Recepty ze zahradni slavnosti 2019

Pro letosni zahradni slavnost vybrali a pfipravili pracovnice Skolni jidelny sladké i slané dezerty, které se nachazi
predeviim v jidelnicku nasich stravnik( a doplnili ,,zdravéjsi variantami” obcerstveni.

Mrkvovy kola¢, cokoladové brownies, zeleninovy salat, syrové satecky jsou pfipravovany standardné na svacinu.
V provedeni mini na slavnost a ve skolni jidelné ve standardni velikosti pizzu k obédu. Jako dezert Ci svacinu peceme
klasicky jablecny $tradl, na zahradni slavnosti je jen obména tvaru na pletenou jable¢nou kapsu.

Dle navitévnik(, viechny pripravené dezerty méli velky Uspéch a urcité v jidelni¢ku ve $kolnim roce 2019/2020
naleznete nové i ¢erveny kolac.

NiZe, na Zadost rodicd, jsou sepsany viechny recepty z letosni zahradni slavnosti.

Celozrnna tarletka s tvarohovym krémem a ovocem

Suroviny: 300 g celozrnna pdeniéna mouka

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 potfeba, pokud se tarletka konzumuje ihned po vyrobé)
Postup:
Z mouky, masla, cukru moucky zpracujeme tésto, které nechame odlezet v lednicce. Odlezené tésto vyvalime na plat,
formickou vykrajime kolecka, ktera vkladame do formicek na tarletky. PeCeme v predehraté troubé, na cca 175 "C
cca 7 minut. Upecené tarletky nechame 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. Naskladame ocisténé
a na pozadované tvary nakrajené ovoce. Pokud tarletky nebudou konzumovény ihned, je potfeba ovoce potfit za
pomoci $tétce uvarenym Zelé.



Cokoladové brownies

i

Suroviny: 500g uvafenych éervenych fazoli

6 polévkovych lZic olej

6 polévkovych lZic kakaa

3 vejce

6 polévkovych lzZic medu

12 g prasek do peciva

1 ¢ajova lzicka kofeni do perniku

1 jablko

1 ¢ajova lzicka skofice mleté

1 polévkova lzice cukru krupice
Postup:
Fazole scedime a rozmixujeme na kasi. Vyslehame vejce, med a olej do pény, pridame fazole a ostatni suroviny.
Peceme ve vymazané formé na 160 “C cca 45 minut. Nechame vychladit. Jablka ocistime, nakrajime na platky,
posypeme skorici a cukrem, podlijeme troskou vody a 10 minut cca na 170 °C peceme. Brownie rozkrajime a
ozdobime platky pecenych jablicek.

Mrkvovy kolac

Suroviny: 4 ks vejce

300 g mouka celozrnna psenitna

700 g ocisténé a nastrouhané mrkve

6 g kypficiho prasku do peciva

200 ml oleje

100 g pomletych & nasekanych Zloutk\y vladskych ofechti

50 g cukr krupice

1 ¢ajova lZicka skofice mleté

Y% Cajové IZicky muskatového ofechu mletého

100 ml citronové stavy

cca 100 g cukr moucka

50 g dekoracni mix ovoce s kvéty od Wibergu
Postup:
Do nastropuhané mrkve nalijte olej. Mouku smichejte s kypficim praskem a pres sitko pridejte k mrkvi. Pfidejte
skofici a muskatovy ofisek. Do nové misky oddélime zvlast Zloutky a bilky. Zloutky vy$lehame s cukrem v hutnou
pénu. Z bilkd vyilehame snih. Zloutky s ofechy vioZime do misky s mrkvi a ostatnimi surovina a peélivé promichame.
Na zavér lehce vmichame snih, tésto vylijeme na vymazany a vysypany plech a pe¢eme na 180 °C asi 40 minut. Po
upeceni nechame vychladit. Z cukru a citrénové $tavy pfipravime polevu, kterou zalijeme cely plech a posyme
dekoracnim mixem. Na zavér vykrajime vy3si formickou poZzadované tvary.



Cerveny kola¢

Suroviny: 200 g uvarené a nastrouhané Cervené repy
50 g cukr krupice
3 ks vejce
30 g zmeklého masla
100 g posekanych ¢i pomletych vlasskych orechi
25 g kakaa
S g kypficiho prasku do peciva
30 g nastrouhané horké cokolady nejlépe 70%
1 pomeranc
Postup:

Cervenou fepu, cukr, maslo, ofechy, kakao, prasek do petiva a ¢okoladu dikladné promichejte v misce. Smés vlijte
na vymazany plech a pecte ve vyhraté troubé na 180 °C a cca 40 minut. Pfesna doba se mize hodné ménit podle
vysky tésta. Vychladlé tésto rozkrajejte ¢i vykrajejte formickou na pozadované tvary,. Dle chuti pocukrujte a ozdobte
% platkem pomerance.

