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MINI-
KUCHARKA

Recepty byly vytvoreny zakynémi tretiho ro€niku oboru Socialni ¢innost v ramci
vyuky Ucebni praxe. Jedna se o rodinné recepty, které zakyné se svymi prarodici

probiraly v rdmci udrZzovani socialnich kontakt(i v dobé covidové.
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KURECI PRSICKA NA MEDU S VARENYMI

FAZOLKAMI NA RYZI & o
Ingredience: ! |
Kureci prsa 1kg Sojova omacka 3 lzice
Med 2 polévkové lzice Olej na restovani masa 1dc
Cesnek 2+ 2 strouzky Mrazené fazole 2 sacky
Cibule 2 ks Pepr
sal Anglicka slanina 200 g
Maslo
Postup:

1. Maso nakrdjime na kosticky, osolime, opeprfime, nastrouhame Cesnek, pridame
sojovou omacku a med. Nechame ulezet pfes noc v lednici.

2. Cibuli nakrdjime na kosticky, orestujeme na oleji do zlatova, priddame nalozené
medové kufeci maso. Rrestujeme a pred koncem maso opét podlejeme sojovou
omackou popripadé dochutime soli a peprem.

Podavame s ryzi a restovanymi fazolemi:

4. Priprava fazoli: cibulku si orestujeme na masle do zlatova, pfidame na kosticky
nakrajenou anglickou slaninu, orestujeme do kfupava a pfidame nakrajeny cesnek.
Nakonec pfidame fazole, které jsme vafili v osolené vodé 5 minut. Dochutime soli a
peprem. Podavame s ryzi a medovym kuretem.

5. Ryzi uvafime béznym zplsobem.
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PECIVALKY S MAKEM

Ingredience:

Varené brambory 5 ks Drozdi
Hladka mouka 500 g Vejce
sal Spetka MIléko

Mlety mak, cukr moucka, maslo

Postup:

1. Uvarené brambory nastrouhame najemno.

% kostky
2 ks
200 ml
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2. Vytvorime si kvasek z drozni a mléka,ktery nechame 10 min odlehnout.

3. Na val si ddme nastrouhané brambory, mouku, kvasek, vejce a Spetku soli.

Zpracujeme tésto dohromady a vznine nam tésto tuzsi konzistence.

4. Tésto na valu rozvalime tak, aby bylo 0,5cm tlusté a malou sklenici vykrajime

kolecka,které dame na vymazany plech. Kole¢ka nechame hodinu na plechu

vykynout.

5. PeCeme v rozehiaté troubé na 160 stupnl dokud kolecka nebudou do zlatova

upecena.

6. Do upeceného plechu nalijeme mléko a nechame spafit. Poté predéldame do misy

a smichame s makem,cukrem a zalijeme maslem.
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HONZOVY BUCHTY
Ingredience:
Hladka mouka 1 kg MIléko
Rozpusténé maslo 200g Maslo na potreni
Zloutky 2 ks sal
Cukr 200 g Povidla
Drozdi 40 g Cukr na posypani

Postup:
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1. Priipravime si kvasek — teplé mléko, IZice cukru, rozdrobené drozdi, posypat

hladkou moukou

2. Do mouky udélame dulek, priddame cukr, Spetku soli a Zloutky rozkvedlané

v trose mléka.

3. Nalejeme kvasek a vypracujeme stfedné tuhé tésto, které se nebude lepit na

varecku a nechame na teplém misté vykynout.

4. Kdyz je tésto vykynuté, lzici délame délame malé bochanky, které nechame

chvili dale kynout.

5. Z vykynutych bochank(i délame placicky, do kterych ddvdme povidla, radné

zabalime a klademe do pekacku lehce od sebe (jesté nakynou).

6. PeCeme na 250 stupnill asi 5 minut. Jamile za¢nou buchty riZzovét, stdhneme

na 220 stupnl. Pe¢eme jesté asi 30 minut.
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7. Upecené buchty potfeme maslem a nechdme je vychladnout. Pfed poddvanim

pocukrujeme.

