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Polievky

Rybacia polievka s kyslou kapustou

Suroviny:
300 g kapra, 40 g masla, 1 cibula, 200 g kyslej kapusty, 40 g hladkej muky, 1 liter vody, 50 g
paradajkového pretlaku, 1,5 dlI kyslej smotany

Postup:

Rybu oc€istime a podusime v troche osolenej vody. Na masle osmazime pokrajanu cibulu, pridame
nadrobno pokrajanu kapustu, zapraSime mukou a osmazime. Potom zriedime vyvarom z hdb, pridame
horucu vodu a chvilu povarime Nakoniec ochutime pretlakom. Na tanier polozime kusok ryby, lyZicu
hustej kyslej smotany a zalejeme horacou polievkou.

Vianocna hribovica 1

Suroviny:

750 g domacej klobasy, 750 g udeného masa. 30 g susenych hub, 6 strucikov cesnaku, 1 velka cibufa, 2
bobkove list,. mleté Cierne korenie, 1 | mlieka, 1/2 | kyslej smotany, 1 PL hladkej muky. ZaprazZka: olej,
hladka muka, Cervena paprika.

Postup:

Klobasu a udené maso vcelku umyjeme a zalejeme vodou do Stvorlitrového hrnca. Pridame cesnak,
cibulu, korenie, bobkovy list a nadrobno posekané huby. Varime, kym nie su udené maso a klobasa
makké. Potom oboje vyberieme (najprv klobasu, ktord byva skér uvarena) a prikryjeme. Taktiez
vyberieme cibulu a bobkovy list. Na oleji urobime zaprazku s paprikou a zalejeme ju €astou mlieka.
Rozvarime nahladko a vlejeme do hrnca aj s ostathnym mliekom. Hribovicu zo zaprazkou povarime 5 - 10
minat. Potom rozmieSame kysla smotanu s lyzicou hladkej muky, vliejeme do hrnca a znovu za staleho
mieSania povarime. Nakoniec hribovicu dochutime octom, a ak treba, dosolime. Podavame s pokrajanou
klobasou a chlebom. Udené maso podavame osobitne s chrenom alebo s inymi prilohami.

Vianocna hribovica 2

Suroviny:
750 g domacej klobasy, 750 g udeného masa, susené huby, cesnak, cibulu, bobkovy list, celé Eierne
korenie, mlieko, 0,5 I kyslej smotany, hladkd muku, olej, mletd Eervenu papriku.

Postup:

Do velkého hrnca dame klobasu a udené maso, zalejeme vodou, pridame cesnak, cibulu, korenie,
bobkovy list a nadrobno posekané huby. Varime, pokym nie je vSetko makké. Maso a klobasu vyberieme
a prikryjeme. Vyberie aj korenie a bobkovy list. Na oleji oprazime muku, priddme mletu ¢ervenu papriku,



premieSame a zalejeme mliekom. Rozvarime na hladko a vlejeme do hrnca. Varime 5 az 10 minut. Kyslu
smotanu rozmieSame s lyZicou hladkej muky, nalejme do hrnca a za staleho mieSania povarime.
Dochutime solou a octom. Podavame s pokrajanou klobasou a chlebom. Udené méso podavame
osobitne, s chrenom.

Vianocna hrachova polievka

Suroviny:
suchy hrach, hlavu, chvost a ikry z ryby, korefiovu zeleninu, cibulu, olej, hladki muku, &ierne korenie,
majoran, rascu, sol.

Postup:

Umyty hrach namocime do studenej vody do druhého dna. Pridame sol, rascu a uvarime do makka.
Osobitne uvarime rybiu hlavu, chvost a vnutornosti, spolu s o€istenou zeleninou a cibulou. Vyvar
nalejeme do hrachu. Na oleji osmazime hladki muku a pridame do vriacej polievky. Polievku mbézeme
zjemnit kiskom masla. Podavame s oprazenou Zemlou, pokrajanou na kocky.

Vianocné haldszlé

Suroviny a postup:

Hlavu dékladne vycistime, dame pre€ odi a Ziabre. Plutvy a chvost z ryby tieZ odstranime, ponechame iba
vnutornu €ast' s troSkou mésa. Na oleji spenime cibulu s nadrobno pokrajanou mrkvou (mdzeme pridat’ aj
trochu “chlapskej zeleniny” zeleru). Po uduseni do poloméakka pridame hlavu, plutvy a chvost. TroSku
osolime a popraprikujeme. Urobime zmes podobnu paprikasSu. Podlejeme vodou, pripadne vyvarom zo
zeleniny a varime, az sa maso oddeli Uplne od kosti. Z vyvaru povyberame kosti a kosticky, pridame na
Stvrtky pokrajany zvySok kapra a nechame kratko varit. Dosolime, dochutime a vyborné halaszlé je
hotové.

Recepty na stedrovecernu kapustnicu

Kapustnica s fazulou

Suroviny:
1 kg kyslej kapusty, 1 bravéové udené koleno, 200 g fazule, 3 polievkové lyzice ryze, 150 g klobasy, 250
ml smotany, sladku papriku, palivu papriku, tymian, sofl

Postup:

Udené koleno umyjeme a dame varit do studenej vody spolu s fazulou. Ked je koleno polomakké,
pridame kyslu kapustu a dalej varime, az sa maso oddeli od kosti. Potom ho vyberieme, oberieme,
nakrajame na kusky a vratime spat do polievky. Asi 45 minut pred dovarenim pridame oplachnutu ryzu a
koreniny. Tesne pred dovarenim vmieSame smotanu a nakrajanu klobasu.

Oravska kapustnica

Suroviny:

1 1/2 1 vody, sol, 15 g susenych hub, 400 g bravéového rebierka, 400 g bravéovej klobasy, 100 g
korefiovej zeleniny, 350 g kyslej kapusty, 20 g cibule, 1 | $tavy z kyslej kapusty, mleté Cierne korenie,
majoran, cesnak, muku

Postup:

Do studenej osolenej vody dame suSené huby, bravéové rebierka, Cerstvi alebo udenu klobasu a varime.
Asi po pol hodine pridame pokrajanu korefiovu zeleninu a kapustu. Ked je vSetko makké, pridame
precedenu cibulovl zaprazku, kapustnicu a spolu povarime 10 minat. Nakoniec dochutime mletym
Ciernym korenim, majoranom a cesnakom rozotretym so solou. Uvarené rebierka a klobasu pokrajame a
vloZime spat’ do kapustnice. Podavame so zemiakovou kasou.

Pikantna kapustnica
Suroviny:



500 - 750 g kyslej kapusty s nalevom, 1 cibulu, 2 bobkové listy, 400 g bravéového bécika, 30 g suSenych
hab, 3 lyzice rajinového pretlaku, 150 g udenej klobasy, 40 g slaniny, 30 g hladkej muky, sol, mleté
Cierne korenie, 2 struc€iky cesnaku

Postup:

Do hrnca dame varit kapustu s nalevom (podla potreby prilejeme vodu), priddme posekanu cibulu,
bobkovy list, umyté, na malé kusky pokrajame méaso a vopred namoc&ené huby. Ked su maso a huby
makké, pridame raj¢iakovy pretlak, umytd klobasu a dobre prevarenu zaprazku pripravenu z pokrajanej
slaniny, muky a vody. Spolu e&te prevarime a dochutime solou, mletym €iernym korenim a rozotretym
cesnakom.

Vianocnéa kapustnica

Suroviny:

1,5 kg kyslej sudovej kapusty, 1 polievkova lyZica rasce, 2 polievkové lyZice mletej sladkej Cervenej
papriky, 6 straCikov cesnaku, 2 kocky masoxu, 3/4 hrnéeka suSenych hub (dubaky, kozaky, suchohriby),
Stipka tymianu, Stipka mletého nového korenia, Stipka mletého &ierneho korenia, 2 ks bobkovy list, 3 ks
klobasy, 4 polievkové lyzice hladkej muky, 1 ks smotana do kavy v prasku, 1 polievkova lyzica soli
(zarovnana polievkova lyzica), cukor (podla potreby)

Postup:

Do hrnéeka dame sudené huby a zalejeme ich vlaznou vodou (nechame namoc&ené asi 15 min). Do
polovice velkého hrnca (5 1) dame vodu, pridame v studenej vode (2x) premytl pokrajana kysla kapustu,
rascu, mletu Cervenu papriku, pokrajany alebo prelisovany cesnak, tymian, korenie, na kolieska
pokrajanu klobasu, bobkovy list, huby, sol, masox a nechame varit 2 hodiny. Potom si v studenej vode
rozmieSame hladkd muku a cez sitko vylejeme do polievky. Postupne prasime po povrchu susenu
smotanu a za staleho mieSania chvilu povarime na miernom ohni. Pre tych, ktori maju rad$ej menej
kysld, pridame cukor. Podavame s cesnakovym postuchom alebo chlebom.

Zelnacka s klobadsou (,,Klobdsova vanocni" )

Suroviny:
kysané zeli, klobasa domaci (nebo dunajska) - s €ervenou paprikou, brambory, sadlo, cibule, mleta
¢ervena paprika sladka, jiSka (zasmazka), sll, majoranka, ocet, Cesnek, pepf

Postup:

Nejdfive dame vafit kyselé zeli. Vafime jej témér do mékka, spolu s klobasou (1ks asi 15 dag/na 11
polévky). Zvlast dame vafit oloupané a na kosti¢ky nakrajené brambory. ( Brambory a zeli musi tvofit 1/2
obsahu hrnce polévky.) Na sadle (neSetfit) zpénime cibulku a osmazime ji do ¢ervena, pfidame do ni 1
pytlik Cervené sladké papriky (dle zvyklosti konsumentd mozno pouzit papriku palivou, pfipadné mozno
pridat mleté Cili kofeni). Az se uvafi brambory, tak do nich pfidame pfipravenou zpénénou cibulku s
paprikou a uvarfené zeli s klobasou i s vodou, ve které se oboji vafilo (klobasu pfed tim nakrajime na
kolecka). Také pfidame trochu jiSky ( hl. mouka a tuk). Osolime, pfidame majoranku (neSetfit), ocet,
Cesnek, pfipadné opepfime.

Ryby

Filé a /1a Charlie

Suroviny:

1 kg rybacieho file (kocka), 1 velka cibula, 3 stra€iky cesnaku, mleta ¢ervena paprika, mleté ierne
korenie, 3 feferonky, 3 bobkové listy, 6 bobuliek nového korenia, 6 klincekov, ke€up, hladka muka,
vegeta, olej.

Postup:

Pokrajanu cibufu oprazime na oleji do zlatista. Odstavime ju, prisipeme k nej Cajovu lyzi¢ku Cervenej
papriky a premieSame. Pridame rybie filé, pokrajané zhruba na 2 cm kocky a zalejeme hortcou vodou.
Pridame vegetu, prelisovany cesnak, nadrobno pokrajané feferénky, mleté Cierne korenie a zlahka
premieSame. Spolu s pridanymi bobkovymi listami, klin€ekmi a novym korenim dusime pod pokrievkou 20



minut. Viac nemieSame! Potom vyberieme bobkové listy, klinéeky a nové korenie. Rybie file zalejeme
keCupom, v ktorom sme rozhabarkovali muku. Opat premieSame a nechame zavriet. Odstavime z ohna a
na 10 minut prikryjeme pokrievkou. Podavame s kari ryZou.

