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UvoD

Uchovéani zvykd, tradic, jazyka, kultury a samozrejmé také nérodni
kuchyné a otevirani se svétu se ¢asto hodnoti jako dva proti sobé jdouci
trendy. Opak je pravdou. Jako bychom se uz nabazili toho nového ,své-
tového” a stéle vice za¢indme hledat klenoty nasi staré ¢eské kuchyné.
Po obdobi zatracovani véeho ,starého, ¢eského” sili snaha sdhnout
do nasi doméci pokladnice, ve které zlstaly z kuchyné minulych stoleti
zachovany ty nejlepsi, nejchutnéjsi a zdravému stravovani vyhovujici
recepty.

Konecné jsme zacali byt hrdi na plodiny, které rostou u nds doma, sklizime
je vdobé nejlepsi zralosti a dostanou se s minimalnimi naklady na dopravu
v co nejcerstvéjsim stavu na nas stal.

Neomezené moznosti cestovat a ochutnévat speciality sousednich i exo-
tickych zemi mély paradoxné za nasledek to, ze se nam zacalo styskat
po klasickych domacich pokrmech. Zjistili jsme, Ze Cerstvé ovoce chutna
jinak tam, kde narostlo a jinak u nés, kam je dovezeno tisice kilometrd.

A s timto zjisténim nasledovalo dalsi. Jak asi cizincdm u néas chutnaji ,cizo-
krajna jidla” z dovezenych surovin, kdyZ oni jsou zvykli konzumovat tyto,
pro néas exotické, pro né domaci, produkty v dobé idealni zralosti a ¢ers-
tvosti ? Nebylo by lepsi nabidnout jim nase, pro nés prosté a obycejné
pokrmy, které zase jim budou pripadat cizokrajné a vzacné?

A tak zacindme znovu objevovat chut Svestek, treSni, visni, rybizu,
angrestu, borGvek apod. Asi neni spravné napsat slovo ,objevovat”,
vzdyt my jsme tu chut nikdy nezapomnélil Opét se rozplyvame nad
chuti a vlni Cerstvé upeceného babic¢ina strddlu, pochutnavame si
na mamincinych borlvkovych knedlicich i obycejné krupickové kasi
sypané pernikem. Znovu jsme objevili aroma bylinek a myslime si, jak
jsme svétovi a moderni. Ale vzdyt préve takto uz varivaly nase babicky.
Bazalka, mata, libecek, medunka - to vSechno byly b&zné bylinky
na kazdé zahradce. Ted je draze kupujeme v supermarketu a neuveédo-
mujeme si, Ze nejde o vnaseni cizich chuti do nasi kuchyng, ale
0 obnovu tradice.

Nejen celd nase zemé, ale i jednotlivé regiony si zacinaji uvédomovat svoji
jedine¢nost a krajovou originalitu pri pripravé pokrmd. Jinak se varilo
na urodné Hané a jinak u nas, v chudsim PoSumavi. Podle zplsobu pri-
pravy jidla by se nechal odvodit i seznam nejdostupnéjsich surovin - jiho-
ceské rybi pokrmy, bramborova jidla z podhorskych a horskych oblasti,
zeleninové a ovocné speciality z Grodnych nizin. Postupné se rozdily sti-
raly a dnes, vlivem zasobovani, se zdaji byt minimalni. PoSumavi v minu-
losti bylo krajem spi§ chud3im. Ubo¢&i sumavskych velikanti i zapadla ddoli
nedavala prili§ prostoru pro rozvoj zemédélstvi. P&€stovalo se a chovalo
vzdy jen to nejnutnéjsi a nejodolngjsi. Strava byla prizplsobena témto
nelehkym prirodnim podminkédm a tak az do 19. stoleti jen mélokde znali
néco jiného, nez doméci obiloviny (predevsim zito, oves a pSenici
v podobé chleba a peciva z kynutych tést), lusténiny (predevsim hrach),
korenovou zeleninu, cibuli, cesnek, hlavkové zeli, od 18. stoleti brambory,
mlécné vyrobky v podobé mléka, mésla, smetany, tvarohu a rliznych zraji-
cich syrli, maso predevsim z drobného domaciho zvirectva, ovci a veprd
a samozrejmé také domaci ovoce (jablka, hrusky, Svestky v cerstvém
stavu, susSené ¢i ve formé povidel). Prirodni podminky tak v nasem regi-
onu neumozniovaly vyraznéjsi pestrost, avsak i tato jednoducha, strfidma
strava poskytovala obyvatelim vse potrebné pro jejich zZivot, ve vysledku
daleko zdravéjsi a Cloveku prinosnéjsi, nez naSe dnedni bohata, pestra
skladba potravin.

Presto ale regiondlni potraviny ziji!
Lidé zacali obnovovat rodinné tradice a objevovat vyhody samozasobitel(

tj. malochovy a péstovani ovoce a zeleniny pro vlastni spotrebu. A odtud
uz byl jen maly krdcek ke vzniku novych firem a provozoven, které se zako-

nité chtély a musely odlisit od velkych nadnarod-
nich vyrobcl potravin.

A zékaznici zacali na tuto vyzvu slySet. Znovu jsme
objevili kouzlo Farmaérskych trh( a udivené jsme
chutnali pravou chut Cerstvé utrzenych jahod, vani
smetany a jogurtd bez konzervacnich latek.

A ted musime udélat dalsi, neméné dllezity krok,
a to, naucit se s témito potravinami pracovat. Nenf
nic jednodussiho, nez oprasit recepty nasich babi-
cek, vzdyt ty dovedly zpracovavat suroviny z tohoto
kraje nejlépe. Nemusime hledat zadné prevratné
kombinace a drahé koreni, ale rad¢ji se vratit zpét
a navéazat na to dobré, co se v nasi ¢eské kuchyni

varivalo.

Ano, mame jiny zivotni styl, Zileme v dobé& bourli-
vého rozvoje technologii a proto by bylo nesmys-
lem striktné dodrzovat staré navody a receptury,
a proto jako nejvhodn¢jsi se jevi cesta pripravy tra-
di¢nich regiondlnich receptur v moderni Upravé.

A to je Ukolem téchto studijnich materiald.

Snazili jsme se vytvorit urdity kompromis mezi
povinnou vyukou cukrarského Femesla a ukazkou
receptur z regionalnich surovin. Vyuka je soucasti
dil¢ich kvalifikaci pro ziskani vyuéniho listu uceb-
niho oboru ,Cukrai a proto jsou v téchto skriptech
rozvedena i témata, nutna k ziskani této kvalifikace.
V Zadném pripadé€ vSak nechceme suplovat odbor-
nou literaturu, kterou si zdjemci mohou vypdajcit
a nastudovat ve $kolnich knihovnéch. Proto jsme
povinné vyukova témata uvedli ve zkracené verzi
(bez gramazi jednotlivych receptur).

Do skript jsme zaradili i seznam povinnych doku-
mentd pro provoz firmy a soustfedili jsme se
i na soupis legislativy CR a EU a jeji zavedeni
do praxe ve stravovacim provoze.

Za kazdym povinnym vyukovym celkem jsme
sepsali receptury tradi¢nich ¢eskych pokrmd, které
se nechaji pripravit z mistnich regionalnich surovin.
U nékterych vyukovych celkd bude nasledovat stat
s osvédcenymi radami na pripravu konkrétnich

jidel.

U kazdého restaurac¢niho moucniku se snazime
uvadeét i jeho Upravu na talifi a zdUraznit variabilitu
jednotlivych dezertd.

K prohloubeni znalosti budou Gcastnikdm kurzu
slouzit také e-learningové materidly, véetné instruk-
taznich videf, na které v textu budeme odkazovat
barevnymi ikonami.

Prali bychom si, aby se tyto materidly staly urcitym
navodem a doporucenim pri sestavovani jidelnickd
v restauracich naseho kraje a inspiraci pri tvorbé
tradi¢nich i modernich restaura¢nich moucnikd.

Jak se ndm to podafrilo necht posoudi jini.



Palacinka poddvand jako restauracni moucnik

Klasicky medovnik upraveny jako restauracni moucnik

Co je restaura¢ni moucnik?

V podstat€ se jako restauracni moucnik mdze vyuZzit
jakykoli zakusek, ktery je v obvyklé nabidce cukra-
ren. Podminkou je, Ze musi byt déle jest€¢ doplnén
a dozdoben. Pokud bychom tuto charakteristiku
jesté dale zjednodusili, miZzeme napsat, Ze restau-
racni moucnik nelze zabalit a odnést ke konzumaci
mimo restauraci, bez rizika, ze bychom jej poskodili
a znehodnotili. Velmi ddlezitd je totiz esteticka
stranka podavani, a proto hlavni ¢ast dezertu je
déle doplnéna o rtizné ozdoby a omacky, které se
pripravuji a aranzuji pifimo na talit a nejdou tedy
dale expedovat.