Zpracovala: Vilma Stastna
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RIZOTO Z HLIVY USTRICNE

Ingredience:

RyZe Arboria 400g

Vyvar 400ml
Olivovy olej 1 polévkova lZice
Parmazan 300g

Konzervovana kukurice 100g

Cerstva bazalka nebo petrielka

Postup:

Salotky 3 ks
Bilé vino 400ml
Maslo 5 lzic

Hliva Ustricna

Varena mrkev
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1. Na olivovém oleji a 2 IZicich masla zpénime jemné nasekanou Salotku,

pridame ryzi a lehce oprazime.

2. Ryzi postupné a pomalu zalévame vinem a promichavame.

3. Poté prilejeme ¢ast vyvaru a stale michame. Vzdy kdyzZ ryze nasaje vyvar,

prilejeme dalsi. Takhle postupujeme dal, az bude ryze mékka. Trva to zhruba

15-20 min.

4. Na zavér pridame 2 lzice masla a 150g parmazanu a celé to promichame,

pridame kukufici a mrkev.

5. Hlivu ustfi¢nou pokrajime na mensi kousky a na lZici masla osmahneme

dozlatova.

6. Na uplny zavér serviruju rizoto a prokladam ho hlivou, posypu syrem a

cerstvou bazalkou nebo petrzelkou.
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Zpracovala: Viktéria Chuda
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Ingredience: !
2 listova tésta (300g) mleté maso 0,5 kg
1 vétsicibule jakékoliv kofeni na maso
sul, pepr dle chuti 1 |Zice sadla
3 strouzky Cesneku 1 vejce, sezamové seminko

Postup:

1. Nachystame si kulatou formu vylozenou pecicim papirem

2. Maso umeleme mlynkem najemno

3. Nakrajenou cibuli najemno osmazime na sadle s cesnekem a nechame chuvili
vychladnout

4. Ve vétsi mise smichdme maso, koreni a osmazenou cibulku s ¢esnekem

5. Vyvalime si listova tésta do tvaru obdélniku, naneseme pfipravenou smés a
rozetreme

6. Zamotame do rolady a vlozime do formy

7. Rolady to¢ime od stfedu do tvaru Sneka az ke kraji formy

8. Povrch potfeme rozslehanym vejcem a posypeme sezamem

9. VloZime do predehraté trouby na 180°C a pe¢eme do zlatova asi 35 minut

10. Upeceny burek nechame vychladnout a mGzeme servirovat

PFiméticka 1812/50 tel.: +420 537 020 555, +420 602 541 973 Bankovni spojeni: 48500741/0100
669 41 Znojmo e-mail: hanzal.libor@sousoszn.cz IC: 47900211, DIC: CZ47900211 11
web:  Www.sSousoszn.cz zapsana v obchodnim rejstfiku, vedeném Krajskym

1ZO: 110012364 soudem v Brné, v oddile C, vlozce 8973



Stredni 9dborné ucilisté a Stredni odborna tsau
Skola SCMSD, Znojmo, s.r.o. .

Drzitel ocenéni Skola roku 2014, Drzitel certifikatu dle ISO 9001, Drzitel Zlatého certifikatu kvality SSSCMS |“tens

Zpracovala: Adéla Hortova

Priméticka 1812/50 tel.: +420 537 020 555, +420 602 541 973 Bankovni spojeni: 48500741/0100
669 41 Znojmo e-mail: hanzal.libor@sousoszn.cz IC: 47900211, DIC: CZ47900211 12
web:  WWwWW.Sousoszn.cz zapsana v obchodnim rejstfiku, vedeném Krajskym

1ZO: 110012364 soudem v Brné, v oddile C, vlozce 8973



Stiredni odborné ucilisté a Stredni odborna

skola SCMSD, Znojmo, s.r.o.

¥ cow
% =]

Drzitel ocenéni Skola roku 2014, Drzitel certifikatu dle 1ISO 9001, Drzitel Zlatého certifikatu kvality ssSCMs

MRAMOROVA BABOVKA Z JEMNEHO TRENEHO TESTA

Ingredience: (na dvé babovky)
50 dkg polohrubé mouky
30 — 36 dkg cukru moucky
24 dkg tuky (Hery)

6 vajec

asi dve tretiny litru mléka
citronova kara

Postup:

2 sacky vanilkového cukru
1/2 sacku kypriciho prasku

2 — 3 lZice holandského kakaa
1 IZice cukru krystal

trochu hrubé mouky na vysypani
rozpustény tuk na vymazani formy
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1. Nachystame, odvazime/odmeérime si suroviny, predehfejeme troubu na 180

stupnd Celsia.