Filé na dansky spésob

Suroviny:

800 g rybacieho filé, 1 citrdn, sol, 125 Sampidénov, 100 g masla, 40 g masti, 40 g muky, 1/2 | vody,
sardelova pasta, mleté Cierne korenie, 40 g masla, 80 g strthaného syra

Postup:

Mrazené rybie filé pokvapkame citrnom, osolime a uvarime. Potom ho rozdelime na mensSie kusky.
Ocistené pokrajané Sampifidony udusime na masle. Potom si pripravime omacku so zaprazky zo 40 g
masti a 40 g muky, ktora zalejeme 1/2 | vody, v ktorej sme varili rybu. Omacku prichutime sardelovou
pastou, solou, korenim a pridame Sampinény. Kasky uvareného filé poukladame do vymastenej
ohnovzdornej misy, zalejeme hustou omackou, navrch poukladame listky masla a husto posypeme
struhanym syrom. Zapekéme v rare 25 - 30 minut do ruZova.

Filé na zelenine

Suroviny:
1 - 2 kusky mrazeného filé, kukuricu, hrasok, cibulu, olej, 1 vaji¢ko, sof, Cierne korenie, paprika

Postup:

Na oleji opeCieme na miernom ohni na drobné kusky pokrajané filé. Ak je dostato¢ne uvarené pridame
kukuricu, hrasok, cibulu, osolime, okorenime a pridame €ervenu papriku. Toto vSetko spolu oprazime na
prudkom ohni, ale tak aby nam filé neprihorelo. Podavame s varenymi zemiakmi v Supke a vajickom na
makko, ktoré pokrajame na kolieska.

Filé po seversky

Suroviny:
600 g mrazeného rybacieho filé, sol, mleté Cierne korenie, 20 g hladkej muky, 20 masla, 2 dl bieleho vina,
chren, képor, 2 vajcia uvarené natvrdo

Postup:

Rybacie filé nechame Ciasto¢ne rozmrazit, rozdelime ho na porcie, osolime, obalime v muke a po oboch
stranach opecieme na rozpalenom masle. Opecené filé zelejeme vinom a za ob&asného polievania
vlastnou Stavou upecieme v horucej rure. Upe€ené porcie, polejeme vlastnou Stavou, posypeme
postruhanym chrenom, nadrobno posekanym képrom a ozdobime na mesiaciky pokrajanymi natvrdo
uvarenymi vajcami. Podavame s varenymi zemiakmi posypanymi zelenou petrzlenovou vriatou.

Filé s cesnakovou omdackou

Suroviny:

4 kusy rybacieho filé, 80 g polohrubej muky, 1 vajce, 40 ml piva, 80 ml olivového oleja, 150 g strahanky, 2
velké zemiaky,

omacka:

4 straciky cesnaku, 1 lyzZi¢ka bieleho vinneho octu, sol, mleté Cierne korenie, 80 ml olivového oleja

Postup:

Z muky, vajca a piva urobime cesticko, v ktorom nama¢ame osusené kusky filé. Potom ich obalime v
strihanke a prazime v oleji dve minuty na kazdej strane. Pripravime si omacku. OSupané zemiaky
pokrajame na kocky a uvarime a nechame odkvapkat. K rozpu¢enym zemiakom pridame roztlaCeny
cesnak a vinny ocot, dochutime solou a korenim a po kvapkéach za staleho mieSania pidame olej, kym
zmes nie je hladka a husta. Rybie filé podavame teplé s chlebovou omackou.

Filé s chrenom

Suroviny:
750 g rybacieho filé, sof, 40 g masla, 1 lyzica hladkej muky, 3 lyZice paradajkového pretlaku, 100 g
struhaného chrenu, Stava z 1/2 citréna na ozdobu, 1 cibula

Postup:



Cibulu nakrajame na kolieska a ope€ieme na masle, pridame nakrajané a posolené filé, ktoré opecCieme
po obidvoch stranach. Potom pridame paradajkovy pretlak, ktory zriedime 5 cl vody, a dusime asi 5
minut. Hotové filé pokvapkame Stavou z citrona, ozdobime kolieskami citrona, oblozime postrdhanym
chrenom a podavame s vyprazanymi zemiakovymi hranolkami.

Filé so syrom

Suroviny:
50 dag rybieho filé, sol, hladka muka, olej, hor€ica, 20 dag paradajok, 1 vajce, 6 dag udeného syra,
Cervena paprika

Postup:

Osusené rybie filé rozdelime na platky, osolime, obalime mukou, na rozpalenom oleji opecdieme z oboch
stran a vyberieme. Zvysny olej prelejeme do zapekacej misy a poukladame nan opecené filé. Kazdy
platok potrieme hor&icou, oblozime pokrajanymi paradajkami, polejeme vajcom rozslahanym s
postruhanym syrom a vo vyhriatej rure zapecieme. Hotové posypeme paprikou. Podavame so zemiakmi.

Filety zo pstruha v cesticku s jogurtovou omdckou

Suroviny:
4 pstruhy (alebo filety z ingj ryby), 1 citron, 250 g hladkej muky, 2 dl piva, 2 vajcia, olej
omacka:
3 paradajky, 125 ml bieleho jogurtu, pazitka, sol, mleté ierne korenie, citronova Stava

Postup:

Zmie$ame muku, pivo, sol a Zitky. Z bielkov uslahame sneh, ktory pridame k cesti¢ku, opatrne
zamieSame a nechame v chlade odstat 10 minut. Pstruhy vykostime, aby vznikli filety. Nasekame si
petrzlenovu viat, v ktorej obalime ryby a pokvapkame citronom a obalime v cestiCku. Vyprazime v
rozpalenom oleji do zlata.

Omacka:

Paradajky oblanZirujeme, olupeme a pokrajame na kocky. Priddme posekanu paZzitku, rozmieSame ich v
jogurte, vSetko osolime a okorenime a pokvapkame citronovou Stavou. VSetko dobre premieSame.
Podavame so zemiakovymi hranolkami.

Grilované rybie filé

Suroviny:

4 kusy rybieho filé (hrubé asi 2 cm), kolieska citrona na zdobenie.

Na pripravu marinady:

70 ml rastlinného oleja, 70 ml octu, 3 lyZice séjovej omacky, 1 lyZica sezamoveého oleja, 1 velky
roztlaCeny strucik cesnaku.

Postup:

Rezy filé oplachnite a osuste. ZmieSajte dokopy vSetky zloZky na pripravu marinady. Vo vhodnej nadobe
v chladni¢ke nechajte rybu marinovat’ 2 - 4 hodiny. Pritom ju ob&as obratte. Rybu potom grilujte asi 6
minut po kazdej strane. Ak nemate k dispozicii gril, méZete rybu upiect na naolejovanom pekadci. Trva to
priblizne rovnaky ¢as ako grilovanie, pricom ryba musi byt upe¢ena domakka. Rybu podavajte s
kolieskami citréna.

Japonské filé

Suroviny:

4 kusky rybie filé, citrénova Stava, sol, mleté Cierne korenie, 100 g masla, 1/2 Sialky kyslej smotany,
petrzlenova viat, 1 saCok mrazenej polievkovej zeleniny, 3 Cerstvé mandarinky, 2 lyZice struhaného syra

Postup:

Ryby pokapeme citronovou Stavou, nechame odlezat. Mrazenu zeleninovi zmes nadrobno pokrajame,
podusime na masle, pridame filé, osolime, okorenime, zalejeme smotanou a navrch polozime platky
mandariniek. Zasypeme strihanym syrom. Zapecieme na 20 minut. Podavame s ryZou.

Karbonatky z rybacieho filé
Suroviny:



400 g rybacieho filé, 1 1/2 zemle, 30 g cibule, 40 g slaniny, sol, mleté Cierne korenie, majoran, 2 vajcia,
olej na vyprasSanie

Postup:

Rybacie filé s namoc&enou a vytlatenou Zemlou, cibulou a pokrajanou slaninou zomelieme. Pridame sol,
mleté Cierne korenie, majoran, vajcia a trochu struhanky. Potom s masy sformujeme malé karbonatky,
ktoré obalime v strihanke a na rozpalenom oleji vyprazime. Podavame ich so zemiakmi a zeleninovym
Salatom alebo zeleninovym privarkom.

Obal'ované filé so sezamovou kérkou

Suroviny:

800 g rybich platkov, 1 lyZica citronovej stavy, 1 ususSena Zemla, 6 lyzic sezamovych zrniek, 1 lyzi¢ka
sojovej omacky, 2 vajcia, 1/2 lyzicky soli, 1/4 lyzicky mletého Cierneho korenia, 4 lyzice polohrubej muky,
40 g stuzeny tuk na prazenie

Postup:

Platky méasa prekrojime, pripadne odstranime kosti. Z jedného platu nakrajame 8 az 10 kuskov,
pokvapkame citrénom a dame odlezat. UsuSenu Zzemlu prekrojime a cez foliu rozdrvime &i zomelieme.
Sezamové zrnka za staleho mieSania nasucho oprazime pri strednej teplote do zlatoZlta. Zalejeme
séjovou omackou a vyprazime dosucha. Odstavime, zmieSame so struhankou. Vajcia rozhabarkujeme,
osolime a okorenime. Muku nasypeme do hibokého taniera. Osu$ené kusky rybich platkov obalujeme v
muke, vajci a struhanke. Obal pritlacame.

V panvici rozpalime tuk do vySky 2 mm a porcie v iom z oboch stran oprazime do bledohneda. Hotové
kusky drzime v predhriatej rare (100°C), ukladame ich vedla seba, na sebe by zvihli. Vhodna priloha:
omacka pripravena z 200 ml Sfaha¢novej smotany, 2 lyzic erstvého vinového octu, 1 lyzi¢ky soli, 2
lyzi€iek cukru a 1/4 lyzicky mletého Cierneho korenia. Zmes nehajte pri izbovej teplote zhustnut. Pred
podavanim dochutte hrstou nasekaného képru.

Mrazené filé na argentinsky spésob

Suroviny:
600 g mrazeného rybacieho filé, sof, mleté Cierne korenie, 1/4 citréna, 60 g masla, struhanky, 250 g
parmezanu, 20 g oleja, 2 dl bieleho vina

Postup:

Umyté rybacie filé rozdelime na porcie, osolime, okorenime a pokvapkame citrénovou stavou.
Ohniovzdornu misu vymastime maslom, dno vysypeme struhankou, dame vrstvu postradhaného
parmezanu, nan polozime pripravené filé a posypeme opat vrstvou syra. Vrstvy striedame. Na poslednu
polozime kusky masla, pokvapkame olejom, zalejeme vinom a pe€ieme v rure pokial syr nezaéne
hnednut. Poddvame v mise, v ktorej sme piekli, so zemiakmi a zeleninovym Salatom.

Kapor alebo ind ryba pecenda v alobale

Suroviny:
600 g kapra alebo ingj ryby, sol, mleta rasca, mleté Cierne korenie, maslo, alobal

Postup:

Kapra ocistime, vypitveme, umyjeme, podla moznosti zbavime kosti a nakrajame na diely. Kazdy diel
posolime, posypeme mletou rascou a mletym ¢iernym korenim. Alobal dobre natrieme maslom a kazdu
porciu ryby samostatne zabalime tak, aby pri pe€eni nevytiekla Stava. Pripravenu rybu dame na suchy
plech a vo vyhriatej rure pec€ieme asi 20 minut.

Kapor na cesnaku

Suroviny:
Kapor (1,5 kg), 15 struc€ikov cesnaku, sol, 1 lyzi¢ka drvenej rasce, maslo, 2 platky tvrdého syra,
petrzlenova vhat

Postup:

Ocisteného kapra osolime, potrieme drvenou rascou z vonku aj z vnutra (tam dame aj viiat) a ulozime ho
do pekaca vymasteného maslom. Pod kapra i vedla neho dame nahrubo nakrajany cesnak. PeCieme asi
pol hodiny, podla potreby podlejeme vodou. Potom kapra pokryjeme dvomi platkami syra a este asi 10



minut prudko zapecieme pod grilom. Porcie kapra prelejeme $tavou a oblozime kiskami cesnaku a
podavame so zemiakmi a zeleninovym Salatom.

