Recepty ze zahradni slavnosti 2023

Cheesecake — pro 1 dortovou formu o priméru 24 cm

0,2 kg susenky

0,1 kg maslo

0,5 kg tvaroh

0,25 It Slehacka

1 ks Zelatina za studena
cukr moucka dle chuti

0,5 ks citrony

ovoce + mata na dozdobeni

Sudenky v sacku rozdrtime pomoci valecku. Rozdrcené susenky vsypeme do misky a viozime zméklé maslo.
Prohnéteme rukou. Susenky z maslem rozprostieme po celém dnu a zatlac¢ime.

Tvaroh, ilehacku, pfecezenou 3tavu z citréni a cukr moucka vyslehame. Dle nédvodu rozpustime Zelatinu. Vmichame
do krému a opét rovnomérné rozdélime do forem a pomoci stérky rozetfeme do okrajd a vioZzime do lednicky
zatuhnout.

Ztuhly cheesecake rozkrajime a ozdobime ovocem a listkem maty. Tento recept Ize pfipravit i do misek.

Pannacota — 6 porci do misek o objemu cca 180 ml

1 It Slehacka

1 -2 ks Zelatina na pfipravu pannacoty nebo Zelatinu platcich (zde podle navodu)
cukr krupice dle chuti

vanilka

ovoce na dozdobeni

Zelatinu nechame dle ndvodu nabobtnat. Sleha¢ku vlijeme do hrnce, pfisypeme cukr a vanilku, pfivedeme hmotu k varu.
Do horké hmoty vloZime Zelatinu a svafime. Do pfipravenych misek rozlijeme hmotu. Pannacotu viozime do lednitky
zatuhnout.

Ztuhly dezert ozdobime ovocem.

Spiz s ovocem — dle poctl $pizd a chuti

Rdzné druhy ovoce, které po rozkrojeni hned
necerna. My jsme vybrali hrozny, jahody, ananas a
mandarinky.




Tartaletka s tvarohovym krémem a ovocem —cca 12 ks

300 g hladké mouky

200 g zméklé maslo

100 g cukr moucka

500 g tvaroh mékky

250 ml mléko

40 g vanilkovy puding

50 g cukr krupice

250 g zméklé masla

50 g cukr moucka dle chuti

cca 500 g cerstvého ¢i kompotovaného ovoce
1 sacek cirého zelé (neni potieba, pokud se tarletka konzumuje ihned po
vyrobé)

Z mouky, masla, cukru moucky zpracujeme tésto, které nechame odleZet
v lednicce. OdleZené tésto vyvalime na plat, formickou vykrdjime kolecka, ktera vklddame do formiéek na tarletky Peéeme
v predehfaté troubé, na cca 175 “C cca 7 minut. Upecené tarletky nechdme ve formickach vychladnout. Z mléka, pudinku a
cukru krupice uvafime velmi husty puding, ktery vychladime ve vodni lazni. Z mékkého tvarohu, pudinku a masla
vyslehame krém, ktery dle chuti dosladime mouckovym cukrem. Cukrarskym sackem nastfikame do vyklopenych tarletek
krém. Nasklddame ocisténé a na poZadované tvary nakrajené ovoce. Pokud tarletky nebudou konzumovény ihned, je
potieba ovoce potfit za pomoci Stétce uvarenym Zelé. Nechame ztuhnout v lednicce.

Hanacky kola¢ ~ cca 10 ks

na tésto:

800 g polohruba mouka
80 g cukr krupice

80 g masla

3 ks vejce

80 g droidi

300 ml mléka

naplné:

400 g povidel

600 g tvarohu

1 ks vejce

80 g cukr moucka
hrozinky dle chuti

na drobenku:

130 g hruba mouka
100 g cukr moucka
100 g maslo

Z mouky, cukru, masla, vejce, drozdi a mléka vypracujeme kynuté tésto, rozdélime na deset dill. Do stfedu tésta vlozime
tvarohovou napli. Zabalime, bochanek vioZime na vymazany plech a rukou opatrné vytvofime tenkou placku (nesmi se
protrhnout). Povrch kold¢e pomazeme povidly a posypeme drobenkou. Nechame vykynout. Pe¢eme v troubé pii 175 °C
cca 20 minut,



Cokolddova bibinka — na 10 ks cca o velikosti 6 cm (nejvétsi kolecko na linecké)

na 3 platy korpusu:

15 vajec

15 polévkovych lzic cukr krupice

1 a % Cajové lzicky vinného kamene
9 polévkovych IZic hladké mouky

3 polévkové lZice kakaa

na krém:

% litru mléka

120 g vanilkového pudinku (3 sacky)
% kg masla

150 - 250 g cukru

cca 50 g kakaa

na dozdobeni:

cca 150 g sekanych ofechu
100 g horka cokoldda

30 g 100% tuku (omega, ceres)

1 plat: 5 celych vajec vyklepnout do misy a 5 IZic cukr, vie $lehat 15 minut. Pfipravit si plech s pecicim papirem, troubu
predehrdt na 175 “C. Lehce vmichat vareckou promichanou 3 IZice mouky, 1 IZice kakaa a % Izicky vinného kamene. Smés
celou rozetfit na plech a péct 15 minut. PIat nechat vychladnnout. Cely postup jesté zopakujeme 2 x.

S chladného platu opatrné odlepime pedici papir od tésta, formickou vykrajime kolecka, na 1 bibinku potfebuje 3.