2. Formy si vymaZzeme rozpusténym tukem a vysypeme hrubou moukou.
3. Suroviny by méli mit pokojovou teplotu, ohfejeme mléko nem(élo by byt

horké, jen vlaziné).

4. Do mouky nastrouhame citronovou kiiru, pfidame kypfici prasek a

promichame.

5. Do kakaa ddme trochu cukru, aby se rozbily kakaové hrudky — promichame.

6. Rozdélime Zloutky a bilky zvlast.

7. Bilky s ptiblizné polovinou odvazeného cukru uslehdme do snéhu (cukr

pridavame, aby byl snih pevny).

8. Poté uslehame tuk s druhou polovinou odvazeného cukru, vanilkovym cukrem
a Zloutky. Stridavé do této smési pridavame mléko a smés mouky, citronové
klry a kypriciho pradsku (za stdlého michdani) = vznikne zakladni hmota.

9. Snih pomalu pfimichavame do zakladni hmoty.

10. Tuto vzniklou smés snéhu a zakladni hmoty vlijeme do tretiny kazdé formy.

11. Zbylou smés smichame s kakaem.
12. Kakaovou smési dolejeme formy.

13. Ddme péct na 40 — 50 minut do pfedem predehraté trouby.
14. V prubéhu peceni kontrolujeme Spejli (pokud na Spejli zGstane tésto, babovky

se musi jesté péct)

15. AZ budou babovky pecené, vyndame je z trouby, vyndame prfetocenim

z forem a nechame je vychladnout.

16. Po vychladnuti pocukrujeme, nakrdjime a mizZeme podavat.

Poznamky: nekrdjime teplé ani horké, babovky by se mohli srazit
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KURECi POMAZANKA L

Ingredience: !

Kufeci maso Zelenina do polévky
Majonéza (velka sklenice) Zavarené okurky 7- 8 kusu
1 stredni cibule PInotu¢na horcice 1 lZice

Sal, pept, nové koreni

Postup:

1. Ze vseho nejdriv potrebujeme z kufeciho masa uvafrit vyvar. Do hrnce si ddame
kufeci maso, zeleninu a to celé zalijeme vodou a ochutime podle libosti soli,
peprem a novym korenim. Pozvolnym varenim bude vyvar hotovy za cca 2
hodinky.

2. Az bude vyvar hotovy, maso z néj vyndame a nechame ho vychladnout.
Nasledné maso obereme od kosti a pokrajime na malé kousky.

3. Pokrajené maso dame do misy a pridame k nému majonézu, nadrobno
pokrajené okurky a cibuli, horcici a dle chuti dochutime soli a pepfem.

4. Promichame a hotovou pomazanku ddme do lednice ulezet nejlépe do dalsiho

dne.
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KOLACE Z MAJONEZY

Ingredience:

% kg hladké mouky 4 7loutky

20 dkg majonézy Spetka soli

% | mléka 10 kostek cukru

1 kostka drozdi
Napln — tvaroh, ofechy, povidla

drobenka

Postup:
Zadélame kvasek (teplé mléko, drodi, cukr)

Pridame ostatni suroviny
Vypracujeme tésto ( nesmi se lepit na varecku)

Vypracujeme malé kolacky, do kterych dame napln

i A WD e

Posypeme drobenkou a ddme do trouby
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ZAPEKANE PALACINKY SE SPENATEM A SYREM

Ingredience:

Palacinkové tésto:

1l mléka
2 vajicka

Hladka mouka

51 .

)4}

0
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1 cibule
1 baleni Spenatu

4-6 stouzkl Cesneku

sul, pepr
2 rozmichana vajicka

Tvrdy syr + olej na smazeni

Postup:

Spendt:

1. Cibulku zpénime na oleji, pfiddme Spenat a podusime

2. Kdyz je Spenat poduseny, osolime a opeprime, pridame cesnek

3. Nakonec pridame rozmichana vajicka, malinko povarime a nechame stranou
Palacinkové tésto:

1. VSechny ingredience smichame a udélame palacinky

2. Hotové palacinky plnime Spenatem, zamotame do rulic¢ky, kterou pak vlozime do
pekacku, postup budeme opakovat

3. KdyzZ je pekacek plny, posypeme palacinky nastrouhanym syrem a dame péct na
15-20minut

4. Palacinky jsou hotové a mUzZeme podavat na talif
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KYNUTY KOLAC G
fa)
Ingredience: ; 4"""\ q
1kg hladké mouky | !
1-2 sklenicky krystalového cukru

