Recepty ze zahradni slavnosti 2022

Pro letodni zahradni slavnost vedouci $kolni jidelny vybrala sladké i slané dezerty. Diky
netypickému datu — dni v tydnu — byly recepty vybirany s ohledem na rychlost, jednoduchost a
hlavné, aby jej mohli pfipravit Zaci zakladni $koly dle receptu, nebot v letodnim rocniku i oni byl
soucasti realizacniho tymu.

Vedouci Skolni jidelny ve spolupraci pani kucharek Petry Hladikové, Petry Hambalkové,
Moniky Sramkové, Jaroslavi Dabrowkové, pani uéitelky Mgr. Klary Bofutové a pani asistentek Petry
Svobodové, Mgr. Katefiny Janikové a Nikoly Chronister pripravily: tarletky, pastiku s minipecivem,
kanapky s lososem a kynuty ta¢ s jablky. Zakyné Sestych roénik( Diana Kadleéikova,

Eva IS¢ukova, Nela Vitulova, Lea Brazdova, Vanda Rodakova, Nicol Kinclova, Eliska Konecna, Alzbéta
Okacova, Natalie Srncova, Adéla Oveckova, Nela Uhrova a Blazkova Tereza dle receptu pripravili
ostatni obcerstveni za pomoci tymu dospélych: cheesecake, pannacotu, letni merurikovy dort,
bylinkové kolecko, zeleninovy salat se syry a dresinkem a listovou kyticku.

Dle reakce navstévnikl, viechny pfipravené dezerty méli velky Gspéch, nebot po zahradni
slavnosti nezbyl ani kousi¢ek. Mame z toho velkou radost.

NiZe, na zadost rodi¢u i pedagog(l jsou sepsany viechny recepty z letosni zahradni slavnosti.
Recepty jsem piepocitala a upravila na provedeni v domacim prostredi.

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

Susenky v sacku rozdrtime pomoci valecku. Rozdrcené susenky vsypeme do misky a viozime zméklé
maslo. Prohnéteme rukou. Susenky z maslem rozprostfeme po celém dnu a zatlacime.

Tvaroh, §lehacku, pfecezenou §tavu z citrond a cukr moucka vyslehame. Dle ndvodu rozpustime
Zelatinu. Vmichame do krému a opét rovnomérné rozdélime do forem a pomoci stérky rozetfeme do
okrajl a vloZzime do lednicky zatuhnout.

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

Merurikovy letni dort — pro 1 dortovou formu o priméru 24 cm

0,2 kg piskoty

1 kg zakysané smetany

1 plechovka merunék cca 820 ml
0,1 kg kokosu strouhaného
ovoce + medurika na dozdobeni

Piskoty zapInime dno dortové formy. Pokapeme $tavou z merunék. Na piskoty naskldadame men3i kousky
merunék. Pokryjeme vrstvou zakysané smetany. Posypeme strouhanym kokosem a cely postup
zopakujeme.



Dame do lednicky zatuhnout. Rozkrajime a ozdobime ovocem a listkem meduriky. Tento recept lze
pripravit 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 v platcich (zde podle navodu)
cukr krupice dle chuti

vanilka

ovoce na dozdobeni

Zelatinu nechame dle ndvodu nabobtnat. Slehaéku vlijeme do hrnce, prisypeme cukr a vanilku, pfivedeme
hmotu k varu. Do horké hmoty vloZime Zelatinu a svarime. Do pfipravenych misek rozlijeme hmotu.
Pannacotu vloZzime do lednicky zatuhnout.

Ztuhly dezert ozdobime ovocem.

Zeleninovy salat se syry — cca 6 porci na svacinku

1 ks ledovy salat

% ks hlavkovy salat
500 g rajcata

100 g mozzarella
100 g balkan

100 g niva

150 g jogurt bily
85 g majonéza

Hlavkovy salat rozebereme na jednotlivé listky, vypereme, a nakrdjime nebo natrhame na mensi ctvrecky
(kousky o velikosti na napichnuti vidlicky a viozeni do pusy @ ). Ledovy salat obereme od Skaredych listd,
rozkrdjime na Ctvrtky, vypereme a nakrajime na nudlicky. Rajéata omyjeme a nakrédjime na mensi
kousicky. Ve vkladame do misy.

Syry rozkrajime na malé kosticky. Z jogurtu a majonézy pripravime dresink.

Servirujeme do misek: vrstva zeleniny, posypu syrem, zakapeme dresinkem, opakujeme 2 x — 3x.

Bylinkové kolecko - na cca 6 porci

1 ks toustovy chléb

0,5 kg pomazankové maslo

bylinky mix (petrZelova naf, pazitka, saturejka, libecek, ... cokoliv co roste na zahradce)
zelenina na dozdobeni

koreni dle chuti

Toustovy chléb vykrajime vykrajovackou na tvary. Pomazankové maslo ochutime kofenim. Nasekdme
bylinky. Jednotlivé platky promazeme pomazankovym maslem, navrstvime na sebe (cca 3 platky),
pomazeme dokola. Obalime v bylinkach.