Z mléka a pudinku uvari husty pudink, ktery hned chladime ve vodni lazni. Nesmi se udélat skraloup. V mise vy$lehame
pudink, zméklé maslo, a cukr dle chuti do bilého krému, na zavér prisypeme prosaté kakao.

Ve formiéce vytvofime z rozpuiténé ¢okolddy ozdoby, dle nasich pozadavkd.

Platy promazeme krémem a dame cca na 1 hodiny vychladnout. Obalime dokola ofechy a na vrchu ozdobime ozdobou

z cokolady.

Pastika — na svacinku

500 g jatra kufeci Ci krati

0,15 kg masla

2 vétvicky bazalky Cerstvé

100 g cibule

60 g cesneku

100 ml Slehacka

sul dle chuti

mandle a cca 50 g mdsla na ozdobeni

Na masle orestujeme cibulku dor(Zova, pfiddme Cesnek a listky bazalky, jak zaéne vonét ¢esnek s bazalkou, vlozime jatra a
restujeme do mékka. Zalijeme smetanou, osolime a provafime. Pfipravenou hmotu ponornym mixérem rozmixujeme,
rozdélime do misticek nebo nadoby na pastiku, zalijeme rozpusténym madslem, ozdobime sekanymi mandlemi a ddme do
lednicky zatuhnout.

Domici petivo — cca 6 ks

100 g zitné chlebové mouky
400 g polohrubé mouky
300 ml vlainé vody

30 g drozdi

1 polévkova lzice kminu

2 polévkoveé lZice octu

1 - 2 polévkova lZice soli



1 polévkovd lzice cukru krupice
cca 50 g masla na pomazani

Viechny suroviny vloZime do misy a vyhnéteme v hladké tésto. Vytvarujeme na pozadovany tvar. Zde jsem si rozvazila
tésto na 100 g bochédnky. Kazdy bochanek jsem rozpalila, vyvalela v $irdi dva valecky, motdnim okolo sebe propletla, spojila
v kruh. VloZila na vymazany plech. Nechdme cca 20 minut odlecet. Pe¢eme na 175 °C cca 25 - 50 minut dle velikosti a
tvaru. Horké pecivo pomazeme maslem a nechame na plechu vychladnout.

Barevna pizza —cca 10 ks

na tésto:

30 g drozdi

cca 100 mloleje

300 g mouka hladka

250 g mouka celozrnna p3enicna
cca 300 ml teplé vody

sul

na studenou omacku;

250 g zakysané smetany
bylinky dle chuti

cca 80 ml smetana na vareni

napln:

100 g ¢ervena cibule
200 g kukurice

250 g cervena paprika
300 g brokolice

400 g malych rajcat
150 g eidamu

Ze viech surovin vypracujeme tésto, nechdme nakynout. Rozdélime na decet kouskd. Na vymazaném plechu vytvarujeme
placky, potfeme studenou omackou a od stiedu v kruhu pokldddame zelenina. Nahoru lehce posypeme syrem. Pe¢eme na
175 °C cca 15 - 25 minut dle velikosti a tvaru.

Téstovinovy salat s turfidkem — 10 porci

500 g maslicek

200 g susenych rajcat

1 000 g turidku ve vlastni $tavé ¢i slunecnicovém oleji
400 g paprik

400 g salatova okurka

400 g sterilované kukurice

na dresink:
300 g bily jogurt
150 g majonéza
50 g kecup

Téstoviny uvarime dle ndvodu a zchladime. Zeleninu o€istime a nakrdjime na kosticky. Ve vsypeme do misy a
promichame. Dresink pfipravime ze viech surovin. Salat schladime a servirujeme.



Tortila s kufecim masem — na 10 ks

10 ks tortil

% ks ledového salatu

500 g malych rajcat

750 g kurecich prs

100 g oleje

stl, kofeni dle chuti (ja poutila kofeni na kure)

na dresink:
300 g bily jogurt
150 g majonéza
50 g kecup

Maso nakrajime na nudli¢ky, okofenime, osolime, opeceme na panvic¢ce a maso nechame zchladnout. Ledovy salat
otistime, opereme a nakrdjime na nudli¢ky. Oprana rajcatka piekrajime na % ¢i % dle velikosti. Pfipravime si dresink ze
surovin. Pfipravime si tortillu. Do jedné tfetiny tortily vioZime cca 3 cm pruh ledového saldtu po celé déice, na to rajcata,
maso a zakapeme dresinkem. Ve zabalime bud' do rulicky. Pokud chceme studené, nechame vyhladit, pokud chceme
teplé dame na panvicku ci do grilu zapéct.

Studena misticka ,,ala chlebicek bez peciva” - 10 porci

To co vas napadne pfipravit dle chuti. MoZnosti a variant je
nepreberné mnoistvi.

My pouiili:

1 hermelin

100 g eidamu

3 vejce

200 g vysociny ¢i anglické slaniny

100 g kiobasy

a zeleninu ¢i ovoce na dozdobeni (sterilované okurky, mald
raj¢ata, hroznové vino).

1 ks lamankového chieba
250 g pomazankového masla
Cerstvé bylinky

200 g anglické slaniny

150 g vysocina

100 g malych rajcatek

Z pomazéankového masla a nasekanych bylinek

pfipravime lehkou pomazanku, pokud by byla pfili$ husta
muZe pridat smetanu na vareni dle poZadované hustoty.
Platky chleba namazeme pfipravenou pomazankou, ozdobné nasklddame uzeninu a dozdobime zeleninou.




