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Lubica Kohdniova

Moje najmilSie recepty



Recept nema dusu,
ale ked don vloZis svoje srdce,

vtedy to je dokonalé spojenie.




Mili moji Ramardti a priatelia,

dlho som rozmyslala, ako by som sa vaim podakovala za to, Ze ste boli desiatRy
rokov mojou sicastou v dobrom aj v zlom, Ze ste mi doddvali energiu,
Red’to bolo velmi taZké, podrZali ma, ked’som uZ nevlidala dalej.
Dakujem vim za vietky pekné a milé chvile strivené spolu, za doveru, liskavost
a empatiu. Casto sme sa rozprdvali o rodine, o tom, ¢o radi pre svojich najbliZsich
pripravujem. KaZdd rodina, aj td nasa, md svoje obliibené recepty na rézne
prileZitosti. Ja velmi rada peciem a aj Red’sa nepokladdm, za vychyrenii peRdrku,
ale myslim si, Ze nieKtoré moje Roldce, Rtoré ste ochutnali, vam velmi chutili.
Takisto dZemy, pri Rtorych sa fantdzii nekladii medze a nehovoriac o hriboch,
Ktoré som mohla vZdy zavdrat a boli ozdobou nasich vecierkov.
Rozhodla som sa preto, zanechat po sebe takii malii spomienku, Ktord potesi
srdce, dusu, ale aj chutové pohdriky. Verim, Ze niekedy, ked nebudete vediet,
Co pripravit’ svojim najblizsim, radi siahnete po tejto iitlej RniZocke

a ndjdete tam to, ¢o budete potrebovat.

Aj tymto spésobom budem vidy v duchu s vami.
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Moje najmilsie
recepty

Vianoéné drobné pecivo

Slané pecivo
Zdakusky
Kysnuté kolace

Dzemiky od Lubiky
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Zavaraniny

PL - polievkova lyzZica CL - éajova lyzicka
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1 kg hladkej miky T650

300 g prdskového cuRru 6 vajec
6 PL medu 3 CL sédy bikarbomy
% palmarinu/hery 1 CL $Rorice
1 CL mletych Kfincekov 1 CC anizu, badidnu

Postup: spolu vymiesime a nechame 24 hod. postat.
Vykrajujeme medovnicky réznych tvarov podla formiciek
a potierame zitkom. Peéieme pri 180°C 15 minut,
sledujeme farbu, kazda rura je ina. Velké kusy potierame
zltkom aZz po upeceni. Ak nechceme zdobit bielkovou
polevou, davame navrch lieskovy orech alebo kusok
vlas§ského orecha, pripadne farebné gulocky alebo viano¢né
hviezdicky, kapené v obchode.

Biela bielkova poleva:

1 bielok,

180 — 200 g praskového cukru
2x preosejeme

1 CC citrénovej Stavy

1 CL solamylu

Postup: vsetko spolu s§lahame §fahat¢om asi 15 min.,
zdobime podTla vlastnej fantazie.
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240 g hladkej miiky
180 g masla (hery)
120 g vla$skych orechov (méZu byt aj lieskové)
60 g prdskového cukru
2 Zltky

citronovii Roru

Na obalovanie:

100 g prdskového cukru
1 vanilRovy cukor

Postup: do preosiatej muky nakrajame tuk,
pridame pomleté orechy, cukor, vajce, Zzitok
a vypracujeme hladké cesto. Zabalime ho
do mikroténového vrecii§ka a dame do chladnicky
najmenej na 1 hodinu (méze byt aj dlhSie).
Sformujeme valcek, z ktorého krajame dieliky,
ktoré tvarujeme do roztekov, moézeme pouzZit aj
silikénovu formu. Pe¢ieme v mierne vyhriatej rare
na 180°C. Horuce obalujeme v praskovom
a vanilkovom cukre.
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400 g hladRej miRy
250 g masla (hery, palmarinu)
120 g pomletych vlasskych orechov
1 vajce
150 g prdskového cuRru
citrénovii Roru

mletii $Roricu a RfinceRy

Postup: z preosiatej muky, zméknutého
masla, cukru, orechov, vajca, citronovej
koéry a Skorice s klincekmi vypracujeme
na doske cesto. Vytvarujeme valcek,
z ktorého odkrajujeme kusky, ktore
vtlacame do formiciek. PeCieme v mierne
vyhriatej ruare na 180°C. Upecené
vyklopime a obalime v cukre alebo iba
posypeme praskovym  a vanilkovym
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cukrom.
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2l Cokoldadové

250 g Cokolddy na varenie ¢

Plnka:

! v/

250 g prdskového cukru )
1 di mlieRa
120 g mletych vilassKych orechov

Postup: ceru a cokoladu roztopime
vo vodnom kupeli. Na spodok papierového
koSicka dame cokoladu, pockame kym
vychladne, potom na to dame plnku
a nakoniec zasa cokoladu. Navrch davame
lieskovy orech alebo iné farebné ozdoby.
Moji vauci maju najradsej lentilky.

Plnka: cukor a orechy zalejeme mliekom
a nechame zovriet. Vychladime a plnime.
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