Dame zatuhnout do lednicky. Ozdobime krajenou zeleninou.



Listova kyti¢ka — cca 10 ks

350 g listové tésto
0,2 kg protlak
pizza koreni

0,15 kg tvrdy syr
200 g suchy salam
formy na muffiny

Z protlaku a kofeni na pizzu pfipravime hmotu na potirani. Tvrdy syr nastrouhame do misky. Listové tésto
rozvalime na plat. Tésto rozkrajime na Sirsi asi cca 4 cm a dlouhych cca 25 cm nudli. Kazdy platek tésta
pomazeme protlakem, pokladame salam tak, aby se pfekryval cca 1/3. Na okraji, kde je tésto posypeme
tence syrem a smotame do rulicky. Rulicku vioZzime téstem do muffinové formy, saldm je navrchu. Dame
péct do trouby. Pe¢eme cca 25 — 35 minut pfi 180 °C. Vychladlé servirujeme na talirku se zeleninou.

Kanapka — cca 20 ks

1 ks lamankovy chléb

0,2 ks pomazadnkové maslo
cerstvy kopr

0,1 kg losos uzeny
zelenina dle chuti

Do pomazankového masla zamichame nasekany kopr. Platky lamankového chleba pomazeme
pomazankovym maslem. Ozdobné natvarujeme losos na kanapky. Dozdobime zeleninou. Uchovame
v chladnicce, pokud nebudou drive snézené.

Kynuty tac s jablky — 1 plech

600 g polohrubé mouky

80 g cukr krupice

160 g masla

2 ks vejce

30 g drozdi

4 dl mléka

cca 500 g odjadfincovanych a na kousky nakrajenych jablek

Z droidi, cukru, vlainého miéka a mouky si pripravime kvasek. Z mouky, zbytku mléka, rozpusténého
masla, vajec a kvasku zadélame Fidsi tésto. Tésto vlijeme na vymastény a moukou vysypany plech,
poklademe jablky a peéeme ve vyhfaté troubé na 175 °C cca 35 — 45 minut. AZ vychladlé krajime a
servirujeme.

Pastika — na svacinku

500 g jatra kureci ¢i krati
0,15 kg masla

2 vétvicky bazalky cerstvé
100 g cibule

60 g cesneku

100 ml Slehacka

stl dle chuti



mandle a cca 50 g masla na ozdobeni

Na masle orestujeme cibulku dortizova, pridame cesnek a listky bazalky, jak zaéne vonét cesnek

s bazalkou, vioZime jatra a restujeme do meékka. Zalijeme smetanou, osolime a provafime. Pfipravenou
hmotu ponornym mixérem rozmixujeme, rozdélime do misticek nebo nadoby na pastiku, zalijeme
rozpusténym maslem, ozdobime sekanymi mandlemi a dame do lednicky zatuhnout.

Domaci pecivo — cca 6 ks

100 g Zitné chlebové mouky
400 g polohrubé mouky

300 ml vlainé vody

30 g drozdi

1 polévkova lzice kminu

2 polévkové lzice octu

1 - 2 polévkova lzice soli

1 polévkova lzice cukru krupice
cca 50 g masla na pomazani

Viechny suroviny vloZzime do misy a vyhnéteme v hladké tésto. Vytvarujeme na pozadovany tvar. Zde
jsem si rozvazila tésto na 100 g bochédnky. Kazdy bochanek jsem rozpulila, vyvélela v Sirsi dva valecky,
motanim okolo sebe propletla, spojila v kruh. Vlozila na vymazany plech. Nechame cca 20 minut odlecet.
Pecéeme na 175 °C cca 25 — 50 minut dle velikosti a tvaru. Horké pecivo pomaZeme maslem a nechame na
plechu vychladnout.

Tarletka 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 miléko

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 ledniéce. Odlezené tésto
vyvalime na plat, formickou vykréjime kolecka, kterd vkladdme do formicek na tarletky. Peéeme

v pfedehiaté troubé, na cca 175 "C cca 7 minut. Upecené tarletky nechdame ve formickach vychladnout.

Z mléka, pudinku a cukru krupice uvafime velmi husty puding, ktery vychladime ve vodni lazni. Z mékkého
tvarohu, pudinku a masla vyslehdame krém, ktery dle chuti dosladime mouckovym cukrem. Cukrarskym
sactkem nastfikame do vyklopenych tarletek krém. Nasklddame ociténé a na poZadované tvary nakrdjené
ovoce. Pokud tarletky nebudou konzumovany ihned, je potieba ovoce potfit za pomoci $tétce uvarenym
zelé. Nechame ztuhnout v lednicce.