Inventar musime prizpUsobit druhu podéavaného
moucniku (bily nebo barevny porcelén, sklo, kera-
mické desky, apod.), ale samoziejmé i zplsobu
podavani predchozich chodd.

Pri servirovani se nejcastéji pouzivaji masové nebo
klubové talife, ale i rzné misky, Izicky, pohary
a sklenky.

Moucnik je tvoren bud jednim dominantnim vyrob-
kem s drobnymi doplnky (kousek ovoce, bylinka
apod.) a nebo mlze byt sestaven s nékolika na sobé
nezavislych komponentl. Vysledny produkt ale
vzdy musi mit ,myslenku” a jednotlivé ¢asti by mély
ladit chuti a barevné se doplhovat. Jako doplnék se
casto pouzivaji rlzné druhy omaécek, ovocnych
salatl, mousse, zelé, sedlin, pyré, oplatek apod.
Ozdoby se nej¢astéji pripravuji z ¢okolady, palené
hmoty, bienexu, ovoce, bylinek a karamelu. Stale
Castéji se setkavame i se zdobenim jedlymi kvéty.

Jako restauraéni moucnik se mohou podavat
i nekterd jidla uvedend v Recepturach teplych
pokrm{ pro verejné stravovani. Jedna se predevsim
0 bezmasé, vaje¢né a moucné pokrmy a moucniky.
Hmotnost takového restauraéniho moucniku je
jedna tretina hmotnosti uvedeného pokrmu.

Pokud je restaura¢ni moucnik soucasti trichodo-
vého menu neméla by jeho celkovd hmotnost pre-
sahnout 120 g.

Moderni trendy v Upravé, ale i chuti, se stale ménti,
presto nékteré zakonitosti pri pripravé restau-
racnich moucnikt jsou trvale dané:

m pouzivat kvalitni a ¢erstvé suroviny

m vyuzivat sezénnosti ovoce a zeleniny (napf.
mrkev)

m zpracovavat ovoce a zeleninu v dobé nejlepsi
zralosti

m ,méné znamena vice” - nekombinovat mnoho
druht koreni a prisad

m dodrZovat zasady spravné vyzivy

m zbyte¢n€ nezvySovat energetickou hodnotu
moucniku

m pouzivat zdravi prospésné suroviny

m vyuZivat Cerstvé bylinky

m sudené ovoce predem macerovat v nlevu

m vSechny suroviny a komponenty na talifi musf

byt jedlé



Karamelovy vétrnik je typickym kavdrenskym moucnikem

Ovocné Zelé doplnéné uslehanou smetanou

m dodrzovat zplsob podavani - teply moucnik
na teplém taliri

m U podavani kombinovaného moucniku oddélit
teplé a studené soucasti

m dbat na estetickou hodnotu moucniku

m priUpraveé na talifi dbat na to, aby jej ¢iSnik mohl
spravné servirovat a nedoslo béhem servisu
k poskozeni

m usnadnénim prace je vyuziti jednoporcovych D
moucnikl, které se pripravuji pomoci rdz-
nych tvoritek a formicek

m velmi efektné plsobi dprava moucnikd pred
hostem (napr. flambovanf)

Co je kavarensky moucnik?

Je to moucnik, ktery ma charakter cukrarského
vyrobku podavaného samostatné ke kaveé nebo &aji.
Jedna se vétsinou o studeny dezert podavany samo-
statné nebo minimain€ dopinény napr. topingem,
¢okolédou, sSlehackou, ovocem apod.

Podavani i uprava na talifi je jednodussi nez
u restauracnich moucnikd a vzdy tvori dominantu
jen jeden zakusek. Servis se provadi na dezertni
talirek.

Obuvykle se s timto moucénikem setkdvame v kavar-
nach a cukrarnach s obsluznym prodejem. Jako
kavarensky moucnik mdze byt povazovan i ovocny,
zmrzlinovy nebo smetanovy pohér.

Co je restauracni dezert?

Je to presngjsi a vystizngjsi ndzev nez restauracni
moucnik, ktery, jak ndzev sam uvadi, musi obsaho-
vat mouku.

My se ale stale Castéji setkdvdme s restauracnimi
moucniky, které mouku neobsahuji - napr. ovocné
speciality, p&ny, salaty, koktejly a proto je vhodnéjsi
pouzivat nazev dezerty. Jedna se pouze o drobnou
nepresnost v terminologii, v praxi se setkdvame
s ob&ma terminy a je mozné je tolerovat.

| v té€chto studijnich materidlech se setkdvame s ter-
minem ,, mou¢nik” i ,dezert” bez ohledu na to, zda
pfi jejich vyrobé byla nebo nebyla pouzita jako
surovina mouka.
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Na kazdém pracovisti by mély byt vyhotoveny tyto
zékladni dokumenty:

m Sanitacni Fad provozovny a prodejny

m Provozni Fad

m HACCP - stanoveni kontrolnich a kritickych

kontrolnich bod0

Sanitacni Fad provozovny

je smérnice zpracovana jako zakladni dokument
pro fizeni procesu vyroby cukrarskych vyrobkd.
Jejim dodrzovanim je zajiSténa zdravotni nezavad-
nost vyrobkd.

V Sanita¢nim radu je stanovena odpovédnost a pra-
vomoci viech zaméstnancd, ale i navstéy, kontrol
a zaméstnancl dodavatelskych firem.

Soucésti Sanitacniho radu je i popis technického
vybaveni provozovny, urcuje technické parametry
vyrobnich prostor, skladd, Saten, socialniho zarizeni
a Uklidovych mistnosti. Hlavnim dkolem je stano-
veni zpUsobu sanitace a dezinfekce vyrobnich pro-
stor, pomUcek a pomocného zarizeni na dilné a sta-
noveni pozadavk{ na osobni hygienu.

Provozni rad

V Provoznim radu jsou uréeny osoby odpoveédné
za cinnost provozovny, je zde uvedena pracovni
doba a podrobnéjsi informace tykajici se zabezpe-
¢eni vyroby a prodeje (napr. rozsah sluzeb, odpo-
védnost konkrétnich zaméstnancd, uréeni pracov-
nikd pro styk s verejnosti, charakter provozovny,
specifikace vyrobni ¢innosti).

HACCP

Obsahuje analyzu nebezpeci a identifikaci kritic-
kych a kontrolnich kritickych bodd pri vyrobé cuk-
rarskych vyrobkd. Spravna aplikace systému HACCP
a jeho ovérovani je zadkladnim kamenem pro stavbu
dalsich nadrazenych systém0 napft. ISO, certifikace
a akreditace.

Povinnosti zaméstnancii

m absolvovat preventivni vstupni |ékarskou pro-
hlidku

m odevzdat Zdravotni prikaz pripadné jeho kopii

m seznamit se se Sanitacnim rddem a Provoznim
radem

m dodrZovat spravnou vyrobni a hygienickou praxi

m  znat systém kritickych bodd

m pravidelng€ absolvovat skoleni a prezkouseni ze
zdsad hygienického minima

m dodrZovat zésady bezpecnosti prace

m dodrzovat predpisy pozarni ochrany

m upozornit na nedostatky, které by mohly vést
k ohroZeni bezpecnosti spolupracovnikd

Povinnosti zaméstnavatele
m zabezpecit zdravi nezdvadné prostredi pro
zaméstnance

m poskytnout pracovni ochranné prostrfedky
a pomucky

m zajistit pravidelné skoleni BOZP, hygieny a sani-
tace

m  zajistit stravovani zaméstnancd v denni mistnosti
nebo v jideIng, nelze se stravovat ve vyrobnich
¢astech provozovny

m sestavit a uvést do praxe zakladni dokumenty
nezbytné pro provoz (Sanitacni a Provozni réad,
HACCP)

Legislativa CR a EU - platné @
predpisy pro zavedeni zasad
hygieny a sanitace do praxe

Pri vykonavani ¢innosti v potravinarském provoze je
povinnosti vedouciho i zaméstnancl dodrzovat
véechna zakonna ustanoveni platna v CR a evrop-
ské unii a interni prepisy provozovatele.