2x suSené drozdi
2x vanilkovy cukr
1 a pul hrnku mléka
povidla (dle potreby)

olej + mouka na vysypani plechu
drobenka

Postup:

1. Mouku, cukry a susené drozdi smichame, poté pfilijeme 1,5 hrnicku vlazného
mléka. Mléko prilévame do té doby, dokud se vSe v mise nespoji v jednu
hmotu. Pokud tésto bude lepkavé pfiddme mouku.

2. Kdyz je tésto hotové, prikryjeme ho utérkou a na teplém misté nechame
vykynout. Jakmile tésto vykyne, ddme tésto na olejem vymazany a moukou
vysypany plech a snazime se tésto trochu rozetrit do stran.

3. Jakmile je tésto takto pripravené, tak si povidla rozmichame s troskou vody,
aby se nam lépe rozetirala.

4. Takto pripraveny kolac¢ posypeme drobenkou a ddme do trouby péct na 15-20

minut pfi 180-200°C.
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KULAJDA (KYSELA HOUBOVA POLEVKA)

-

-
Ingredience: !
3 velké brambory 2 vejce
1 cibule 2 |zice hladké mouky + 1,5 dcl

Mléka (zakladka)

1 sklenice zavarenych hub ocet

0,5l mléka stl, kmin

2dcl smetany na vareni 2 IZice nasekaného kopru
Postup:

1. Do hrnce dame oloupané, nakrajené brambory a cibuli. Zalijeme vodou,
osolime a pridame trochu kminu. Pfivedeme k varu.

2. Cca po 10 minutach pridame slité zavarené houby, mléko a kopr. Pfivedeme
k varu a nechame 5 minut povafrit.

3. Zahustime zdkladkou. Za stalého michani provafime, aby se polévka spojila.

4. Priddame vejce, které rozmichame v polévce.

5. Vypneme, zalijeme Slehackou a dochutime soli, popfipadé octem. Ocet
pridavame naposledy, aby se polévka nesrazila. Pozn.: misto octu mizeme

pouZzit citrénovou stavu.
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KREHOTINY (BOZi MILOSTI) C

By o
Ingredience: !
300 g hladké mouky

1 vejce
cca 1dcl bilé vino
stl, cukr moucka na obaleni

olej na smazeni

Postup:

1. Na val nasypeme mouku, osolime Spetkou soli. Ud€élame dilek, do kterého
klepneme vejce.

2. Vse spojime vinem. Vino pfidavame dle potieby, aby bylo tésto vla¢né a dalo
se vyvalet.

3. Na pomoucnéném vale vyvalime tésto a béhem toho nékolikrat otofime.

4. Rozvalené tésto rozkrajime radylkem na Ctverce cca 7x7 cm.

5. V kazdém ctverci protizneme 2 protilehlé rohy, které proto¢ime. Takto
ptipravené odkladdme na utérku.

6. Olej rozpalime v hlubsi panvi, smazime po obou stranach.

7. Thned po vytaZeni obalime v cukru.
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BABICCINY RizZKY G

_4

Ingredience:

Maso (krkovice, kyta, kotleta - co ma kdo rad)
bylinkova morska s(l, olej, cesnek

Trojobal: vejce, hladka mouka, strouhanka

Poatup:

Nejprve maso naporcujeme na stejneé silné platky a poté najemno naklepeme
Smichame si smés ve které fizky budou : bylinkova moftska sul, cesnek a olej

Ve smichané smési nechdame maso 24h odlezet v chladu

P W nNpoE

Po 24h m(zZeme jit obalovat, nejprve do mouky poté do rozslehaného vejce a
poté do strouhanky, takhle obalime vSechno maso

5. Obalené fizky pomalu vloZime na panev s rozehratym olejem a smazime do
polo zlatova

6. Potom co mame fizky osmazené vlozime je na plech a ddme do predehraté

trouby na 180 stupnili a peceme do zlatova

Podavame s brmaborovou kasi.
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