polevu vlozime do mengiho kastrolu mléko a maslo a pomalu zahfivame,
dokud se méslo uplné nerozpusti. Poté ke smési pridéme cukr a kakao a michéme,
vznikne hladké hust&jsi tekutina. Nakonec vmichame rum podle chuti.

Kousky kolace nejdfive namoc¢ime do kakaovo-rumové polevy, nechdme okapat
prebyte¢nou tekutinu a poté je obalujeme ve strouhaném kokosu. PoloZzime je
na mrizku a nechame ztuhnout a oschnout.



Medvédi tlapky

Ingredience:

400 g hladké mouky

200 g mouckového cukru

250 g masla

150 g mletych vlasskych ofechu

1-2 |zice kakaa

2 1zicky mleté skotice
11zicka mletého hrebicku
mouckovy cukr na obalovani

1 vejce

Postup:

Prosejeme mouku a cukr, pfidame jemné mleté ofechy a dobfe promichéme.
Piiddme maéslo nakrajené na kosticky, vejce a vypracujeme hladké a kompaktni
tésto. Zabalime ho do potravinarské félie a nechame alespori ptl hodiny
odpocinout v lednici. Tésto miZeme pripravit i den dva dopfedu a uchovavat jej

v chladu.

7 odleZelého tésta odebirdme malé kousky a ty vtiskneme do formicek tak, aby
tésto nepfevy3ovalo okraje. Pouzivate-li uplné nové formicky, zlehka je vyttete
tukem a vysypejte polohrubou moukou. Pokud uZ ale méate formicky ,zajeté”, neni
potreba je vymazavat, tésto obsahuje dost tuku.

Naplnéné formicky klademe na plech a pec¢eme v troubé rozehtaté na 180 °C asi
20 minut. Po upedeni nechame cukrovi ve formi¢kach mirné vychladnout a poté
kousky opatrné vyklepneme na desku.

Jesté teplé je obalujeme v prosédtém mouckovém cukru.