Predevsim jsou to:

m Narizeni evropského parlamentu a rady ES/
825/2004

m Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabako-
vych vyrobcich, v platném znénf

m Zéakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané verejného
zdravi, v platném znénf

m Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poza-
davcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epide-
miologicky zavaznych

m Vyhlaska ¢. 602, kterou se poupravuje vyhlaska
¢. 137/2004

m Narizeni komise ES/ ¢. 2073/2005 o mikrobiolo-
gickych kritériich pro potraviny, v platném znéni

m Kodex alimentarius - kodex hygienickych pravi-
del pro predvarené a varené potraviny ve verej-
ném stravovani - CACA/RCP 39-1993

m Narizeni evropského parlamentu a rady ES/ ¢.
178/2002/ obecné z&sady a pozadavky potravi-
nového prava

m Zakon 185 O odpadech

Hygienick& péce na potravinarskych pracovistich je
neoddélitelnou souclasti vsech vyrobnich technolo-
gickych postupt. Hlavnim Gcelem hygienické péce
je vytvorit takové vyrobni podminky, které musi
zabranit ohrozeni zdravi zakaznikd, ale i pracovnik(
v potravinarské vyrobé&. VSechny osoby pracujici
v potravinarstvi musi mit vzdy na zreteli, Ze prede-
v8im soustavna péce o hygienu a sanitaci je jednim
z hlavnich predpokladli zdravotné nezévadnych
vyrobkd. V neposledni radé je dodrzovani zasad
spravné hygieny a sanitace nezbytné nutné
i po technologické strance - ovliviiuje jakost, vzhled,
chut, vini a tim i prodejnost celého vyrobku.



Co je to hygiena a sanitace ?

Hygiena - ma za Ukol zjistovat vsechny vlivy a okolnosti, které plsobf
na zivot a zdravi lidi. Jejim Gcelem je zajistit v potravinarskych provo-
zovnach takové podminky, aby se zabranilo zkaze vyrobkd a surovin,
nakaze a mechanickému znecisténi.

Sanitace - je souhrn opatreni, kterd napomahaji udrzovat hygienické
prostredi (napt. ¢isténi, myti, dezinfekce, boj proti skddctm, likvidace
odpadkd).

Hygienu a sanitaci rozdélujeme na:

Hygienu a sanitaci osobnfi
Hygienu a sanitaci vyrobnich prostor, pomocnych mistnosti a skladd
Hygienickou ochranu surovin a hotovych vyrobkd

HYGIENA A SANITACE OSOBNi

Osobni Cistota pracovnika ma velky vliv na celkovou Uroven sanitace
vV provozovné.

Povinnosti zaméstnanct ve vyrobné

mit vystaven Zdravotni priikaz pro pracovniky v potravinarstvi
absolvovat pravidelna skoleni ze zdsad H a S, HACCP, BP a PO

nosit pracovni odéyv, byt rddné upraveni a nenaliceni

pfi znecisténi pracovniho odévu je nutno tento vymenit za Cisty

pri onemocnéni alimentarné prenosnou infekéni chorobou musi
zameéstnanci neprodlené navstivit l1ékare a informovat jej, ze pracuji
v potravinarském pramyslu

pfi oSetreni poranéné rany a odérky je nutné pouzit zbarvenou deteko-
vatelnou naplast a rukavice

je zakazano ochutnéavat krémy ze zdobicich sackd, stérek a varecek
do vyrobnich prostor se nesmi nosit cigarety, zapalovace, prstynky,
hodinky, privésky, retizky, nausnice, piercing a jiné ozdobné predméty
nehty na rukou musi byt Cisté, kratce zastrizené a nenalakované

v prabéhu prace se nesmi provadét toaletni Gpravy (Cesani, strihani
nehtd, licenf) - vlasy musi byt upraveny a zakryty ucelnou pokryvkou
tak, aby bylo znemoZné&no jejich padéni do potravin

v kapsach pracovniho obleceni smi byt jen Cisty kapesnik

je zakézano ve vyrobnich prostorach jist a pit

je zakdzadno nosit do vyrobnich prostor sklenéné a porceldnové nadobi,
osobni véci a pouzivat Spendliky a napinacky

povinnost umyvat si fFadné ruce plati vzdy po pouziti WC, pred zahaje-
nim prace s vyrobky, po prechodu z necisté prace, po manipulaci
s odpadky, po uklidu a po kazdém znecisténi, minimalné vsak jednou
za 2 hodiny

vSechna tato opatfenf jsou platna i pro ostatni zaméstnance, zakazniky,
navstévy, kontroly a zaméstnance dodavatelskych firem

HYGIENA A SANITACE VYROBNICH PROSTOR,
POMOCNYCH MiSTNOSTi A SKLADU

Pozadavky na vybaveni vyrobnich prostor

opatreni proti vniknuti hmyzu a hlodavcl (sité na oknech, mrizky
na kanalech)

zaviratelné dvere

podlahy musi byt dobre Cistitelné, nepropustné, beze spar, netoxické,
neklouzavé a odolné vici odéru a vysokym teplotam

odpadni kanaly cistitelné, dezinfikovatelné a osazené hustymi mrizemi
stény a stropy neposkozené, udrzované v cistém stavu, bez plisni,
stény opatreny omyvatelnym natérem nebo obkladem do vyse 180cm
pracovni povrchy musi byt snadno omyvatelné, dezinfikovatelné,
neposkozené a vyrobené ze zdravotné nezdvadného materialu
umyvadla na provozech musi byt opatfena misici baterii bez ru¢niho
ovladani uzavirani tekouci teplé a studené vody, davkovacem tekutého

@

mydla, zasobnikem na rucniky pro jednorazové
pouziti, koSem na pouzité ru¢niky a odtokem
primo do kanalu

regulace teploty v mistnosti musi byt zajisténa
odpovidajicim vétranim

Pozadavky na vybaveni pomocnych
mistnosti

na myti nadobi je uré¢ena zvlastni mistnost s dre-
zem, tekoucf teplou a studenou vodou, perforo-
vanymi regaly na odkapavani nadobi a vésakem
na suseni zdobicich sackd

v§e musi byt snadno omyvatelné a dezinfikova-
telné

nadobi se neutirg, ale nechava oschnout
zvlastni mistnost je rovnéz na ulozeni Cisticich
a dezinfek¢nich prostredk a pomucek potreb-
nych pri tklidu

Uklidové pomcky, které mohou prijit do styku
s potravinou, jsou oznacdeny jinou barvou, nez
pomUcky uréené k uklidu podlah a obkladl stén
mezi pomocné mistnosti patff i mistnost uréena
pro vytluk vajec, kteréd je opatrena lednici, dre-
zem, privodem teplé a studené vody a nado-
bami uréenymi jen pro vytluk vaje¢ného obsahu

Pozadavky na vybaveni skladu

sklady musi byt vybaveny omyvatelnymi natéry
nebo obklady, suroviny jsou uloZzeny bud'v rega-
lech nebo na paletach v uzaviratelnych obalech,
v oknech musi byt husté sita a spodni ¢asti dver{
oplechovany

HYGIENICKA OCHRANA SUROVIN
A HOTOVYCH VYROBKU

Zprisnéné pozadavky na hygienu plati prede-
vSim v téchto pripadech:

manipulace s upecenymi korpusy

priprava krém0 bez tepelné Upravy

pInéni a zdobeni vyrobkd

manipulace s hotovymi vyrobky (cukrarské
vyrobky skladujeme v oddélené chladirné s tep-
lotou vzduchu do 8°C, pri pripraveé na expedici
nesmi teplota stoupnout o vice nez 2°C)
skladovani nezdélanych naplni (naplné jsou
oznaceny datem a ¢asem uloZeni, skladuji se pfi
teploté do 8°C a zpracovavaji se do 24 hodin
od ulozenf)

nikdy nesmime michat nové pripravené naplné
do drive pfipravenych

zlomovy odpad, ktery vznika pfri priprave polotr-
vanlivého peciva, uskladfiovat do oznacené
nadoby a popsat datem ulozeni

vajecny obsah bud ihned zpracovat nebo uloZit
do lednice pri teploté do 4°C max. na 24 hodin
otevrené kompoty skladovat zakryté v oddélené
chladirmé pri teploté do 8°C a zpracovat do 96
hodin od otevreni obalu

pri zpracovani upotrebitelného odpadu dbéat
na spravné ulozeni a pouZit do vyroby nejpoz-
déji do 24 hodin (uchovavat pri teploté do 6°C)
pfilikvidaci odpadu vzniklého privyrobé (odpad
tridit a v¢éas odnéset do pfislusnych sbérnych
nadob)



10

Krizova kontaminace

Vyrobni prostory musi byt usporadany tak, aby byly oddéleny technolo-
gické a pracovni operace, pfi nichz by mohlo dochézet ke vzajemné kon-
taminaci a aby se vzajemné nekrizily:

m oddélené misto na zasobu surovin

oddélené misto na ndhradni stroje a zarizen{

oddélené misto na korpusy

oddélené misto na sezénni nadobi

oddélené misto na formy a tvoritka

oddélena mistnost na skladovani a vytluk vajec

oddélenad mistnost na Spinavé a Cisté prepravky

oddélené misto na suseni upotrebitelného odpadu

oddélena mistnost na cistici a dezinfekéni pripravky a pomucky
oddélena mistnost na obalovy material

Na kazdé provozovné dale musi byt oddélené Satny pro muze a Zeny, WC,
sprchy a umyvarny s tekouci teplou a studenou vodou a odpocinkova
mistnost s dostate¢nym poctem Zidli nebo lavic.