Jablecna kapsa

Suroviny: 2 listova tésta

1 kg ocisténych a nastrouhanych jablek

100 g cukr krupice

1 ¢ajova lzicka cukru skofice

100 g strouhanky

30 g rozinek

1 vejce

NGZ nebo radylko, pravitko a hromadu trpélivosti ©
Postup:
Z jablek, cukru, skofice, strouhanky, rozinek pripravi smés na plnéni kapes. Rozkvedlame vejce. Kazdé tésto
rozdélime na tfi kusy. Kazdy kousek vyvalime na étverec. A zaéind mravenéi prace ©. Ctverec tésta rozdélime na 4
ctverce (2 x 2), levy horni ¢tverec za pomoci pravitka a radylka rozkrajime na 8 prouzki z leva doprava. Pravy spodni
Ctverec rozkrajime na 8 prouzku ze spodu na vrch. Do pravého horniho ¢tverce vloZzime primérené mnoistvi smési.
Okraje potfeme vejcem a celé prekryjeme levym spodnim ctvercem a pomoci vydlicky okraje spojime. Opét kraje



potfeme vejcem a na stfidacku preklddame z levého horniho étverce prouzky pfes sebe s prouzky pravého spodniho
¢tverce. Pred poslednimi prouzky potfeme opét okraje a preloZime prouZky a opét pfitlacime. Takto upletenou
kapsu pfeneseme na plech, ktery je vymazan tukem, kapsu potfeme pfed pe¢enim vejcem. Peeme v pfedehiaté
troubé na cca 175 °C cca 10 minut dle velikosti kapsy.

Malinova pannacota

Suroviny: 500 ml Slehacky ke slehani
8 g Zelatiny
cca 50 g cukr krupice
100 g malin
Listy na ozdobu (zde byl rymovnik)
Postup:
Slehacku, zelatinu, cukr svafime, vlijeme do misek, vliozime maliny. Nechdme si na ozdobu. Vlozime do chladni¢ky a
pres noc nechame ztuhnout. Pfed servirovanim ozdobime malinou a listem rymovniku.

Zeleninovy salat se syry

Suroviny: 1 hlavkovy salat

1 ledovy salat

% kg rajcat

100 g cibule

250 g mozzarella

250 g balkan

250 g niva

150 g jogurt bily

50 g majonéza
Postup:
Viechnu zeleninu opereme a ocistime, nakrajime na kousky, cibuli na jemno. Mozzarellu, balkan i nivu nakrajime na
kosticky. Z jogurtu a majonézy vymichame dresing. Zeleninu promichdme, rozdélime do misek, prelijeme dresingem
a posypeme kostickami syru.



Minipizza Sunkaovo-syrova a Spenatova

Suroviny: 30 g droidi
cca 100 ml oleje
300 g mouka hladka
250 g mouka celozrnna psenicna
cca 300 ml teplé vody

sul
cca 100 g protlaku 500 g mrazeného listového Spenatu
250 g Sunky 50 g masla
100 g eidamu 100 g cibule
500 g rajcat 25 g cesneku
1 cajova lzicka provensalského koreni 100 g niva
15 g ¢esneku
Postup:

Z drozdi, oleje, mouky, vody a $petky soli zadélame tésto, které propracujeme a nechame vykynout. Z vykynutého
tésta si nadélime bochanky, které vkladame na vymazany plech, pomoci dlané tésto rozplacame na pozadovanou
velikost a vidlickou propichneme.

Z protlaku, ¢esneku a provensalskych bylin pfipravime omacku, kterou potfeme pfipravené tésto a pak klademe
ostatni suroviny na Sunkovosyrovou pizzu.

Na masle zpénime na drobno nakrajenou cibulku, vloZime $penat, ktery zlehka orestujeme. Smés Spenatu rozdélime
na tésto a posypeme strouhanou nivou.

Pripravenou pizzu nechame vykynout a vloZzime do predehfaté trouby, peceme na 175 °C, cca 10 — 20 minut dle
velikosti.

Sunkovosyrové fezy

Suroviny: 1 baleni svétlého toustového chleba
1 baleni tmavého toustového chleba
500 g Sunky ¢tveraté nakrajené na platky
500 g eidamu nakrajeného na platky
250 g zméklého masla
150 g taveného smetanového syru
Postup:
Masla a taveného syru vyslehame. Pripravime si ostatni suroviny. Viechny vrstvy se musi promazat tenkou vrstvou
vyslehaného masla s tavenym syrem a eidam i Sunka musi byt rozloZena po celé plose toustového chlebu.
1. namaZeme svétly toustovy chléb



poloZime na néj eidam a namaZeme

poloZime na néj Sunku a namaieme

poloZime tmavy toustovy chléb, namaZeme

poloZime na néj eidam a namaZeme

poloZime na néj Sunku a namazeme

poloZime na néj svétly toustovy chléb a namazeme

poloZime na néj eidam a namaZzeme

poloZime na néj Sunku a namazeme

10 poloZime tmavy toustovy chléb

11. takto pripravenou ,kostku” fezii nechame pres nos zatuhnout v lednicce
12. rédno nakrajime na trojuhelniky po uhlopricce, Ze nam vzniknou z 1 kostky, 4 tropjihelnikové fezy.
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Syrove satecky

Suroviny: 2 ks listového tésta

500 g jakéhokoliv nastrouhaného tvrdého syru

300 ml smetany na vareni

1 ks vejce
Postup:
Tésto rozvalime na plat, rozkrajime na ¢tverce. Ze syru a smetany pripravime smés, kterou vkladame doprostred
¢tverce. Polovinu okrajl potfeme rozilehanym vejcem, prelozime a pomoci vidlicky okraje pfitiskneme k sobé.
POeceme ve vyhraté troubé cca na 180 "C cca 10 minut dle velikosti.

Recepty sepsala vedouci Skolni jidelny Hana Klusakova.