Kapor na cierno

Suroviny:

kapor, 50 g masla, 150 g korerfiovej zeleniny, 1 cibufa, 8 zrniek celého Cierneho korenia, 4 zrnka nového
korenia, 1 citron, 1 bobkovy list, 50 g zavaranych ribezli, sol, praskovy cukor, 2 lyzice hladkej muky, 50 g
susenych sliviek, 40 g pernika, 40g mandli, 4 dl &ierneho piva, 2 lyZice hrozienok, trochu kari korenia, krv
z kapra

Postup:

Na polovici masla oprazime cibulu a na kolieska nakrajanu koreriovu zeleninu. Zalejeme pivom, pridame
korenie, ribezle, postrihana citrénova kéru, vSetko posolime a varime asi 30 minat. Zo zvySku masla a
muky urobime svetll zaprazku, zalejeme vodou a primieSame do omacky. Pridame pomlety pernik
povarime 10 minut a okyslime citrbnom. Omacku scedime, viozime do nej pokrajaného kapra, pridame
hrozienka, suSené slivky a pomaly varime minut. Nakoniec pridame posekané mandle a podavame s
knedlou.

Kapor na roste s cibulou

Suroviny:
600 g ocisteného kapra, sol, mleté Cierne korenie, 40 g cibule, lyzica sekaného zeleného petrzlenu, olej.

Postup:

Ocisteného, vypitvaného kapra umyjeme a osusSime. Odstranime chrbtovu kost, pokrajame na diely a v
kazdom urobime hibSie zarezy. Osolime a okorenime mletym ¢iernym korenim. Cibulu postrihame a
zmieSame s posekanym zelenym petrzlenom a troSkou oleja. Touto zmesou natierame diely kapra a
naplnime aj narezané miesta. Grilovaci rost rozohrejeme, poukladame nan pripravené diely kapra, este
pokvapkame olejom a grilujeme po kazdej strane 3 minaty. Hotové upravime na misu, ozdobime zelenou
paprikou a Stvrtkami citréna.

Kapor na sardeli so sampirionmi

Suroviny:

800 g kapra, sofl, mleté Cierne korenie, hladka muka, 4 lyZice oleja, 2 dl Eerveného vina, 100 g
sterilizovanych Sampifiénov, 50 g sardelového masla, 1 cibula, 2 struc¢iky cesnaku, citronova stava, 1
lyZica zelenej petrZzlenovej vihate posekanej nadrobno.

Postup:

Umyté a oCisteného kapra rozporciujeme, osuSime, osolime, okorenime mletym &iernym korenim,
popraSime mukou a oprazime v rozohriato oleji. Potom zalejeme polovicou vina, pridame Sampinény
pokrajané na platky, sardelové maslo, cibulu posekanu nadrobno a roztrety cesnak, okorenime mletym
¢iernym korenim a dusime. Ked je kapor takmer makky, polejeme ho zvy§kom vina, pokvapkame
citrénovou Stavou a dodusime. Podavame posypaného zelenou petrzlenovu viiatou posekanou
nadrobno.

Kapor na vine

Suroviny:
60 g mrkvy, 50 g petrzlenu, 50 g zeleru, 100 g masla, 50 g cibule, 4 dl bieleho vina, maly kapor

Postup:

Korenovu zeleninu umyjeme, oCistime a pokrajame na rezance. Maslo rozpustime a dame nan zmaknut
pokrajanu cibulu, potom pridame pripravenu korefiovu zeleninu a dusime. K poloudusenej zelenine
pridame ocistené porcie kapra, osolime, polejeme vinom a dodusime. Hotové porcie kapra prelejeme
omackou a podavame s platkami opeceného chleba.

Kapor na vine so syrom

Suroviny:
800 g kapra, sol, mleté Cierne korenie, 60 g masla, 20 g struhanky, 80 g tvrdého syra, 2 dl bieleho vina, 2
dl kyslej smotany



Postup:

Ocisteného, vypitvaného kapra, z koze stiahnutého, vykosteného, umytého a osuseného osolime,
okorenime a vlozime do maslom vymasteného pekaca. Kapra posypeme struhankou a postruhanym
syrom, obloZime kuskymi masla a v stredne vyhriatej rdre pe€ieme. Zape€eného kapra zalejeme vinom a
upecCieme. Nakoniec upeceného kapra polejeme rozmieSanou kyslou smotanou a na niekofko minut este
vloZzime do rary. Ako prilohu podavame varené zemiaky.

Kapor na vychodny sposob

Suroviny:
500 g kapra, 3 velké cibule, 50 g zeleru, 50 g feferénok, 7,5 dl svetlého piva, kisok masla, sol

Postup:

Cibulu pokrajame na kolieska, zeler na kocky a feferonky rozdrvime. Rozlozime ich na vymasteny plech,
posolime a zalejeme pivom. Navrch polozime oCisteného a osoleného kapra, prikryjeme a v rure za
obc&asného polievania Stavou dusime cca 35 minut. Hotovu rybu vyberieme, $tavu so zeleninou varime,
kym sa neodpari na polovicu, potom ju prepasirujeme a omacku dochutime maslom a solou. Vylejeme na
naservirovaného kapra. Podavame s ryZou alebo so zemiakovym pyré.

Kapor peceny s jablkami a chrenom

Suroviny: )
asi 1 kg kapra, sol, 100 g chrenu, 250 g jablk, 1 citrén, 60 g struhanky, olej na vyprazanie

Postup:

Umyté a osolené porcie kapra vloZime do nadoby, navisime na ne postruhany chren premie$any s
olupanymi jablkami pokrajanymi na platky, pokvapkame citronovou Stavou a nechame odlezat' v
chladni¢ke 5 hodin. Potom jednotlivé porcie kapra vyberieme, obalime ich v strihanke a pomaly peieme
na oleji z oboch stran. Nakoniec k porciam kapra pridame chren s jablkami aj so $tavou a spoloCne
dopecieme. Pred podavanim na porcie kapra naviSime upec€ené jablka s chrenom. Podavame so
zemiakmi.

Kapor peceny so sunkou

Suroviny:

40 g masla, 1 cibufa, 100 g zeleru, sof, 600 g kapra, 100 g Sunky, 60 g syra (eidam), 1/2 dl smotany, 1
Zltok

Postup:

Na masle spenime nadrobno pokrajanu cibulu, pridame jemne nastrihany zeler a oprazime. Pridame
osolené porcie kapra a pod pokrievkou dusime skoro do méakka. Potom porcie kapra rozlozime aj so
zeleninou do ohfiovzdornej misy, na vrch dame platky Sunky. Postrihany syr, smotanu a Zitok zmieSame
s touto zmesou polejeme Sunku. Zapecieme v horucej rire. Podavame s varenymi zemiakmi a
zeleninovym Salatom.

Kapor po grécky

Suroviny:

1500 g ocisteného kapra, 30 g soli, 250 g cibule, 100 g oleja, voda, 30 g cesnaku, 200 g zeleniny (mrkvy,
petrzlen, zeler), 150 g mu¢éneho masla, 200 g bieleho vina, 300 g keCupu, 100 g kapie, 100 g citréonu

Postup:

Cibulu pokrajame na jemné kolieska, mierne opecieme na oleji, priddme posolené porcie kapra,
opecieme, postrieckame vodou, upecieme - dodusime takmer do mékka a vyberieme. Do ostavajlcej
Stavy priddme jemne nastruhany cesnak, na sliZiky pokrajanu korefiovu zeleninu, opat’ postriekame
vodou a podusime. Do hotovej zmesi pridame na sliziky nakrajanu kapiu a citrénovu Stavu. Upe€eného
kapra v Stave kratko podusime. Pri podavani kapra prelejeme pripravenou Stavou. Ako prilohu podavame
zemiaky na lubovolny spésob a citron.

Kapor s mandfami

Suroviny:
100 g kapra, sol, 80 g oleja, 30 g masla, 40 g mandli, citrénova $tava



Postup:

Ocisteného, rozpolteného a z koze stiahnutého kapra narezeme na porcie, osolime a nechame chvilu
postat, aby sol vnikla do masa. Potom ho na oleji opeCieme do ruzova. Po opeceni olej zalejeme,
pridame maslo a ope€eného kapra chvilu v masle opekame. Hotové porcie kapra podavame tak, ze na
tanier dame kapra, posypeme obielenymi, posekanymi a oprazenymi mandlami, pokvapkame citronovou
Stavou a polejeme maslom z vypeku. Ako prilohu podavame zemiakovy Salat s majonézou.

Kapor s pomarancom

Suroviny:
4 porcie kapra, ocot, citrén, sol, Cierne korenie, drvena rasca, pomaran¢, maslo, 3 dl Slahacky, chren,
sekané mandle

Postup:

Porcie kapra omyjeme v octovej vode, pokvapkame citrobnom, osolime a posypeme korenim a rascou.
Kazdu porciu na chrbte 2x narezeme a do rezu viozime mesiacCik pomaran€a a nechame asi hodinu
ulezat, potom na horicom masle rychle opecieme. Potom zakryjeme a prepekame eSte asi 10 minut.
Kapra vyberieme, nechame odkvapkat a vychladnut. Usfahame Slahacku a pridame do nej jemne
nastruhany chren. Porcie naukladame na tanieriky a ozdobime Slahackou.

Kapor so salviou

Suroviny:
1 oCisteny kapor, sol, zazvor, Salvia, hladka muka, 3 lyZice bieleho vina, sladka paprika

Postup:

Ocisteného a vykosteného kapra nakrajame na pruzky, osolime, pridame Salviu a zazvor, obalime v
muke zmieSanej so sladkou paprikou a prudko osmazime. Po osmazeni pridame do oleja trocha vody, 3
lyZice bieleho vina a rozmieSame. Zmesou polejeme opeceného kapra a podavame.

Kaprie medailonky

Suroviny:
8 porcii kapra, 20 g masla, 40 g hladkej muky, 200 ml smotany na SFahanie, 25 g strihaného chrenu.

Postup:

Porcie kapra umyjeme a varime v osolenej vode asi 8 min. Vybereme ich a opatrne z nich stiahneme
kozu. Na panvici zohrejeme maslo. Kapra obalime v hladkej mike a opekame z kazdej strany asi 1 min.
Smotanu uslahame a vmieSame chren. Na kazdu porciu kapra nastriekame Slahac¢ku. Podavame so
zemiakovym Salatom.

Kapor so zeleninovou a jogurtovou omackou

Suroviny:
Olej, saga vita, 1 vac¢si kapor, mieSana zelenina (mrkva, uhorka alebo cukina, zeler), 100 g kyslej
smotany, 100 g bieleho jogurtu, 100 g mékkého syru, koreniny (majoran, vegeta, sol)

Postup:

Kapra dobre umyjeme, narezeme na viac €asti a pripravime na vyprazanie. Kusky na oleji oprazime do
ruzova po obidvoch stranach. Podavame s omackou a zeleninou. Zeleninu nakrajame nadrobno,
podusime na tuku. Omacku pripravime rozslahanim smotany,, mlieka a syra. Do omacky pridame
koreniny.