Zasady hygieny a sanitace platné pro konkrétni provozovnu jsou uve-
deny v Sanita¢nim radu. VSichni zaméstnanci jsou s nimi seznameni pfri
nastupu do pracovniho poméru a opakované proskolovani minimalné
jednou ro¢né.

Metody sanitace v cukrarenské vyrobé

m  Mechanicky
m  Termicky - plsobenim zvysené teploty
m  Chemicky

MECHANICKE METODY

Do této ¢asti radime hlavné ¢isténi, myti a otirdni, ale také napr. pokladani

mechanickych pasti proti hlodavctim.

Jednotlivé faze mechanického cisténi jsou tyto:

m ometeni hrubych nedistot za sucha (pouzivdme smetaky, kostata,
stérky, vysavace)

m oplachovéani nedistot proudem vody

m predmaéceni - plsobeni teplé vody a cisticiho roztoku na zaschlé a pfri-
palené necistoty

m Cisténi pomoci teplé vody s Cisticim prostfedkem (pouzivame kartéace,
Skrabky, draténky) - oplachovani cisticiho prostredku

TERMICKE METODY

Zvysena teplota mycich roztokd slouzi k snazsimu odstrariovani necis-
tot, predevsim necistot s vy8sim obsahem tuku.. Termické cisténi se
pouziva pri myti cukrérskych zdobicich sackd a to tak, ze sadcek nejprve
zbavime hrubych necistot proplachnutim v teplé vodé, pak nasleduje
vyvareni a vyprani v pracim prasku s dezinfekci, dokonalé vymachani
a ususeni.

Nejbé&zné;si teplotni sanitaéni metodou je peceni té€st a hmot. Vzniklé
korpusy jsou ihned po upeceni témér sterilni a proto je velmi dalezité
jejich nasledné uloZeni, aby nedoslo ke kontaminaci z okolniho pro-
stredi.

V potravinarském prdimyslu se mohou pouzit i dalsi termické zasahy, ale
v cukrarské vyrobé uz nemaiji tak Siroké uplatnéni. Jedna se o metodu pas-
terace (pouziva se pri vyrobé nékterych druhf zmrzlin) a sterilizace (ma
uplatnéni pri konzervaci potravin).

CHEMICKE METODY

Nejcastéjsi chemické sanitacni metody:
m dezinfekce

m dezinsekce

m deratizace

Dezinfekce

Dezinfekce v cukrérské vyrobé znamenda niceni
choroboplodnych, hygienicky a technologicky
nezadoucich mikroorganism0. Provadi se obvykle
tak, ze umyty predmét namocime na presné sta-
novenou dobu do dezinfekéniho roztoku dané
koncentrace, dobre oplachneme a nechame
oschnout. Nej¢astgji se pouzivaji tyto dezinfekénf
prostredky: Chloramin B, Jodonal B, Persteril,
Savo a Kresosan.

Dezinsekce

Dezinsekce je ni¢eni skodlivého hmyzu a ostatnich
¢lenovcl (napf. roztocl). Zde je velmi ddlezita
prevence - to znamena vytvoren{ takovych podmi-
nek, které budou nepfiznivé pro rozmnozovani
hmyzu. Musime dbat predeviim na zamezeni pri-
stupu k latkam, které mohou tvofit jeho potravu
(dokonala cistota vsech prostor, uzaviratelné
nadoby na suroviny, sit€ na oknech, kontrola cis-
toty prevzatych surovin, snizeni vlhkosti vzduchu,
pravidelné vyprazdrovani a dezinfekce nadob
na odpad).

Na hubeni hmyzu se pouZzivaji rlizné insekticidni
prostredky, aerosoly, repelentni prostredky,
lapace apod. Pfi vé€tSim napadeni nezadoucim
hmyzem je vhodné svérit tyto zasahy specializo-
vané firme.

Deratizace

Deratizace je ni¢eni hlodavcd za Ucelem snizeni
hospodarskych ztrat a omezeni prenosu nakazli-
vych nemoci na ¢lovéka. Mezi preventivni opat-
renf patfi op&t dodrzovani dokonalé Cistoty, husté
drat€éné mrizky na kanalech, oplechovani dveri,
vcasna likvidace odpadkd a zaviratelné mistnosti.
Hubeni hlodavct je Iépe ponechat na pracovni-
cich specializované firmy, ktefri disponuji mecha-
nickymi (pasti), chemickymi (jedy) i fyzikalnimi
(ultrazvukové viny) prostredky.

PFi sanitaci je nutné dodrzovat zasady bezpecnosti
prace!

Co je to HACCP?

HACCP = Hazard Analysis and Critical Control
Points (Analyza nebezpeci a kritické kontrolnf
body)

Cely systém vznikl v souvislosti s kosmickym vyzku-
mem v americké kosmické agenture NASA. Hledaly
se cesty, jak zabrénit moznym zdravotnim problé-
mam kosmonautd zplsobenych stravou. Pozdéji
systém prevzala americka arméada, ktera diky svym
vojenskym zadkladndm po celém svété zacala
po svych dodavatelich potravin vyzadovat jeho



dodrzovani. Tak se dostal HACCP i do Evropy a zemé Evropské unie pou-
Zily poznatky z této analyzy jako svoji normu a standard. V sou¢asné dobé
plati, ze kazdy potravinarsky zavod, ale i provozovna verejného stravo-
vani, musi mit zpracovan systém kritickych bodd a stanovenou kontrolu
dodrzovani tohoto systému. Za vyvoj postupt HACCP odpovidéa provozo-
vatel provozovny.

Kriticky bod je Usek vyrobni operace, pfi kterém je zvysené riziko kontami-
nace vyrobku.

V cukrai'ské vyrobé se jedna napiiklad o tyto operace:

m vareni zakladniho zloutkového krému s pridavkem Zloutkl (zde je
nutné sledovat dosazenou teplotu pfi vareni - musi byt min. 80°C)

m chlazeni surovin, polotovar( i hotovych vyrobkl (sledovat a zazname-
navat teploty v chladicich zarizenich)

m vytluk vajec a prace s vaje¢nym obsahem (zvl&stni mistnost, lednice
s teplotou do 4°C, likvidace skorépek)

m krémy a naplné (zpracovani do 24 hodin, nemichani drive a nove vyro-
benych naplni, ulozeni a oznacdeni v lednici)

m zpracovani upotrebitelného odpadu

m expedice hotovych vyrobkd (vyrobky smi opustit lednici jen
na nezbytné nutnou dobu a teplota smi stoupnout max. o 2°C)

Analyzu nebezpecdi a kritické kontrolni body si stanovuje kazda provo-
zovna tzv. “na miru”, protoze musi byt zamérena na konkrétni vyrobky
a zohlednovat i konkrétni strojni a technické vybaveni. Rozbor si mdze
vytvofit bud provozovatel sém a nebo jej zadat specializované firmé.
Podle velikosti provozovny se méni i pozadavky na vypracovani HACCP.
Velké provozovny musi mit stanovené kritické body u kazdého vyrobku
zvlast, malé vyrobny mohou mit stanovené kritické body vzdy pro celou
skupinu vyrobkl dohromady (napft. vyrobky plnéné maslovym krémem,
smetanové vyrobky, nepecené vyrobky apod.).

Davodem, proc se cely systém zavedl je, Zze provozovatel musi znat
v8echny zdroje zdravotnich nebezpeci a musi mit nastaveny postupy,
které zarucuji, ze vyrobi, pfipravi a proda zdravotné nezavadny vyro-
bek. Nemaly vyznam mé i urcitd ochrana vyrobce cukrarskych pro-
duktl, kdy se pri zjisténi jakéhokoli zdravotniho problému mUze zpétné
dohledat, zda nedoslo k néjakému pochybeni a nedodrzeni hygienické
kdzné. Ve je dano tim, Ze stanoveny systém neni jen pouhou analyzou
uloZzenou nékde v ,kanceléfi’, ale obsahuje i celou Ffadu kontrolnich
dat, kterd se zaznamenavaji a uchovavaji pravé pro potrebu pozd¢j-
Siho vyhledani. Mezi tato data patfi napr. méreni a zaznamenavani tep-
lot v lednicich a mrazécich, zaznamenéani nékterych sanitac¢nich cin-
nosti, apod.

Soucéasti HACCP je i presné dany plan na odstranéni odhalenych zavad.

Bezpecnostni predpisy a zasady

Kazdy zaméstnanec je povinen se zlcastnit proskoleni ze zésad bezpec-
nosti prace pred nastupem do pracovniho poméru a pak pravidelné mini-
malné jednou roc¢né. Prabézné proskoleni musi absolvovat napt. pri pre-
chodu na novy pracovni Usek nebo pri zaskoleni na novém strojnim
zafizeni. Skoleni provadi odborny skolitel pripadné servisni technik, ktery
uvadi novy stroj do provozu. Provozovatel provozovny vede o kazdém
Skoleni pisemny z&znam, ktery predklada v pripadé kontroly z IBP nebo
pfi vzniku pracovniho Urazu.