Kapor v pikantnej dprave

Suroviny:

4 porcie kapra, sofl, cesnak, polohruba muka, mleta sladka paprika, mleta paliva paprika, olej, 60 g masla,
petrzlenova vhat

Postup:

Porcie kapra potrieme po oboch stranach prelisovanym cesnakom so solou, obalime v muke ochutenej
paprikou a opecieme po oboch stranach na rozpalenom oleji. Opecenu rybu rozdelime na nahriate
taniere. Z panvice zlejeme Cast oleja, pridame maslo a podla chuti osolime. Touto zmesou zalejeme
rybu, ozdobime petrzlenom a podavame s chlebom alebo zemiakmi.



Kapor v pivovom cesticku

Suroviny:
1 ocisteny kapor, 1,5 dl svetlého piva, Cierne korenie, sol, citron, chren, 130 g hladkej muky, 1 vajce,
kysla smotana, tuk

Postup:

Kapra ocistime, umyjeme a nakrajame na porcie. ZmieSame pivo, vajce, muku, sol a korenie na hladké
cesti¢ko. Tuk rozohrejeme a rybu obalenu v cesti¢ku opeieme na panvici do zlatova. Kysli smotanu
zmieSame s chrenom, citrénovou $tavou a ochutime solou, cukrom a korenim. Kapra naukladame na
vyhriate taniere, zalejeme omackou a podavame so zemiakmi.

Peceny kapor na francuzsky spésob

Suroviny:

600 g zemiakov, sol, 1 lyZica masti na vymastenie misy, 2 vajcia uvarené na tvrdo, 50 g postruhaného
syra, potléena rasca, 4 porcie kapra, 1 citron, zelena petrzlenova viat, 1 lyZica masla, citronova Stava, 1
lyzica kopru posekaného nadrobno

Postup:

Ocistené zemiaky pokrajame na osminky a uvarime v osolenej vode. Scedime, poukladame do
vymastenej ohfiovzdornej misy, posypeme jednym uvarenym vajcom posekanym nadrobno, postrihanym
syrom a potl€enou rascou a navrch ulozime porcie oCisteného a umytého kapra bez hlavy. Kazdu porciu
niekolko raz narezeme, do otvorov povkladame platky citréna, osolime , posypeme posekanou zelenou
petrzlenovou viaatou, pokvapkame roztopenym maslom a citrénovou Stavou, viozime do vyhriatej rury a
upecieme do makka. hotové porcie kapra ozdobime druhym uvarenym vajcom pokrajanym na osminky a
posypeme képrom posekanym nadrobno.

Peceny kapor s parmezdnom

Suroviny:
1 kapor, sof, trochu rasce, 70 g masla, 50 g strthaného parmezanu

Postup:

Kapra odistime, vypitveme, dobre umyjeme a rozrezeme na porcie. Potom ho posolime, posypeme
rascou a po obidvoch stranach opecéieme na masle. Opecené maso ukladame na tepld misu, posypeme
parmezanom, obloZzime zemiakovou kaSou a polejeme zvySkom z opekania.

Peceny obloZeny kapor

Suroviny a postup:

Ocisteného kapra posolime, rozrezeme na polovicu, v strede narezeme a do kazdej polovice vlozime
platok citréna. Pecieme na masle 10 - 15 minut. 3 vajcia varime na tvrdo, posekame ich aj s pazitkou a
posypeme porcie kapra. Podavame so zemiakovou kaSou a cviklou.

Prilohy

Fazulovy vianocny salat

Suroviny:

1 | bielej fazule, 1 pohar le¢a, 1 lyzicu horcice, 1 lyzicu ke€upu, 1 maly paradajkovy pretlak, niekolko
kvapiek worcestrovej omacky, 2 dl oleja, 4 vajcia uvarené na tvrdo, zeleninovu koreniacu zmes, 1 feferdn,
5 kapii, 200 g tvrdého syra, 1 konzervu hradku, 250 g diétnej salamy, 2 velké cibule.

Postup:

Fazulu namocime a neskoér uvarime v osolenej vode. K fazuli pridame le€o, horcicu, kecup, paradajkovy
pretlak, worcestrovi omacku, olej, pokrajané vajcia, pokrajany feferon, nadrobno pokrajané kapie,
nahrubo postrihany syr, hraSok bez nalevu, na rezance pokrajanu saldmu, nadrobno pokrajanu cibuflu.



PremieSame a podla potreby dochutime zeleninovou koreniacou zmesou. Odlozime na 6 hodin do
chladni¢ky. Podavame s opeenou morkou.

Vénocni kureci saldt

Suroviny pro 6 porci:

1 kufe, 400 g broskvi, 2 - 3 sladkokyselé okurky, 100 g bilého jogurtu, 100 g majonézy, pepf, sll, cukr,
kecCup, hofc€ice

Postup:
Uvafené maso pokrajime, pfidame na kosti¢ky pokrajené okurky, broskve a dal$i pfisady a smichame.
Dobfe vychladime a podavame v poharech zdobené puilkou broskve.

Zemiakovy Salat
Suroviny:
zemiaky uvarené v Supke, ocot, sol, cukor.

Postup:

Zemiaky uvarené v Supke oSupeme, pokrajame na kolieska alebo kocky a zalejeme horicim sladko
kyslym nalevom. Nechame odstat v chlade, 2 az 3 hodiny. Nalev si pripravime z vody, octu, cukru a soli.
Po odstati zemiakovy Salat pripravime spdsobom, na aky sme zvyknuti. Takto pripraveny Salat ma lepSiu
chut.

Kolace

BB roldada

Suroviny:

200 g masla, 2 vajcia, 200 g praskového cukru, 2 BB pudingy

Plnka:

200 g praskového cukru, 200 g masla, citrénova stava (cca 1,5 citrona)

Postup:

Maslo, vajce, cukor a pudingovy prasok vymieSame, prelozime na dosku posypanu praSkovym cukrom,
rozvalkame, potrieme plnkou, opatrne zvinieme. Zabalime do mastného papiera, alebo alobalu a v chlade
nechame stuhnut.

PInka:

Cukor s maslom a citronovou Stavou vymieSame do peny.

(Hotovu roladu mézeme vyvalkat v kokosovej mucke. Mucku mbézeme pridat i do pinky.)

Citronové kolieska

Suroviny:
500 g hl.muky,130 g pr.cukru,370 g masla alebo rastl.tuku,3 Zitky, $tava a kéra z dvoch citrénov,
kyselkavy lekvar.

Postup:

Z muky, cukru, tuku, Zitkov, citrénovej $tavy a postruhane;j citrénovej kory zamiesime cesto. Na doske
posypanej mukou ho vyvalkame, okruhlou formi¢kou povykrajujeme kolieska, ddme na slabo vymasteny
plech a upeCieme. Upecené spojime kyselkavym lekvarom a posypeme praskovym cukrom.

Cokolddové kocky s orieskami

Suroviny na 50 kociek:
100 g kakaa, 500 g praskového cukru, 1/2 lyzi¢ky soli, 2 lyzice medu, 200 g Sfahacky, 1 bali¢ek
vanilkového cukru, 50 g masla, 100 g sekanych lieskovcov, olej, 25 kandizovanych &eresni.

Postup:
Kakao, cukor a sof zmieda$ v hrnci. Pridas med, smotanu a vanilkovy cukor.Zmes vari§ 20 minut pri
nizkej teplote, obCas zamiesas. Na skusku odkvapne$ hmotu do studenej vody. Ak sa vytvara tuha



guléCka, hmota je hotova. Pridas maslo, hmotu odstavi$ z platne a Slahas, kym nie je tuha. Vymastis
formu 15x15 cm, alebo 10x20 cm, vleje$ do nej Cokoladovu hmotu a nasypes orieSky. Hmotu ochladis
tak, aby sa dala krajat. Nakrajas kocky velké 2 cm a do kazdej vtlacis$ pol CereSne. Vlozi$ do papierovych
koSi¢kov a uskladni$ v prazdnej Skatuli od cukrikov. Namiesto CereSni mézes pouzit iné kandizované
ovocie. Vhodné su aj orechy a pistacie. Kocky, ktoré sa rozhodnes darovat, daj nakratko zmrazit a kazdu
zvlast potom zabal do celofanu.

Cokolddové placky

Suroviny:
125 g masla, 125 g cukru, 60 g hnedého trstinového cukru, 1 vaji¢ko, 170 g ¢okolady Milka, 290 - 300 g
polohrubej muky, 1/2 kavovej lyzicky soli, 1/2 kavovej lyzicky sédy bikarboény, 1 lyzi¢ka vanilinového cukru

Postup:

Maslo, cukor, vajicko a vanilinovy cukor spolu vymieSame na penu. Priddme muku so sofou a sédou
bikarbénou a na drobné kusky posekanu ¢okoladu. MézZeme pridat’ aj orechy alebo kokos. Masu
naberame kavovou lyzickou a kladieme dalej od seba na plech vystlany papierom na pecenie. Pedieme
10 minut pri 185 - 190 °C.

Domadci cokolada

Suroviny:
250 g ztuZeného tuku, 50 g mouckového cukru, 60 g (4 IZice) suSeného mléka, 70 g kakaového prasku,
50 g (3 - 4 Izice) $krobu (vanilkovy puding), 20 g (1 sacek) vanilinového cukru nebo 1/2 vanilkového lusku

Postup:

Tuk rozpustime ve vodni lazni a do vrouciho postupné vmichavame smés ostatnich surovin. Po
dokonalém rozpusténi dosladime dle chuti a nechame vSe za stalého michani "povafit" cca 5 minut.
Pfipravenou ¢okoladou plnime formi¢ky na vanoéni cukrovi nebo silna plata z ozdobnych bonboniér
(tenka se teplem deformuiji). Pfed plnénim je vhodné formicky vyplachnout studenou vodou, aby se
¢okolada nepfilepila. Ztuhnout nechame v lednici alespori 2 hodiny, nejlépe pfes noc. Opatrné
vyklepneme a konzumujeme mirné chlazené.

Dorticky
Suroviny:
10 dag hladké mouky, 3,5 dag cukru, 7,5 dag masla, 1 dag kakaa, 1,5 dag ofech(, 1 Zloutek

Postup:
Ze surovin udélame tésto a vykrajujeme kolecka, ktera pe€eme v dobfe vyhiaté troubé.

Napln:
6 dag cukru, 1 Zloutek, 6 dag ofechy, 2 Izice marmelady

Postup:
Cukr tfeme se Zloutky, pfimichame ofechy a marmeladu tak, aby byla naplf viaéna.

DréZd'anskd Vanocni stola

Suroviny:

550 g polohr. mouky, 50 g drozdi, 1/4 | mléka, 100 g mouck. cukru, 200 g masla, strouhana kulra z 1
citronu, muskat. kvét, 6 g soli, 100 g rozinek, 100 g mandli, 100 g kandovaného ovoce (pom. kary),
tuk na plech, 40 g masla na potfeni Stoly, vanilkovy cukr na posypani

Postup:

Do misky dame drozdi, posypeme Izi€kou vanil. cukru, michame, az se rozpusti, pfidame trochu mouky a
vlaz. mléka. Kvasek nechame vykynout. Do misy dame mouku, cukr, sil, kGru, muskat, promichame a
pfidame kvasek. Postupné zbylym mlékem promichame v tésto a teprve pak pfidame zméklé maslo.
Vypracujeme stfedné tuhé tésto (o néco FidSi nez na vanocku). Do tésta pfidame rozinky, krajené mandle
a kandované ovoce a jesté propracujeme. Nechame asi 2 hodiny kynout, opét promichame a nechame
asi 30 - 50 minut kynout. Pak tésto vyklopime na tukem potfeny plech a utvofime tvar podobny SiSce
chleba, na jedné strané vytvofime rukou zZlabek, typicky pro tvar Stoly (tésto mizeme pichnout). Nechame
opét kratce kynout a pak ji pe€eme ve stfedné vyhraté troubé asi 50 - 60 minut. Upecenou jesté horkou
Stolu ihned potfeme rozpusténym maslem a bohaté posypeme mouckovym a vanilkovym cukrem.



Velmi dobfe chutna, kdyz se Stola necha nékolik dnu odlezet (asi 3 dny pfed svatky upéct).

Gulky RAFAELLO

Suroviny:
150 g praskového cukru, 200 g suSeného mlieka, 4 tortové oblatky, 1 dl teplej vody, 1 margarin Hera, 150
g kokosovej mucky

Postup:

Obléatky rozmrvime, pridame praskovy cukor, susené mlieko, tepld vodu, zmaknuty tuk Hera a spolu
zmiesime. Z masy formujeme gulky a obalujeme v kokosovej mucke. Dovnutra mézeme vlozit lieskovy
orieSok alebo ho vtlagit na vrch gulky.

Jablka s medom

Suroviny:
jablka, med, voda na podliatie

Postup:

Jablka olupeme, prekrojime na plovice a vykrojime jaderniky. Do vzniknutych mistiCiek v jablkach
naplnime med. Dame na plech, podlejeme vodou a nechame zapiect v rare. M6Zeme podavat posypané
strihanou bielou ¢okoladou.

Jemné medové rezy

Suroviny:
1 vajce, 40 g margarinu, 100 g praSkového cukru, 15 g medu, 10 g jedlej sédy, 250 g hladkej muky
Krém: 2 dl silnej kavy, 2 dl mlieka, 60 g hladkej muky, 50 g masla, 80 g praSkového cukru

Postup:

Vajce, margarin, cukor a med mieSame nad parou, kym sa vSetko nerozpusti. Potom pridame jedIl sédu,
zamieSame, prelejeme do muky a na lopari, spracujeme na cesto, ktoré rozdelime na tri Casti. Kazdu Cast
rozvalkame na hribku asi 1/2 cm, ddme na vymasteny a mukou vysypany plech a upecieme.

Krém:

Vyvar zrnkovej kavy dame varit. Do mlieka zamieSame hladkd muku, a ked vrie, prilejeme mlieko s
rozhabarkovanou mukou a povarime na hustd kasu. Maslo vymieSame s praSkovym cukrom a postupne
pridavame vychladnuty krém.

Dobre prenieSanym krémom plnime vychladnuté upeéené platky a nechame asi 2 hodina stat. Potom
pokrajame a ocukrujeme.

Jogurtovo - sfahackové kocky

Suroviny:

Upecieme piskotovy korpus.

Naplh [:

2 tégliky Slahacky, 2 vanilinové cukry B. M. Kavoviny, 1 vrecusko granulovanej zelatiny, 4 dl vody, 2
lyZice cukru, 2 lyZice kakaa

Postup:

Zelatinu rozmie$ame v 4 dl vody a nechame 20 minGt napu&at. Potom priddme cukor, zohrejeme na 50
°C a pridame kakao. Pomaly a zlahka vmieSame do Slahacky vopred vymieSanej s vanilinovym cukrom.
Nalejeme na vychladnuty korpus.

Napln II:

Pouzijeme rovnaké prisady ako v naplni 1, iba namiesto kakaa pridame 2 lyzice pomletych lieskovych
orieskov.

Naplf vylejeme na kakaovu Zelatinu a odlozime do chladni¢ky stuhnut. Pokrajame na kocky a ozdobime
Sfahackou a struhanou ¢okoladou.

Jednoduché medovnicky

Suroviny:

500 g medu, 1/2 salky vody, 250 g raznej muky, 250 g pSeni¢nej muky, 100 g nadrobno pokrajaného
citronatu, 20 g medovnikového korenia, 20 g jedlej s6dy



Postup:

Med prevarime s vodou a nechame vychladnut. Raznu i pSeni€éni muku preosejeme na dosku, pridame
citronat, medovnikové korenie o s medovou vodou vymiesime na tuhé cesto. Nakoniec primieSame jedIu
sAdu, cesto zakryjeme a nechame 24 hodin odlezat. Cesto rozvalkame na hribku 5 mm, vykrojime
ozdoby a peieme na vymastenom plechu v rare predhriatej na 200 °C.

Kokosky

Suroviny:
3 bilky, 12,5 dag cukru, 10 dag kokosu, citrénova kura

Postup:
VSe se spoji ve vodni lazni.Vymazeme plech délame hromadky a pe¢eme v mirné troubé.

Kokosové kulicky

Suroviny:

1 vanilkovy cukr, 19 dag cukru, 12,5 dag tuk, 6,5 dag kokosu, 3,5 dag hladké mouky, 1/2 Izice kakaa, 3/4
[Zzice rumu

Postup:
Suroviny zpracujeme. Vytvarujeme kuli¢ky a obalujeme v kokosu.

Kokosové pusinky

Suroviny:
5 dag masla, 5 dag cukru, 7,5 dag kokosu, 7,5 dag hladké mouky, 1/2 bal.vanilkového cukru, 1 vejce, 3/4
bal.prasku do peciva.

Postup:
Maslo, cukr, vejce a vanilkovy cukr uslehame do pény ve vodni lazni, pfidame kokos a mouku s praskem
do peciva. Délame IZICkou malé hromadky na plech. Peeme v mirné troubé.

Kokosové trojuholnicky

Suroviny:
100 g kokosu, 100 g prasSkového cukru, 60 g tuku Cera, 4 lyZice suSeného mlieka,3 lyzice vody, 1 lyZica
kohaku, 1 lyZica piSkétovej struhanky, na ozdobenie kandizované ¢ereSne a bielok

Postup:

V3etky prisady spolu spracujeme na masu, ktoru rozvalkame na doske posypanej jemnou kokosovou
muckou na hribku 2-2,5 cm a pokrajame na malé trojuholnic¢ky. Ozdobime polovicou ¢eresne, ktoru
omocime v bielku.

Kokosové ctverecky 2

Suroviny:
12,5 dag hladké mouky, 10 dag masla, 6 dag cukru, 1/2 bal. vanilkového cukru, 5 dag kokosu, rybizovy
dzem.

Postup:
Ze surovin udélame tésto a vykrajujeme &tverecéky, které pedeme v mirné troubé. Ctverecky k sobé
slepujeme dzemem. Poleva mUze byt razna.

Linecké koldcky

Suroviny:
15 dag hladké mouky, 7,5 dag masla, 5 dag cukru, 1 vejce, 1 Zloutek

Postup:
Suroviny zpracujeme a vykrajujeme kole¢ka, vZdy jedno plné a jedno s dirkou. Po upeceni slepujeme
marmeladou a posypeme cukrem.



Medové Fezy 1

Suroviny:

30 dag cukr krystal, 20 dag smetolu, 4 Izice medu, 12 Izic mléka,2 IZice sody, 2 vejce, 90 dag hladké
mouky

napln:

0,5 I mléka, 5 IZic solamyl, 1 smetol, 20 dag moucka cukr, 1 vanilk. cukr

Postup:

30 dag cukr krystal, 20 dag smetolu, 4 IZice medu, 12 Izic mléka rozpustit ve vodni lazni, potom pfidat
2 Izice sody, 2 vejce, 90 dag hladké mouky. Vzniklé tésto vyvalet na 4 - 5 platkl velikosti plechu a
upeceme.

Napln:

0,5 I mléka, 5 IZic solamylu uvaifit kasi. 1 smetol, 20 dag moucka cukr, 1 vanilk. cukr vySlehat. Uvafenou
vychladlou kasi a vySlehany smetol ( je Iépe, kdyZ smetol nastrouhdme na velkém struhadle) s cukrem,
smichame dohromady. Platek upeCeného fezu namazeme povidly a poté naplini. Pfilozime dalSi platek a
opét mazeme povidly a naplni. Posledni platek fezu - horni- polijeme ¢okoladovou polevou. Nechame do
druhého dne ulezet a krajime na malé obdélnicky.

Toto je recept na vanoc¢ni cukrovi. Ja jsem ho upravila. Tésto i napln je stejna. Tésto, ale vyvalim pouze
na tfi plechy. Pozor Spatné se to z plechd sundava! Vyvaluji to na hnédy pecici papir. Tésto, které pecu
na plechu s nizkym okrajem je trochu vétsi nez tésto , které pe€u na plechu s vysokym okrajem.Proto tyto
dva vétsi platky hned po vytaZeni z trouby ze dvou stran okréajim - asi centimetrovy okraj odkrojim. Rezy
nam po vychladnuti ztvrdnou a pfi krajeni se lamou, proto je dobré okraje sefiznout za horka. Tyto
odfezky nadrolime.

Upecené a vychladlé platky medovniku mazeme povidly a naplni. Posledni horni platek mazu jen zbylou
naplini (povidly uz ne) a posypu nadrolenymi odfezky.

Medovnik se musi nechat do druhého dne ulezet. Krasné nam zmékne. Nechavam ho na plechu v
zaviené vychladlé troubé pfes noc. Nemusi byt v lednici. VydrZte!

Medové Fezy 2

Suroviny:
15 dag cukru, 5 dag masla, 2 IZice medu, 1 IZice sody jedlé, 5 |1ZiCek mléka, 1 vejce

Postup:

Vaiit za staleho michani 2 min.a vleje se to vielé do 45 dag hladké mouky. Cukr, maslo, med, mléko,
jedla soda, vejce smichat na plotné a 2 min.vafit. Na vale zpracovat v tésto, vyvalet 3 placky, které
upeCeme. Po schladnuti se potfou krémem a zatizi prkénkem. Poleje se ¢okoladou.

Krém:

1/2 | mléka, 2x puding, 1x Zloutek, kostka mésla, 10 dag cukru, 1x vanil. cukr.

Medové Fezy 3

Suroviny:

10 dag cukru, 5 dag masla, 2 Izice medu, 2 Zloutky, 1 celé vejce, 1 I1zicka sody jedlé, 34 dag hladké
mouky

Napln:

3 dl mléka, 1 vanilkovy pudink, 1 vanilkovy cukr, 25 dag masla, 15 dag cukru moucky

Poleva:

10 dag ¢okolady na vareni, 7 dag ztuzeného tuku

Postup:

Méslo, cukr, med, Zloutky a 1x vejce nad parou zahfejeme. Po zahfati pfidame IZi¢ku sody jedlé a 34 dag
hladké mouky. Z hmoty udélame 3 placky, které upeCeme pfi teploté 220 °C. Pozor, placky pfed pecenim
vidlickou propichat! Mezi tim uvafime puding a do vychladlého pudingu zasSlehame maéslo a cukr,
pfidame rum dle chuti. Upecené a vychladnuté placky spojime krémem a den nechame odlezet. Po
odlezeni polejeme ¢okoladovou polevou, rozkrajime a snime.

Medovnicky

Suroviny:



500 g medu, 1/2 Salky vody, 250 g raznej muky, 250 g pSeni¢nej muky, 100 g nadrobno pokrajaného
citronatu, 20 g medovnikového korenia, 20 g jedlej s6dy

Postup:

Med prevarime s vodou a nechame vychladnat. Raznu i pSeniénu muku preosejeme na dosku, pridame
citronat, medovnikové korenie o s medovouvodou vymiesime na tuhé cesto. Nakoniec primieSame jedIu
sbdu, cesto zakryjeme a nechame 24 hodin odlezat. Cesto rozvalkame na hrabku 5 mm, vykrojime
ozdoby a pecieme na vymastenom plechu v rare predhriatej na 200 °C.