Hlavni zasady a predpisy bezpecnosti prace

m pozorné provadét zadané ukoly a pIn€ a soustredéné se vénovat pra-
covni ¢innosti

m dbat zvySené opatrnosti pri obsluze strojniho zarizenf

m nikdy nesundavat kryty za chodu stroje

m Udrzbu stroji smi provadét jen k tomu poveéreny pracovnik
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m Cisténi a myti strojd provadét az po jejich odpo-
jenf z elektrické sité

m pozor na kluzké podlahy a schody (nosit obuv
s protiskluznou podrazkou) - pozor na ostré
predméty (noze, radylka, tvoritka, ostré soucasti
strojd)

m zvySend opatrnost pfi manipulaci s horkymi ple-
chy, voziky, formami a cukr. tvoritky

m pouzivat ochranné pracovni pomUcky (rukavice
- gumové, s protitepelnou Upravou, zastéry)

m veénovat zvlastni pozornost pri obsluze fritézy,
rozvalovaciho stroje a melanzéru

m dodrzovat bezpecnost prace pfi rfedéni a praci
s dezinfekénimi prostredky

m dodrZovat stanovené prestavky na odpocinek

m vzniklé zdvady na strojnim vybaveni okamzité
nahlasit vedeni provozovny

m kazdy Uraz hlasit vedoucimu pracovnikovi

Povinnosti vedoucich provozl a mistrd je vysvétlit
pracovniklim jednotlivych Usekl dilezitost ochrany
a bezpecnosti zdravi pfi praci, zadavat pracovni
Ukoly s ohledem na psychické a fyzické schopnosti
jednotlivych zaméstnancd a naucit podrizené pra-
covniky rozeznavat nebezpeci a zplsob, jak se ho
vyvarovat. Kazdy ze zaméstnancd by mél byt scho-
pen poskytnout v pripad€ nutnosti zdravotnickou
prvni pomoc.

Prijem a uchovavani surovin

Suroviny pro cukrérskou vyrobu se ziskavajf
na zakladé pisemné nebo telefonické objednavky
pripadné volnym nakupem v obchodé. Soucasné
s dodavkou surovin je predan i Dodaci list, ktery
slouzi jako podklad pro zédznam do Skladové karty
konkrétni suroviny. Skladové karta se bud vyplriuje
ru¢né a nebo je vSe soucasti pocitacového pro-
gramu, kam skladnik jen zaznamenéavé nové Udaje.
Skladova karta obsahuje eviden¢ni &islo a nézev
suroviny, datum a mnozstvi pfijaté a odebrané
suroviny a aktudini zlstatek suroviny na sklad€.
Dalsim ddlezitym dokumentem je Faktura a nebo
potvrzeni o koupi suroviny.

Faktura musi obsahovat ndzev a mnozstvi dodané
suroviny, datum dodani a splatnosti faktury, cenu
za jednotku i celkovou cenu, DPH. Faktura se zpra-
covava ve faktura¢nim oddéleni podniku.

Prijem surovin provadeéji zaméstnanci skladu nebo
pracovnici povéreni prijmem surovin.

Pii pFijmu se kontroluje:

¢istota lozné plochy vozidla

teplota u chlazenych surovin

obaly (neporusenost, spravné znaceni, trvan-

livost)

m znacdeni surovin (obchodni jméno vyrobce
a jeho sidlo, ndzev suroviny, hmotnost, trvanli-
vost, Sarze, podminky skladovéni, slozeni
surovin)

m mnozstvi dodané  suroviny  deklarované
na Dodacim listu a ve skute¢nosti

m doba spotreby
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Duvody vraceni dodavky dodavateli

surovina neni Fadn¢ oznacena

ma poskozeny nebo otevieny obal

teplota suroviny pfi prijmu je vyssi nez deklarovana vyrobcem

smyslové nevyhovuje

nesouhlasi hmotnost a mnoZzstvi

prosla doba spotreby nebo pfilis kratka na zpracovani

nema atest na zdravotni nezdvadnost (za jakost ruci vyrobce, potvr-

zeni o shodé)

m nespliiuje mikrobiologické a chemické pozadavky na zakladé kontrol-
nich rozbord KHS

Technické parametry skladu

m stejné, jako pro vyrobni dilnu (obklady nebo omyvatelny natér do vyse
180cm, zabezpeceni proti hlodavclm, hmyzu a ptakdm, dobre udrzo-
vatelé podlahy a regély)

m v chlazenych skladech musi byt zamezeno kondenzaci par na stropé

m sklad musi byt vybaven teplomé&rem a vihkomérem

m Vv kazdém skladu musi byt vyvéSeno schéma ulozeni surovin a sklado-
vaci podminky

Rozdéleni skladti podle teploty

m Suchy sklad: pokojovéa teplota (max. do 24°C"), skladovat jen suro-
viny, které k udrzeni trvanlivosti nepotrebuji chladné prostredi (cukr,
mouka, susené smesi)

m Temperovany sklad: do 20°C (Cerstvé ovoce)

m Chlazeny sklad (lednice): 4-8°C (maslo, tuky do kréma, suroviny
s otevi‘enym obalem - kompoty, marmelady)

m Mrazak: pod -18°C (mrazené ovoce, prdmysloveé vyrabéné listové
tésto)

UlozZeni surovin

m veskeré suroviny je nutno uklddat na rosty nebo palety, nesmi se doty-
kat podlahy ani stén (mezera min. 40cm)

m suroviny ponechat v originalnim obalu

m alergeny skladovat na oznac¢eném misté

m suroviny, které by se mohly vzajemné mikrobiologicky ovliviiovat, musi
byt skladovany zvlast

m suroviny skladovat ve skladech deklarovanych vyrobcem

m viechny otevi‘ené obaly se musi po odebrani uzavrit tak, aby se do nich
nemohl dostat prach, hmyz apod., nebo se musi surovina presypat
do n&doby s vikem, ktera je opatfena nazvem suroviny a dobou pouziti

m suroviny pfipravené na denni vyrobu musi byt ulozeny v oznacenych
nadobach a uzavreny vikem, nejprve odebirat vzdy nejstarsi suroviny

Postup zachazeni se surovinou, u které se po otevieni obalu zjisti biolo-
gické znecisténi - oteviené suroviny ihned uzavfit, prenést mimo prostory
provozovny, vyvolat reklamacéni fizenf a vratit celou Sarzi dodavateli.

Ve skladech surovin je pfisné zakdzano skladovat hotové vyrobky a jiné
potraviny.

Uchovavani polotovari

Polotovary prdmyslové vyrabéné (napr. rdzné druhy kosickd, oplatko-
vych kornoutkl, ¢okolddovych misticek) se uchovavaji v origindlnim
obalu za podminek stanovenych vyrobcem (vétSinou v suchém skladu
pri pokojové teploté). Polotovary vyrobené na provozovné se vkladaji
do Cistych, suchych prepravek vyloZenych papirem. Kazda prepravka je
oznacena datem vyroby a ulozena tak, aby nedoslo ke znehodnoceni
korpusa.

Prepocty surovinovych norem

Receptura je seznam surovin, které jsou potrebné
ke zhotoveni urcitého polotovaru nebo vyrobku.
Udava nejen soupis jednotlivych ingredienci, ale
i jejich mnozstvi, pomér a vyrobni a technologické
ztraty.

Vyznam prepoctu surovinovych norem

m mozZnost Upravy poctu planovanych zhotove-
nych vyrobku

zména poméru mezi jednotlivymi surovinami
vypocet mnozstvi ztrat

sestaveni podkladl pro vypocet ceny vyrobku
zajisténi stalé kvality vyrobkl i pfi zméné jejich
mnozstvi

ZpUsob prepoctu surovinovych norem se nejcastéji
provadi pomoci tzv. ,prepoctového  Eisla”.
Prepoctové ¢&islo udava, kolikrdt vice ¢i méné
vyrobkl mame zhotovit. Jeho vypocet se provadi
tak, Ze pozadované mnozstvi vyrobkd délime mnoz-
stvim vyrobkd uvedenym v receptufe normy.
Prepoctovym cislem, které timto zplsobem zis-
kame, pak budeme nasobit jednotlivé suroviny
véetné ztrat.

Priklad ¢. 1 (viz tabulku)

K dispozici méme surovinovou normu na vyrobu
10kg lineckého tésta. Potfebujeme ale vyrobit 14 kg
tohoto tésta. Nejprve si vypocitdme prepocltové
¢islo, a to tak, ze pozadované mnozstvi (14kg)
vydélime mnoZzstvim uvedenym v surovinové normé

(10kg).
Prepoctové ¢islo je 14:10=1,4

Prepocltovym cislem nyni budeme nasobit vSechny
suroviny i ztraty uvedené v norme pro vyrobu linec-
kého tésta.