Medové jeZe

Suroviny:

2,5 dl mlieka, 300 g praSkového cukru, 60 g tuku Helia, 4 lyZice medu, 2 vajcia, 500 g hrubej muaky, 1/2
balicka prasku do peciva B. M. Kavoviny

Pun¢ a posypka:

500 g krystalového cukru, trocha vody, 200 g tuku Helia, 100 g kakaa, 2 dl rumu, na obalovanie 500 g
kokosu

Postup:

V mlieku rozpustime cukor, tuk a med. Vylejeme do muky s praskom do peciva a vymieSame cesto.
Dame na vymasteny a mukou vysypany plech a upe€ieme.Z prisad na pun¢ (okrem rumu) uvarime sirup,
potom pridame rum. Vychladnuty kola& pokrajame na obdizni¢ky, ktoré postupne namagame v punéi a
obalujeme v kokose. Kokos pouzijeme po €astiach, aby sa pri obalovani cely nezafarbil punc¢om.

Medovnicky s korenim

Suroviny:

4 vajcia, 300 g praskového cukru, postrihana kéra z jedného citréna, po Stipke bieleho korenia, mletého
nového korenia, strthaného muskatového orieSka, mletého zazvoru, mletého kardamonu, jelenej soli, 1
PL rumu, 500 g polohrubej muky, maslo na vymastenie plechu, na polevu 250 g praSkového cukru, 2 PL
rumu, 2 PL citrénovej 8tavy

Postup:

Vajcia s cukrom vymieSame do penista, postupne pridame citrénovu kéru a korenie. Jeleniu sol
rozpustime v rume a premieSame. Na masu preosejeme muku a vypracujeme cesto. Nechame cez noc
odpocivat. Na druhy den z cesta pomucenymi rukami vytvarujeme malé gulky s priemerom asi 2 cm.
Poukladame ich na vymasteny plech a pec¢ieme asi 20 minut v rdre zohriatej na 180 °C. Praskovy cukor
preosejeme a rozdelime na dve Casti. Jednu vymieSame nahladko s rumom, druhu s citrénovou $tavou.
Polevou nahrubo potrieme eSte teplé medovnicky.

Medové koldciky

Suroviny: 3 3

650 g polohrubej muky, 300 g praSkového cukru, 2 CL jedlej sédy, 1 CL klin€ekov, postruhana citrénova
kora, 8 PL horticeho medu, 3 vajcia, mandle

Postup:

Do muky preosejeme cukor, pridame jedlU sédu, potléené klinceky, postruhanu citrénovid kéru a s
hortcim medom, troma Zitkami a dvoma bielkami zarobime cesto (treti bielok pouZijeme na potretie).
Cesto vyvalkame na hrubku 0,5 cm, vykrojime rdézne tvary, potrieme ich roz§lahanym bielkom a
upecieme v rure predhriatej na 200 °C.

Medvédr tlapky

Suroviny:
6,3 dag hladka mouka, 4,5 dag masla, 3dag cukru, 2,5 dag ofechy, 1 Zloutek, skofice, IZICka kakaa, tuk
na vymazani formicek.

Postup:

Suroviny zpracujeme nechame tésto pll hodiny odpoc¢nout. Naplnime do poloviny formi¢ky a dame péct
do dobfe vyhfaté trouby. Po upeceni horké vyklepneme z formi¢ek a obalujeme v cukru smichaném s
vanilkovym cukrem.



Orechové medovnicky

Suroviny:
350 g hladkej muky, 200 g praskoveého cukru, 2 vaji¢ka, 40 g pomletych orechov, 2 lyZice medu, 1 lyZiCka
sady bikarbény, 1 lyzicka mletej Skorice

Postup:

Z prisad vypracujeme cesto a nechame ho odpocinut do druhého diia. Cesto rozvafkdme na 5 mm
hrubku a povykrajujeme medovnicky. Potrieme ich roz§lahanym vaji¢kom a doruzova upecieme v dobre
vyhriatej rdre.

Orechové suhajdy

Suroviny:
1 Iva, 100 g kakaa, 200 g pr. cukru, 200 g orechov, 3 PL mlieka, 0,5 dl rumu.

Postup:

Vo vodnom kupeli rozpustime Ivu s kakaom. Polovicu davky nalejeme asi do 40 koSi¢kov. Druhu polovicu
zmieSame s cukrom, orechami, rumom a mliekom a za staleho mieSania varime este niekolko minut.
Nalejeme do kosickov, nechame vychladnut a odlozime stuhnut do chladnicky.

Orechové trubicky

Suroviny:
4 surové bielky, 4 lyzice praskového cukru, 3 lyZice zomletych orechov, 3 lyZice hladkej muky

Postup:

Bielky vy§lahame s praskovym cukrom na riedky sneh. Postupne primieSame orechy a muku.

Cesto lyzickou nalievame na vymasteny plech - vzdy len 3 - 4 malé placky a pecieme vo vopred vyhriatej
rure. PeCieme rychlo. Ked okraj placiek sCervenie, vyberieme ich a hned pomocou varechy sto¢ime do
tubicky.

PInka:

2 vajcia, 100 g praskového cukru, 1 lyzica kakaa, 125 g masla alebo margarinu HeliaVajcia, cukor a
kakao Slahame nad parou do zhustnutia a nechame vychladnut. Masu postupne po lyziciach pridavame
do vySlahaného masla alebo tuku. Trubi¢ky naplnime, nama¢ame do Cokoladovej polevy a kladieme na
mriezku alebo mastny papier.

Cokoladova poleva:

100 g ¢okolady na varenie, 50 g tuku Cera

Polamanu ¢okoladu s tukom rozpustime vo vodnom kupeli.

Orechové tycinky

Suroviny:

170 g orechov, 50 g piSkétovej struhanky, 150 g praskového cukru, 1 vajeény bielok, lyZica rumu alebo
koriaku

Poleva:

60 g bielej cokolady, 10 g €okolady na varenie, 20 g tuku Cera

Postup:

150 g orechov pomelieme (zvySné orechy nechame na zdobenie) a zmiesime so stridhankou, cukrom,
bielkom a rumom alebo kofiakom. Na doske posypanej struhankou masu rozvalkame na hrabku 2 cm,
pokrajame na malé ty€inky, ktoré namacame v Cokoladovej poleve. Ziskame ju rozpustenim ¢okolady a
tuku vo vodnom kupeli. Ozdobime orechom.

Orechovy zavin

Suroviny:

35 dag hladkej muky $pecial, 20 dag hrubej muky, 6 dag krystalového cukru, 30 dag Smetolu, 1 Zitok, 1
celé vajce, 1 dl mlieka, 2 dag drozdia, Stipka soli

Plnka:

40 dag krystalového cukru, 3 dl mlieka, 35 dag mletych orechov, 13 dag strihanky (piSkétovych omrvin),
citrénovej kory, vanilkového cukru, rum.



Postup:

Smetol, cukor, vajcia a sol spracujeme v miske alebo na doske. Priddme muku a kvasok. Vypracujeme
hladké cesto a nechame asi hodinu odpoginut. Cesto potom rozdelime na 5 dielov. Jednotlivé diely
rozvalkame, potrieme plnkou a zato&ime. PozdiZne poukladame na plech, potrieme Zitkom, nechame ich
vysusit. Po zaschnuti Zitka natrieme zaviny este raz, popichame vidlickou a dame upiect. Tento zavin sa
da vyborne uschovat aj v mrazni¢ke pre ne€akané navstevy. Miesto orechovej pinky mézeme dat’ aj
makovu. Do maku nazabudneme primliet 3-4 klinéeky pre voriu "ako u starej mamy".

Ovocné trubicky

Suroviny:

230 g muky, 1/4 lyzi¢ky Skorice, 90 g makkého masla alebo margarinu Helia, kéra z 1/2 citréna, 1 lyzica
citrénovej stavy, 2 - 4 lyZice vody, 1 bali¢ek vanilinového cukru B.M.Kavoviny

Plnka:

150 g suSenych fig, 150 g suSenych marhul 100 g kandizovaného citréna, 50 g sekanych mandli, 25 ml
brandy

Okrem toho:

200 g marhulového dzemu, 50 g jemného krystalového cukru, 1/4 lyZicky Skorice

Postup:

Najprv si pripravime plnku a to tak, Ze zmieSame nadrobno nakrajané figy, marhule, citron, mandle a
brandy. Nadobu s masou zakryjeme a nechame cez noc odlezat. Cesto si pripravime z muky, Skorice,
masla, citrénovej kory, citronovej stavy, vody a vanilinového cukru. Vyformujeme z neho gulu a zakrytu
nechame v chlade 1 hodinu odlezat. Cesto vyvalkame na 3-4 mm hribku a vykrajujeme kruhy s
priemerom asi 5 cm, ktoré eSte formujeme do ovalneho tvaru. Na kazdy oval dame trochu pinky a
zvinieme ho do rolky. Marmeladu roztopime v hrnci, potierame fiou trubi¢ky a nakoniec ich posypeme so
Skoricou zmieSanou s cukrom. Pecieme na plechu vystlatom papierom na pecenie asi 15-20 minut pri
teplote 180 °C.

Ovsené gul'ky

Suroviny:
100 g ovsenych vio€iek, 100 g praskového cukru, 80 g margarinu Helia, 2 lyZice piSkétovej strihanky, 2
lyZice rumu, na obalovanie kakao a piSkétova strihanka, kandizované ovocie na ozdobu

Postup:

Ovsené vlocky nasucho oprazime, pomelieme na masovom mlynéeku alebo rozmixujeme a po
vychladnuti spolu so struhankou vmiesime do dobre rozS§lahaného tuku s cukrom a rumom. Z masy
urobime gulky, ktoré obalime v kakau pomieSanom so strihankou. Ozdobime kiskom kandizovaného
ananasu, marhule a pod.

PInéné kosicky

Suroviny:

17,5 dag hladké mouky, 1 Zloutek, 5 dag cukru, 7,5 dag masla, 1 Izice mléka
napln:

5 dag masla, 5 dag cukru, 2 IZice rumu, 5 dag mleté ofechu

Postup:

Suroviny spojime. Vymazeme koSi¢ky a napinime koSi¢ky, peCeme ve vyhraté troubé, upecené nechame
trochu vychladit a pak vyklepneme s formi¢ek naplnime naplini, polijeme ¢okoladou domaci a na horu
dame liskovy ofech.

Snehové ozdoby na stromcek

Suroviny:
5 bielok, 200 g kryStalového cukru a 150 g praskového cukru, 1 PL citronovej Stavy

Postup:

Bielka dotuha vysfahame, postupne zaslahame krystalova a praskovy cukor a nakoniec citrénovu Stavu.
Bielkova pena musi byt pevna. Sfahame 10 - 15 minGt. Penou naplnime cukrarske vrecko s ozdobnou
Spickou a strieckame kolieska, srdiecka alebo hviezdi¢ky. Plech natenko potrieme stuzenym pokrmovym
tukom CERA a predznacime vzory poharom alebo vykrajovackami, ktoré sme predtym namocili do muky.
SuSime pri teplote 80 - 100 °C 1 - 1,5 hod. (dvierka rary nechame pootvorené). Ak sa penové pecivo



dobre odlepi, je usuSené. Bielkovl penu mdézeme prifarbovat potravinarskymi farbivami, popripade macat
v ¢okolade.

Smotanové tycinky

Suroviny:
400 g hladkej muky, 250 g makkého tuku/Hera..., 150 g kyslej smotany , praskovy cukor naobalovanie.

Postup:

Z muky, tuku a smotany vypracujeme cesto a nechame v chlade asi hodinu (¢im dihSie, tym lepSie).
Cesto rozvalkame na plat hruby asi 1/2 cm, posypeme praskovym cukrom. Radielkom na pirohy rezeme
uzke tycCinky. Na plechu, ktory nemusime namastit, pe€ieme asi 15 minut (akonahle "vyskocia" su
hotové). ESte teplé obalujeme v praskovom cukre. M6Zu postat v uzavretej krabici i 4 tyzdne.

Skoricové hviezdic¢ky a trojuholniky

Suroviny: }

140 g masla, 200 g pr. cukru, 250 g hl. muky, 40 g lupanych liesk. orieSkov, 1 celé vajce, 1/2 CL Skorice,
Stava a kora z 1 citréna

Postup:

Muku s maslom, vajcom, cukrom, Skoricou, citr. Stavou a kérou dobre spracujeme. Vyvalkame a
vykrajujeme hviezdicky a trojuholniky. Potrieme ich rozsl. vajcom, posypeme liesk. orieSkami, uloZime na
plech a upecieme vo vopred vyhr. rire doruzova.

Sohajky
Suroviny:
5 dag 100 % tuk, 12,5 dag cukru, 7,5 dag ofechy, 1/2 dl rumu, 1/2 dl mléka

Postup:
VSe se uvari ve vodni lazni. Davame do papirovych ko$i¢k(, polijeme ¢okoladou a na horu dame pllku
ofechu.

Suhajdy

Suroviny:

Ivu, 100 g kakaa, 200 g praSkového cukur, 100 g orechov, nakladané viSne bez késtok, griotku, 3 dI
mlieka, 0,5 dl rumu a papierové koSicky.

Postup:

Vo vodnom kupeli rozpustite lvu s kakaom. Polovicu davky nalejte do papierovych kosickov, do koSi¢ka
vliozte visiiu namocgenu v griotke. Druhd polovicu masy zmieSajte s cukrom, orechami, rumom a mliekom
a za staleho mieSania varte eSte niekolko minut. Nalejte do koSi¢kov, nechajte vychladnut a odlozte
stuhnut’ do chladnicky.

Vanilkové rohlicky

Suroviny:
10 dag hladka mouka, 8 dag masla, 4 dag ofechy, 3 dag cukru, 1 vanilkovy cukr

Postup:
Suroviny zpracujeme. Vytvarujeme rohli¢ky, pe¢eme v mirné troubé. Teplé obalujeme v cukru
smichaném s vanilkovym cukrem.

Vanilkové roZky

Suroviny:
1 van. cukor, 75 g pr. cukru, 150 g o€istenych a jemne pomletych mandli, 200 g muky, 200 g masla. Pr.
cukor a van. cukor na obalenie

Postup:



Z cukru, mandli, muky, masla spracujeme cesto. Nechame 1 hod. chladnut. Rozdelime ho na niekolko
Casti, vyvalkame na tenké valky, narezeme na kusky a formujeme rozky. Dame ich na plech pokryty
papierom a pecieme pri 180 °C asi 10 minuat. Obalujeme v cukre.

Vanilkové roZky s orechami

Suroviny:
250 g hrubej muky, 200 g masla, 70 g mletych orechov, 50 g vanilinového cukru, 1 vajce, 30 g
praskového cukru

Postup:

Do preosiatej muky rozmrvime maslo, pridame vanilinovy cukor, mleté orechy, vajce a cukor.
Vypracujeme cesto, z ktorého urobime na doske Sulok. Rozkrajame ho na kisky a tie vyformujeme do
podoby roztekov. Ulozime na plech, upeCieme a potom obalime vo vanilinovom cukre.

Vénocni kosicky (Miladky)

Suroviny:

Tésto:

25 dag hladké mouky, 12,5 dag masla, 5 dag oloup.mandli, 5 dag mouck.cukru, 3 ks Zloutku, trochu
citron.klry

1. krém:

12,5 dag masla, 10 dag cukru, 2 ks Zloutku, trochu zavareniny, (tento krém na dno kosicku)

2.krém

14 dag spaf.mandli, 14 dag mouck.cukru, trochu studené vody, trochu rumu, (trochu Fidsi)

Postup:
Do upeceneho kosicku dam trochu 1.krému, potom vice 2.krému a polit Cokoladou, navrch kousek
mandle nebo ofechu. Cokoladu na vareni rozpustim ve vodni lazni a pfidam kousek masla, aby netuhla.

Vdnocni pracny

Suroviny:

130 g hladké mouky, 150 g masla, 120 g prask.cukru, 70 g strouhanych ofechu, 1 vejce, 3 velké IZice
kakaa, Spetka drceného hiebicku a skofice

Postup:

Na val si prosiieme mouku, cukr a rozdrobime maslo, pfidame ostatni suroviny (drceného hrebicku a
skofice opravdu velmi malo, asi tak na $pi¢ku noze) a vypracujeme tésto. POZOR - toto tésto je velmi
mékké a mazlavé, ale to je jeho spravna konzistence, takze se nenechte odradit hmotou, ktera se Vam
fadné lepi na ruce. Dobfe propracovanou hmotu nakupte na talif a nechte v chladnu odlezet do druhého
dne.

Potom tvofte z té€sta malé kuliCky, které zlehka obalte v hladké mouce a rozetfete do formi¢ek. Formicky
dejte na plech, upecte a jesté horké obalujte v mouckovém cukru smichanym s vanilkovym.

Vanocni rohlicky
Suroviny pro 40 porci:
25 dag hladké mouky, 17 dag tuku, 2,5 dag drozdi, 4 - 5 Izic mléka, Spetka soli

Postup:

V&echny igredience zpracujeme v tésto, které dame do igelitového sacku, pofadné zavazeme a nechame
vykynout pod studenou vodou asi 2 hodiny. Nasledné vykrajujeme rohlicky a upe¢eme. Opecené
obalujeme v cukru nebo v soli a kminu.

Velikonocni pernicky (i vénocni) - bezlepkovy recept

Suroviny:

25 - 30 dag hladké bezlep. mouky (Mantler, Promix-Uni), 12 dag prask. cukru, 5 dag rozpuSteného masla
(Hery), 2 vejce, 2 1Z. medu, 1 rovna kav. IZ. jedlé sody, 1/4 kav. I1Zz. mleté skofice, koreni : 1 rovna kav. IZ.
(asi 3 hiebicky, 1 pepr, 1 nové koreni, badyan, fenykl - roztlouct), 1 bilek

Poleva:

1 bilek, citrén (jen par kapek), 20 dag prask. cukru, Solamyl (jen na Spicku noze), 1 mikrotenovy sacek



Postup:

Na véle zpracujeme tésto, které nechame minimalné jeden den v lednici odlezet (Iépe i déle). Potom ho
vyvalime a vykrajujeme velikono¢ni nebo vanoéni vzory, které klademe na plech vyloZzeny papirem na
peceni. PeCeme ve vyhraté troubé (asi pri 160 °C). Po vytaZeni jeSte teplé pernicky potfeme vajiCkem.
Po vychladnuti je sejmeme z plechu a zdobime bilkovou polevou. VSe dohromady dlouho michame.
Potom polevu dame do mikrotenového sacku, odstrihneme rizek (malo), polevu protlacujeme a zaroveri
zdobime pernicky.

Vianocné buchty

Suroviny a postup:

Pripravime kysnuté cesto - bezne ako na kola¢e. Predtym si uvarime vo vode s trochou Skorice susené
slivky. Slivky balime do nakysnutého cesta tak, aby vznikli malé buchti¢ky, ktoré kladieme na plech,
pricom ich jednotlivo mastime, aby sa pri pe€eni nezlepili. Pozor, slivky musia byt pri plneni do cesta uz
vychladnuté. Pri tejto praci dodrziavame bezné zasady platné pri peceni kolacov z kysnutého cesta.
Buchti¢ky po upec€eni nechame vychladnut. Potom si namelieme maku, zmieSame ho s praskovym a
vanilkovym cukrom. Vlaénu vodu osladime medom. Kazdu buchti¢ku do nej namocime a obalime
makom. Ukladame na misu, v ktorej budeme buchti¢ky servirovat. Pred servirovanim mézeme zlfahka
pokvapkat medom a roztopenym maslom.

Vianocné medovnicky 1

Suroviny: )

1200 g hladkej muky, 750 g praskového cukru, 6 vajec, 2 zltky, 250 g medu, 80 g rozpusteného tuku,
kéru z dvoch citronov, 2 lyZiCky sody bikarbony, 2 lyZice kakaa, za hrst mletych orechov.

Postup:

Muku, cukor, postruhanu kéru, sédu bikarbdnu, kakao, mleté orechy vymieSame. Pridame rozslahané
vajcia, rozpusteny tuk a med. Dobre vypracujeme a zabalime do mikroténového vrectska. Odlozime na
24 hodin. Z cesta postupne odoberame vyvalkame, povykrajujeme a upecieme.

Vianocné medovnicky 2

Suroviny:

200 g masla, 500 g medu, 250 g krupicového cukru, 1 bali¢ek medovnikového korenia, 15 g kakaového
prasku, 1200 g hladkej muky, 1 bali¢ek prasku do peciva, Stipka soli, 2 vajcia, na polevu 2 bielka, 300 g
praskového cukru, ¢ervené, Zlté, modré potravinarske farbivo, maslo na vymastenie plechu

Postup:

Maslo, med, cukor, medovnikové korenie a kakao vlozime do hrnca, pri miernej teplote za staleho
mieSania privedieme do varu a nechame vychladnut. Muku s praSkom do peciva preosejeme, pridame
sol, vajcia a zmieSame s medovou masou. Najprv vSetko dobre zamieSame varechou, potom na
pomucenej doske vypracujeme na hladké cesto. Vytvarujeme bochnik, zabalime do alobalu a nechame
cez noc odpodivat. Plech vymastime maslom. Cesto rozvalkame na pomucenej doske na hribku 4 mm,
vykrajujeme rOzne tvary a pe€ieme 15 minut v rure pri teplote 200 °C. Upecené medovnicky nechame
vychladnut. Bielka vy§lahame na tuhy sneh a pritom pomaly pridavame tolko praskového cukru, aby
vznikla husta poleva vhodné na striekanie 0zddb. Polevu rozdelime do troch nddob a kazdu zafarbime
inou farbou. Z pergamenového papiera urobime kornutiky, naplnime polevou, roztek odstrihneme a
ozdobime medovnigky.

Vianocné obldtky (trubicky)

Suroviny:
1/2 kg hladkej muky, 1 - 2 Zitky, 50 g rozpusteného tuku (Palmarin, Hera a pod.), 1 vrectusko vanilkového
cukru, troSku mletej Skorice, 1 PL medu, praskovy cukor podla chuti, 1/2 | mlieka

Postup:
Vypracujeme redSie cesto, z ktorého po troSke lejeme na rozpalené Zeliezka. PeCieme nad plameriom.
Oblatky mdézeme nechat rovné, alebo este horuce skratime.

Vianocny d'atlovy nakyp

Suroviny:



datle, mlieko, maslo, praSkovy cukor, vajce, polohrubd muku, sédu bikarbénu, Skoricu, orechy, banany.
Na polevu:
krystalovy cukor, vodu, Slahackovu smotanu.

Postup:

Datle posekame a varime v mlieku do zmaknutia. Po vychladnuti primieSame s6du, maslo, cukor, vajce a
vymieSame na hladky krém. Pridame muku, Skoricu, orechy, banany. Zmes vylejeme do vymastenej a
vysypanej formy a dame piect. Z cukru a vody pripravime karamel. Ked je uz husty a hnedy, pridame 4
lyZice vody a smotanu. Nechame prevriet’ a za stadleho mie$ania schladime na teplotu asi 35 ° Celzia.
Polevu nalejeme na upe€eny nakyp.