Podobnym zplsobem budeme postupovat i pfi
pozadované zméné v poctu kust vyrobkd.

Priklad €. 2 (viz tabulku)

Vypocitejte mnoZstvi surovin potrebnych k vyrobé
500ks buflert, kdyz pdvodni surovinova norma je
stanovena na 800ks buflerd po 5g.

Prepoctové cislo je 500 : 800 = 0,625

Dalsi mozna varianta mUZe nastat, pokud chceme
upotrebit zbytek nekteré suroviny a potrebujeme
zjistit potfebné mnozstvi ostatnich surovin tak, aby
nedoslo ke zmé&né poméru mezi jednotlivymi ingre-
diencemi.

Priklad €. 3 (viz tabulku)

Zjistili jsme, Ze na skladé mame posledni 1kg oleje
a potrebujeme vyrobit co nejvétsi mnozstvi palené
hmoty. Opét budeme vychazet ze zékladni recep-
tury, v které ale méme dané mnozstvi oleje 1,600 kg.

Prepoctové cislo je 1,000 : 1,600 = 0,625

Z 1kg oleje vyrobime priblizné 9,4 kg palené hmoty.
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Pro pfipadnou kontrolu spravného vypoctu
budeme postupovat nasledovné. Vsechny suroviny
hmotnost hmotnost se¢teme a mé&l by nam vyjit pfiblizné stejny vysle-

10kg tésta 14 kg tésta

vkg vkg dek, jako pFi pronasobeni prepoctovym &islem.
hladka mouka 4,700 4,700 x 1,4 = 6,580 Mala odchylka je mozné, vzniké pfi zaokrouhlovani
mouckovy cukr 1,600 1,600x 1,4 = 2,240 a také pfi uréité nepresnosti kalkulacky.
vanilinovy cukr 0,060 0,060 x 1,4 = 0,084
maslo 3,150 3,150x 1,4 = 4,410
vejce 0,200 0,200x 1,4 = 0,280 Priprava a uprava surovin
Zloutky 0,350 0,350x 1,4 = 0,490
citropasta 0,030 0,030x1,4 = 0,042 Nejprve si podle surovinové normy pripravime Vydejku,
suroviny celkem 10,120 10,120 x 1,4 = 14,168 na zakladé které dostaneme potitebné mnoZstvi surovin
vyrobnf ztraty -0,120 -0,120 x1,4 = -0,168 ze skladu. Ve velkych provozovnach jsou suroviny pfi-
hotové tésto 10,000 10,000 x 1,4 = 14,000 praveny na celou dennf vyrobu v piiru¢nim skladu.
Prepoctovd tabulka k pikladu & 1 Suroviny navézime a pripravime k dal$imu zpracovani.
Pfiprava surovin
m drceni a mleti jadrovin
m  mleti suchého upotrebitelného odpadu
800 kust 500 kusu m prosévani mouckového cukru
hmotnost hmotnost m prosévani mouky
vkg vkg m predehrati mouky (napr: na pripravu kynutych tést)
krupicovy cukr 1,000 1,000 x 0,625 = 0,625 m zméknuti pifpadné homogenizace tuku
hladka mouka 1,800 1,800 x 0,625 = 1,125 = wytluk vajec, oddéleni Zloutk(i a bilké
kukuri¢ny Skrob 0,200 0,200 x 0,625 = 0,125 m Fedéni susenych bilk(
tekuté bilky 2,400 2,400 x 0,625 = 1,500 B o&&téni &erstvého ovoce
tekuté Zloutky 1,400 1,400x0,625 = 0,875 m prageni jadrovin
voda 0,600 0,600 x 0,625 = 0,375
suroviny celkem 7,400 7,400 x 0,625 = 4,625
vyrobnf ztraty -0,150 -0,150 x 0,625 = -0,094 Technologické postupy @
ztraty pecenim -3,250 -3,250 x 0,625 = -2,031 pouiivané pi"i pﬁpravé
4,000 2,500 restauracnich moucnikii
tj. 800ks tj. 500ks
poSg poSg Pii pfipravé restauratnich mouéniki se pouzivaji
Prepociovd iabufka k pikiad & 2 nekteré specidlni technologické postupy.
Blansirovani

Pojem blansirovani znamenda kratkodobé zahrati,
spareni nebo kratké povareni. Pfi tomto postupu se
mnozstvi v kg mnoistvi v kg upravuje duZina ovoce tak, aby dobre pfijimala
cukerné, kyselé nebo alkoholické roztoky.

mouka hladka 4,000 4,000 x 0,625 = 2,500

olej stolni 1,600 1,600 x 0,625 = 1,000 ! Blanirovani miizeme provadét témito zplisoby:
vejce cela 5,200 5,200 x 0,625 = 3,200 m preliti suroviny varici vodou - usnadriuje lou-
sal 0,050 0,050% 0,625 = 0,031 pani slupek u mékkého ovoce a zeleniny (raj-
voda pitna 5,400 5,400x 0,625 = 3,375 ¢ata, broskve, $vestky)

olej na plechy 0,050 0,050 x 0,625 = 0,031 m zah#ati k bodu varu - ovoce vioZime do stu-
suroviny celkem 16,300 16,300 x 0,625 = 10,185 dené vody a pozvolna zahiivame (pfi prudkém
ztraty vyrobni -1,250 -1,250 x 0,625 = -0,781 zah¥ati moze dojit k popraskani)

hotova hmota 15,050 15,050 x 0,625 = 9,406 m kratké povaieni - u tuhych druhd ovoce

Prepoctovd tabulka k prikladu & 3 a jadrovin (mandle, ofechy)

Macerovani
Provadi se u Cerstvého nebo suseného ovoce, zlep-
Suje chut, zamezuje hnédnuti a prodluzuje trvanlivost.

P¥i macerovani se pouzivaji rtizné druhy roztoka:

m cukerny rozvar (voda a cukr krystal v poméru
1: 1) s pridavkem kyseliny citrénové

m cukerny rozvar ochuceny alkoholem

cukerny rozvar ochuceny korenim (napr. cela

skorice, badyan, hrebicek)

likéry

ovocné dZusy, Stavy a sirupy (napr: javorovy sirup)

cervené a bilé vino

karamel nebo kulér
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Filirovani

Jde o ozdobné krajeni tenkych filatek z ovoce nebo zeleniny noZzem.
Nejcasteji se takto pripravuji jablka, hrusky, broskve a exotické citrusové
plody. Fildtka se pak mohou podévat v ¢erstvém stavu, macerovat nebo
susit. Po vysuseni ziskdme velmi hezkou a médni ozdobu v podobé ovoc-
ného chipsu.

Filetované ovoce je mozné sypat a dohotovovat riznymi pochutinami
(nevlhnouci cukr, mleta skorice).

Mixovani

Mixovani provadime pomoci mixérd pri otackach 1 200 az 3 000 otécek
za minutu. Rozmélnéni surovin se déje otaéenim ostrych nozd. Pri mixo-
vani dochazi i k dokonalé emulgaci pridanych potravin a tohoto jevu se
vyuziva napriklad pfi pripravé mlécnych koktejld (mléko musi byt vychla-
zeno na 2-5°C). Béhem procesu dochazi také k samovolnému zahrivani
mixovanych surovin a této skutecnosti vyuzivame v technologickém
postupu pripravy jddrovych hmot.

Vareni

Vareni patii k zakladnim zpUsobdm tepelného zpracovéni a opracovani
surovin. Teplo je pfi vareni pfedavano prostrednictvim vody nebo jinych
vodnich roztokd (mléko, smetana, cukrovy rozvar, vino, ovocna stava).
Technika varenf je rGzné a ridi se druhem varené potraviny.

Vareni ve vodni lazni

Vareni ve vodni lazni mdze probihat bud klasicky v prikrytém hrnci
s pokli¢kou, kdy je varena potravina umisténa na paracku, nebo v konvek-
tomatu. Nejcastéji se s touto Upravou setkavame pri pripraveé pudinkd,
knedlikd, vaje¢nych a smetanovych krémd. Hmota urcena k vareni se
maze davkovat do tvoritek, balit do ubrousku a nebo primo pokladat
na podlozku ve vodni lazni. Toto zhotoveni moucnikd je sice naro¢néjsi
na cas i vybaveni, ale nékteré dezerty je tfeba upravovat pouze timto zpu-
sobem, maji-li mit pozadované vlastnosti.

Peceni

Princip peceni spociva v tom, Ze teplo je potravinou pfijimano z prostoru
peciciho zarizeni. Rozmezi teplot pri peceni se pohybuje od 120 do 270°C.
Nekteré moucniky maji teplotni spad od nizsi teploty k vy3si, u jinych je
tomu naopak - vzdy zélezi na konkrétnim technologickém postupu.