VWyborné mékké medovnicky

Suroviny:

1000 g hladkej muky, 400 g praskového cukru, 400 g medu, 4 stredne velké vajicka, 2 lyzi¢ky sédy
bikarboény, 3 lyZzice medovnikovych korenin (z davky ma byt 1,5 lyzZice Skorice, nepatrné mnozstvo
badianu, rovhomerné mnoZstvo anizu, klinéekov a feniklu - spolu 1,5 lyZice)

Postup:

Muku zmieSame s cukrom, s6dou bikarbénou a preosiatymi koreninami a celé preosejeme. V zmesi
urobime jamku, prilejeme tekuty med a roz§lahané vajicka. Vypracujeme cesto, vloZzime ho do nadoby
najlepsie z jenského skla a prikryté nechame zriet najmenej 2 dni. Potom ho na pomucenej doske
premiesime a rozvalkame na potrebnu hribku: na mensie tvary staci hribka 2-3 mm, na vacsie tvary je
potrebna hribka 3 - 4 mm. Medovnicky kladieme na plech potrety tukom Cera. Pecieme asi 10 minut pri
teplote cca 200 °C.

Zazvorniky

Suroviny:
2 vajcia, 2 Zltky, 250 g pr. cukru, 250 g hl. muaky,1 PL z&zvoru

Postup:

Vaijcia, Zitky a pr. cukor vo vodnom kupeli $fahame, az zmes zhustne. Potom ju odstavime a $fahame do
vychl. Po €astiach pridame hl. muku s mletym zazvorom. Dobre premies., cesto zlahka rozvalkame na
tenky plat, formi¢kou vykrojime zazvorniky, dame na vym. plech a nechame cez noc v chlade odpocivat.
Na 2. den v mierne vyhr. rare pe€ieme do ruzova. Maju mat povrch leskly a vnutro duté.

Slané pecivo

Kanadské placky

Suroviny:
200 g hrubé mouky, 100 g kukufi¢né mouky, 2 vejce, morska sul, voda, olej, jakykoliv kysely dzem

Postup:

Mouku, vejce a vodu smichame vytvofime hladké testo jak na livance, ale misto cukru osolime. Upe¢eme
tenké livanecky které potfeme dZzemem.

Jedna se o stary kanadsky recept na vanoc¢ni placky.

Pracliky

Suroviny:

650 g hladkej muky, 350 g margarinu Palmarin, 1 vajicko, 1,25 dl Sfahacky, sof podfa chuti,
na potieranie ZItok, na posypku syr alebo rasca



Postup:

Z prisad vymiesime cesto, vyvalkame ho na hribku 5 mm, potrieme Zitkom, posypeme posypkou a
pokrajame na 5 mm Siroké a 8 cm dlhé pali¢ky. Vyformujeme ich do tvaru praclikov a ukladame na suchy
plech. Pecieme doruzova.

Slané tycinky

Suroviny: )

250 g varenych zemiakov, 250 g hladkej muky, 250 g masla, 2 Zltky, 1/2 balicka kypriaceho prasku, 1
ZItok na potretie, sol a rasca

Postup:

Uvarené zemiaky prelisujeme, pridame muky, maslo, Zitky, kypriaci prasok a trochu soli. Na doske
spracujeme cesto, ktoré nechame 10 - 15 minut postat, potom ho rozvalkame na hrabku asi 5 milimetrov,
pokrajame na $ir$ie tyginky, dame na vymasteny plech, potrieme roz$lahanym Zitkom, posypeme rascou
a solou. Pecieme v stredne teplej rare.

Syrové tycinky
Suroviny: )
250 g pol. muky, 250 g masla, 250 g ementalu, 1 vajce, sof, Zltok, rasca a sol na posypanie

Postup:

Zmaknuté maslo dobre rozmieSame s mukou, pridame najemno postruhany emental, sol, vajce a
vypracujeme cesto. Na pomucéenej doske ho rozvalkame a vykrajujeme tyCinky alebo kolieska, ktoré
ukladame na plech. Kazdu tyginku potrieme rozslahanym Zitkom, osolime, posypeme rascou a upedieme
vo vopred vyhr. rare do zlata.

Skvarkové pagéaciky
Suroviny: )
200 zomletych Skvariek, 350 g hl. muky, 1 | mlieka, 20 g drozdia, 2 Zltky, 2 PL smotany, sol

Postup:

Zomleté $kvarky zmieSame s mukou, solou, droZzdim rozpustenym v mlieku, Zitkami a smotanou na
hladké cesto, Vyvalkame ho na pomucenej doske, 4 x prelozime a odloZzime na 30 minut vykysnut.
Potom ho vyvalkame asi na 2 cm hrubku a formi¢kou vykrajujeme pagaciky. Po povrchu urobime nozom
mriezku a poukladame ich na plech. Odlozime eSte na teplé miesto vykysnut, potrieme roz§lahanym
vajcom a upecieme vo vopred vyhriatej rure.

Zemiakova roldda

Suroviny:

120 g uvarenych zemiakov, 120 g masla alebo margarinu Helia, 120 g polohrubej vyberovej miky, 1/2
lyZiéky kari korenia, na natieranie 1 Zitok

pinka:

150 g Sunky, 30 g masla, 1 vajicko

Postup:

Sunku najemno zomelieme a zmie$ame s makkym maslom a vaji¢kom. Zemiaky uvarime v slanej vode,
pretrieme cez sitko, pridame ostatné prisady a vypracujeme hladké cesto. Vyvalkame ho na hrabku 10
mm, potrieme $unkou a stoéime. Vrch potrieme Zitkom, polozime na vymasteny plech a pegieme pri
teplote 200 °C. Podavame teplé.

Zemiakové tycinky

Suroviny:

250 g nastruhanych varenych zemiakov, 250 g polohrubej muky, 40 g Skrobovej mucky Solamyl, 2 tavené
syry, 1 vajicko, 70 g margarinu Palmarin, 20 g s6dy bikarbony

Postup:



Zemiaky uvarime v Supke a ocCistime. Na druhy den ich postrihame, osolime, priddme muku premieSanu
so Solamylom a sédou bikarbdnou, postrihany tuk a syr. Vypracujeme tuhé cesto, hned ho rozvalkame
(aby nezredlo), nakrajame na tyCinky a upecieme doruzova.

Napoje

Hriaté

Suroviny:
krystalovy cukor, mleté Cierne korenie, zazvor, ka€aci tuk, domaca pélenka, voda

Postup:
V 2 dl vody rozpustime 2 PL cukru, 1 PL kacacieho tuku. Po zovreti pridame 4 dl domacej palenky, Stipku
mletého korenia a z&zvoru.

Jablcno-medovy ndpoj

Suroviny:

500 g jablk, 2 dI studenej sédovky, 1 dl vody, 3 - 4 lyZice medu, 1 vanilkovy cukor, Stava z 1 citréna,
Sumiveé vino

Postup:
Ocistené jablka rozmixujeme zo sédovkou, pridame vo vode rozpusteny med, vanilkovy cukor a citrénovu
Stavu. Znovu premixujeme a konecnu hustotu zmesi upravime doliatim chladeného Sumivého vina.

Medové mlieko s bandanom

Suroviny:
50 g medu, 1 banan, 1 dl mrkvovej $tavy, 5 dl mlieka

Postup:
Olupany banan pokrajame, priddme mrkvovu $tavu, v troche vlazného mlieka rozpusteny med,
premieSame a nechame postat. Dolejeme studenym mliekom a rozmixujeme.

Medové mlieko s pomarancovou prichut'ou

Suroviny:
60 g medu, Stava z 1 pomaranéa, Stava z 1/2 citréna, 5 dl chladeného mlieka

Postup:
Med rozpustime v troSke teplého mlieka, vylejeme do studeného mlieka, pridame Stavy a elektrickym
Slahacom vyslahame.

Medovy jogurt s marhulami

Suroviny:
40 g medu, 1 téglik bieleho jogurtu, 1,5 dl mlieka, 2 lyZzice marhulového pretlaku alebo 4 zrelé marhule, 1
lyZica ovsenych vloCiek

Postup:
Do mixéra dame najskor jogurt, mlieko, marhulovy pretlak alebo marhule, vioc¢ky a mixujeme. Med
prilievame pocas mixovania. Vlo¢ky mézeme vopred zomliet na masovom mlynceku.

Medovy koktail

Suroviny:
4 dl mlieka, 1 vajce, 100 g medu, poti¢eny lad

Postup:



Prevarené studené mlieko, vajce a med dobre vySlahame. Potom pridame nadrobno potl¢eny lad a este
raz spolu vysfahame.

Postupimsky punc
Suroviny:
300 g cukru, ffada rynskeho bieleho vina, 1/4 | rumu, 6 lyZic citrénovej Stavy

Postup:

Cukor nasypeme do 1/2 | vody a prevarime. Prilejeme biele vino, ale uz nevarime. Rum zohrejeme,
zapalime a dolejeme k puncu. Pridame prefiltrovanu citrénovu stavu, puné dochutime a podavame
horuci. Vhodna priloha: Jemné krehké pecivo, Cerstvé oblatky.

Silvestrovsky punc¢

Suroviny:
2 a 1/2 dl bieleho vina, 2 a 1/2 ¢erveného vina, 2 a 1/2 dl vody, 5 cl vodky, 2 cl citrénovej stavy, 120 g
kryStalového cukru

Postup:
Cukor rozpustime v teplej vode, pridame biele a Cervené vino a prudko zahrejeme. Nakoniec pridame
vodku a $tavu z citréna. Podavame v nahriatych pohéaroch.

Cajovy grog

Suroviny:

1,2 dl erveného vina prevareného so skoricou, 0,5 dl cukrového sirupu (asi 20 g cukru), 1,2 dl slabého
¢aju, z 1/2 citréna Stava, 0,8 cl rumu

Postup:

Do mensieho hrnca nalejeme Skoricové vino, cukrovy sirup, ¢aj, spolu privedieme do varu, odstavime a
dochutime citrébnovou Stavou a cukrom. E&te horuci grog nalejeme do nahriatych poharov, dolejeme
rumom a podavame v poharoch s kovovou objimkou a lyzi¢kou.

Vanocni koktejl

Suroviny:

2 cl brandy, 2 cl.vodky, 1 cl.pomerancové stavy, 2 cl.Cerveného wermutu, koleCko pomerance, 2 kostky
ledu, IZice mouckoveého cukru

Postup:
Do Sejkru viozime kostky ledu, cukr vljeme ostatni. Dobfe protfeseme a nalijeme do sklenky. Ozdobime
koleCkem pomerance.

Vanocni punc 1

Suroviny:

0,2 dl ginu, 0,2 dl rumu, 0,2 dI broskvové vodky, 0,5 dl bilého vina, 1 dl vody, 2 1Zi¢ky cukru, 1 ks celé
skofice

Postup:
V3e vlijeme do vétsiho poharu, pfidame cukr a skofici, zalijeme vrouci vodou, nechame kratce vyluhovat
a horké podavame.

Vianocny punc 2

Suroviny:

1/2 1 ruského €aju, 200 g cukru, 1/2 | bieleho vina, kdra z polovice pomaranéa a z polovice citréna, 3
klin€eky, kusok celej 8korice, Stava z dvoch pomaranéov a dvoch citrénov, 2 dl rumu, 1/2 dl kofiaku.

Postup:

Do horuceho €aju zamieSame cukor. Vo vine uvarime kdéru z pomaranca a citrona, klinCeky, Skoricu a
zmieSame s ¢ajom. Pridame Stavu z pomarancov a citronov, rum a konak. Podavame horuce v Sirokych
poharoch.
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