Zplsoby peceni:

v pecicim prostoru pri zaviené troubé

v pecicim prostoru pfi otevi‘ené troubé

na otevifeném ohni na panvi

peceni a nasledné dosouseni vyrobkd
peceni a nasledné tvarovani vyrobkUl za tepla
peceni s pridani pary

Peceni na panvi

Technologicky postup pfi pe¢eni na panvi:

zvolit vhodnou pénev s ohledem na velikost a vysku mouéniku

panev nejprve rozpalit

potrit malym mnoZstvim tuku

nanést hmotu nebo tésto

zpocatku volit vyssi teplotu, dopékat pri nizsi

po zapeceni moucnik obratit a dopéct

pfi peceni na panvi v troubé se moucnik neobraci - vrchni zabarveni
ziska plsobenim tepla z uzavieného peciciho prostoru

Smazeni

Ke smazeni pouzivame:

m hluboké panve

hrnce nebo kastroly

plynové smazici panve s draténymi viozkami
fritézy

Pojizdny vozik na prepravu a uskladnéni hotovych
vyrobkd a polotovard

Elektronickd vaha




Smazime v bezvodych tucich, které rozpalujeme na 150 az 160°C - pri vys-
Sich teplotach dochazi k rychlému zabarveni vyrobkd a jejich nedostatec-
nému propeceni. Vyjimku tvori pouze smazena zmrzlina, kterd se upravuje
pfi teploté az 190°C, aby doslo k rychlému osmazeni vyrobku na povrchu
a nedoslo k jeho prehréati uvnitr a rozpusténi vychlazené zmrzliny.

Smazené moucniky obsahuji vétsi mnoZstvi tuku, které se jesté zvysuje
tehdy, jsou-li vklddany do malo rozpéleného omastku. Pridanim etanolu
(napr. rumu) do tésta lze snizit nasavani tuku béhem smazeni az o 12%.

Vyznam pridavku etanolu:
m etanol vytvari plyny, které béhem smazeni unikaji, a tim omezuji proni-
kani tuku do vyrobku

m ctanol zabranuje vytvareni pény, ktera vznika béhem smazeni

Grilovani

Presnéjsi vyraz nez grilovani je oZehnuti.

Pouziti:

m Uprava ovoce a zeleniny

creme brillée

dohotoveni moucnikd se snéhovou hmotou na povrchu

dohotoveni nékypd

dohotoveni pén (posypani cukrem, ktery vlivem teploty zkaramelizuje)

Flambovani

Princip flambovani spociva v preliti nebo podliti mouéniku uslechtilou
lihovinou a jejim nasledném zapaleni. Pouziva se jako konec¢na Uprava
moucniku u stolu pred hostem.

Technologicky postup:

m na panvi prohrejeme malé mnozstvi sladké omacky

m  moucnik v tomto koktejlu prohrejeme

m do malé nabé&racky si pfipravime uslechtilou lihovinu, zahrejeme
a zapélime

m horici lihovinou prelijeme prohraty moucnik
m ihned podavame

S timto zplsobem pifipravy se setkdvame nejcastéji pri flambovani palacinek.

Zakladni zarizeni cukrarské dilny,
pFiprava strojniho zarizeni

Doprava a skladovani surovin
VolIné¢ loZené suroviny jsou v silech a odtud jsou pneumaticky prepravo-
véany do dennich zasobnikd.

Balené suroviny jsou ulozeny ve skladech a odtud jsou prepravovéany
pomoci vozikd a vytah.

Vahy

Véahy maiji Siroké pouriti jiz od kontroly hmotnosti pfi prijmu surovin, dale
pri jejich zpracovani a v neposledni fadé pro hmotnostni kontrolu hoto-
vych vyrobkd pri vydeji dezert(. Zakladni parametry jsou stabilita, citli-
vost, rychlost kyvu a presnost.

V cukrarské dilné se nejcastéji pouzivaji dva druhy vah:
m Dvoumiskova stolni vaha, kterd ma rozsah do 5 az 15kg

m Elektronicka vaha, ktera je presn€jsi a ma schopnost odectu nenapl-
néné nadoby.

Stroje na pFipravu tést a hmot

Slehace jsou nejvice pouzivané stroje v cukrarské vyrobé. Maji &asto uni-
verzalni pouziti a slouzi kromé Slehani i k michani, hnéteni, mleti, strou-
hani ¢ protlacovani. Umoznuji pripravovat v mensich davkach tésta,

Stroje na pripravu tést a hmot

Hdak, slehaci a protinaci metla




Metly pro rucni slehéani

Ozdobné valecky

Gumovd tvoritka

hmoty i napiné. Vyrabéji se rdzné typy, které se lisi
velikosti a objemem kotliku, provedenim a druhem
pridavného zarizeni.

Obvykle je mozno na slehaci volit 3 rychlostni stupné:

m 1. stupen - asi 2 otacky za sekundu, pouZiva se
pri miseni pevnych tést hnétacim hakem pri-
padné pri mleti surovin v pripojeném mlynku

m 2. stupen - asi 5 otécek za sekundu, slouzi pfi
vymiseni hmot protinaci metlou nebo na strou-
hani mékkych surovin v pripojeném strojku

m 3. stupeni - asi 7 otalek za sekundu, pouzivé se
na vyslehani vaje¢nych hmot a krémd pomoci
Slehaci metly.

Mixéry slouzi k mleti surovin, zjemnovani hmot
a Slehant.

Stroje na tvarovani tést a hmot
PouZivaji se predevsim rozvalovaci stroje, rozti-
race plata a davkovaci stroje.

Melanzéry

SlouZi ke zjemrovani, promichavani a rozmélro-
vani cukrarskych hmot napr. jadrovin, modelova-
cich hmot, tést a dalSich hrubozrnnych surovin.
V cukrarskych provozovnach se nejcastéji pouZzivaji

N

trivalcové melanzéry.

Potahovaci a maceci stroje

Pouzivaji se na potahovani a méaceni v ¢okoladové
nebo fondanové polevé. Nejcastéji se setkdvame
s macecimi vanami (dvojity plast napInény vodou).

Cukrarské pece, trouby a konvektomaty

Cukrarské pece rozdélujeme na periodické (preruso-
vané vyroba) a kontinuéini (nepretrzita vyroba, vétsi-
nou soucast celych vyrobnich linek). Konvektomaty
jsou univerzalni zarizeni, které sice maji hlavni uplat-
neni v kuchynich, ale stale vice se pouZivaji i v men-
Sich cukrérskych provozech. Jsou to v principu hor-
kovzdusné trouby s vyvijeCem pary a proto umoznuiji
nejen pecen, ale i vareni v pare, grilovani a smazeni.

Balici stroje
Jsou soucdsti cukrarskych provozoven, ale pfi pfi-
pravé a expedici restauracnich moucnikl nemaji
opodstatnéni.

Pomiicky pro pripravu
restauracénich mouénikt

ruéni Slehaci metly

varecky

cukrarské karty a steérky

pecici félie a papir

valecky klasické i s ozdobnym dekorem
roztiraci a krajeci noze

jednoporcova tvoritka

kovové kosicky a trubicky na pecenf
misky, nadoby na tepelnou Upravu
cukrarské sacky a trubicky na zdobenf
inventdr na servis dezertd - talife, misticky,
pohéry atd.

m adalsi
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Rozdéleni restauraénich moucénikt

Podle zpisobu podavani

m Teplé moucniky - podévané na teplém taliri

m Studené moucniky - podavané na studeném talifi

m Kombinované moucéniky - nejcastéji teply mouc-
nik doplnény napf. zmrzlinou nebo chlazenym
doplikem

Podle technologie pFipravy
Varené moucniky

Moucniky varené ve vodni lazni
Pecené moucniky

Mou¢niky pe¢ené na panvi
Smazené moucniky

Studené smetanové pudinky
Studené krémy

Ovocné speciality

Ovocné salaty

MIécné koktejly

Sorbety

Ovocné polévky

Pohary

Speciélni moucniky

Krupicova kase

Technologicky postup:

m  mléko osolime a uvedeme do varu

m postupné prisypavame prosetou krupici

m varime az do zhoustnuti

m ke konci varenf pridame ¢ast cukru a asi ¢tvrtinu
z celkového mnozZstvi mésla

m pred podavanim na teplém talifi sypeme kasi
smési mouckového cukru, skofice prip. kakaa
a polijeme rozpusténym maslem

Krupicové flamery

Technologicky postup:

m uvarenou a vychlazenou krupicovou kasi ochu-
time citrénovou kdrou nebo ¢okoladou

m do kaSe vmichame bilkovy snih

m hmotu naneseme do vyplachnutych salki nebo
forem

m po zatuhnuti vyklopime na talir

m podlijeme Fedénou malinovou $tavou a dozdo-
bime Slehackou

Flamery Ize vyrabét i dvoubarevné, kdy polovinu kase
ochutime citronem a druhou ¢okoladou a jednotlivé
vrstvy stridave vkladame do formy. Pri vyrobé mizeme
vyuzit jednoporcové formy a nebo formy na Biskupsky
chlebic¢ek a pred podavanim flamery naporcovat.

Ryzova kase

Technologicky postup:

m ryZiprebereme, spafime varicivodou a nechame
okapat

m do vrouciho mléka s tukem a se soli nasypeme
ryzi a bez michani varime

m po uvareni osladime a promichame

m podavame jako teply dezert, sypeme moucko-
vym cukrem a skofici a prelévame rozpusténym
maslem

Studena ryze

Technologicky postup:

m uvaiime ryzovou kasi

m po vychlazeni pridame nabobtnalou Zelatinu
a ddkladné promichame

m smés naredime polovinou tekuté Slehacky

m lehce vmichdme druhou polovinu slehacky, kte-
rou jsme predem vyslehali

® hmotu nechame zatuhnout ve tvoritkach

m ztuhlou ryZi vyklopime na talifek, dozdobime
Slehackou a malinovou $tavou

Jahlova kase

Technologicky postup:

m jahly sparime horkou vodou, scedime a déme
varit do mléka

m pridame sl a ¢ast tuku

m dusime v troubé&

m jahly témér rozvarime, osladime a kasi zifedime
mlékem

m pred podavanim sypeme mouckovym cukrem
se skofrici a prelévame maslem

Sladké téstoviny

Cezené nudle s pernikem

Technologicky postup:

m do varici osolené vody nasypeme Siroké nudle

m po uvareni téstoviny propldchneme studenou
vodou a promastime ¢asti rozpusténého masla

m podéavédme na teplém talitku, sypeme pernikem
a mouckovym cukrem a polévame rozpusténym
maéslem

Ovocné knedliky

Ovocné knedliky z tvarohového tésta

Technologicky postup:

®  mirné nahraty tuk a vejce vymichame do pény

m pridame tvaroh, sdl, mléko a prosetou hrubou
mouku

m tésto ihned zpracovavadme

® je mozné tvarovat jednotlivé kulaté knedlicky
bez ndplné a nebo je plnit ovocnymi naplnémi

m vafime v osolené vrouci vodé asi 5 az 7 minut
podle velikosti knedlik

m podavame sypané mouckovym cukrem, strou-
hanym tvarohem a prelité rozpusténym maslem

Ovocné knedliky z paleného tésta

Technologicky postup:

m dame varit mléko, sal a malé mnoZstvi cukru

m do vrouci smési prisypeme prosetou hrubou
mouku a michame tak dlouho, az se hmota pre-
stane lepit na varecku

m po sejmuti z ohné nechame smés castecné
vychladit

m postupné do smeési vmichédme vejce

m knedliky pInime nej¢astéji Svestkami a bortvkami



m varime v osolené vodé asi 12 minut
m podavame sypané mouckovym cukrem, tvarohem, skofici, mletym
mékem a prelité maslem

Ovocné knedliky z bramborového tésta
Technologicky postup:

m brambory uvarené ve slupce oloupeme a vychladime
studené brambory nastrouhdme nebo umeleme
pridame vejce, sll, hrubou mouku a krupici

vyhnéteme tuzsi tésto, které inned zpracovavame, nebot stanim ridne
dalsi zpracovani je stejné jako u tvarohového tésta

Ovocné knedliky z kynutého tésta

Technologicky postup:

m pfipravime si kvasek - drozdi, ¢ast vlazného mléka, ¢ast mouky a Spetka
cukru

po vykynuti kvasku pridame zbyvajici mouku, mléko, st a vejce
vypracujeme tésto, které nechame kynout (teplota kynuti mé byt 27-30°C)
po naplnéni a vytvarovani nechame knedliky znovu kynout

varime v osolené vodé 5 az 7 minut

Uprava pred podavanim - mouckovy cukr, strouhany tvaroh, mlety
mak , maslo

Tvarohové knedliky obalované ve strouhané housce
Technologicky postup:

nakrajena zemle nebo veka se navlh¢i mlékem

pridédme hrubou mouku, sdl, vejce a tvaroh

uhnéteme tuzsi tésto

vytvarujeme malé knedlicky

varime v osolené vod¢ 4 az 5 minut

teplé obalujeme ve strouhané, dozlatova osmazené housce

pred podavanim sypeme mouckovym cukrem a prelévame rozpuste-
nym maslem

Kynuté povidlové knedliky

Technologicky postup:

m vypracujeme kynuté tésto jako na ovocné knedliky

vykynuté tésto vyvalime na plat, rozdélime na ¢tverecky o hmotnosti 35g
na kazdy ¢tverecek naneseme 15g povidel a vytvarujeme knedliky

po vykynuti varfime v osolené vodé 10 az 12 minut

uvarené knedliky musime ihned propichnout, aby vysla péra a knedliky
se nesrazily

m dohotovujeme mouckovym cukrem, skofici a maslem

Vyrobky z bramborového tésta

Bramborové tasticky

Technologicky postup:

m pripravime si tésto jako na bramborové knedliky

m tésto vyvalime na plat o tloustce asi 3mm a vypichujeme kolecka o prd-
méru 6¢cm

m do stfedu kazdého nadéavkujeme povidlovou népln, kolec¢ka prehneme
a okraje dobre pfimackneme

m varime v osolené vodé asi 7 az 9 minut

m teplé obalujeme v osmazené housce

m pred podavanim osladime mouckovym cukrem a omastime prepuste-
nym maslem

Bramborové Sisky

Technologicky postup:

®m vypracujeme tuzsi bramborové tésto

z tésta vyvalime prameny o tloustce 1cm

prameny nakrajime na Spali¢ky 3 az 4cm dlouhé

varime v osolené vodé asi 7 minut - béhem vareni je ve vodé obracime

obalujeme v proseté housce, cukrujeme a mastime maslem
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VARENE MOUCNIKY
RECEPTY Z REGIONALNiCH SUROVIN

KASE Z OVESNYCH VLOCEK

Suroviny:
m 500ml mléka, 70 g ovesnych viocek, Spetka soli,
med na dochuceni, sezénni ovoce

Technologicky postup:

m mléko osolime

m pridame ovesné vliocky

m varime asi 20 minut - do zhoustnuti kase

m do teplé uvarené kase vmichdme sezdnni
ovoce

Uprava na talifi:

m med nebo ovocna Stava

m cerstvé ovoce, bylinky

m ke kasi mlZeme podavat i drobné pecivo

Suroviny:
m 600g psenice, 150 mlvody, 125 ml mléka, Spetka
soli, 30 g masla

Technologicky postup:

m pSenici dobre proplachneme a namocime
na 24 hodin do vody

m scedime a opraZime bez tuku

m po vychlazeni psenici semeleme, zalijeme mlé-

kem a nechame nabobtnat

pridame sll a pSenici rozvarime

hotovou kasi miZzeme zjemnit maslem

Uprava na talii:

m med nebo ovocné Stava

m  mleté koreni - skofice, badyan, pernikové koreni

m ovoce, které mizeme i vmichat do kase

m jogurt vmichany primo do kase, nebo podavany
na zvlastni misticce

KRUPICOVA KASE

Suroviny:
= 250ml mléka, 250 ml vody, 80g krupice, Spetka soli

Technologicky postup:

m krupici namocime v ¢asti mléka na 20 minut, aby
nabobtnala

m zbylé mléko a vodu uvedeme do varu, osolime

m pomalu vlijeme krupici a provarime 10-15 minut

Uprava na talifi:

m kakao, maslo, mouckovy cukr

m nastrouhany pernik

m  mlety mak, mouckovy cukr, maslo

m tvaroh nebo jogurt vyslehany s medem
m suSené nebo kandované ovoce s medem
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pracharanda (susené rozemleté hrusky)
Cerstvé nebo kompotované ovoce
dusena jablka, skofice, rozinky, med
strouhané orechy, med

macerované susené ovoce

JAHLOVA KASE

Suroviny:
m 100g jahel, 250 ml vody, Spetka soli, 250 ml mléka, 200 g jablek

Technologicky postup:

do osolené vody vsypeme sparené jahly

zvolna varime az se vSechna voda vyvari

pridame mléko a znovu provarime

pred dovarenim pridame oloupana jablka nakrajena na kosticky

prava na taliFi:
skorice, mouckovy cukr
med
Cerstvé nebo kompotované ovoce
rozinky, mleté orechy
strouhany pernik
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KRUPICOVA SMETANOVA KASE

Suroviny:
m 400 ml mléka, 100 ml smetany, 50 g krupicky, sGl

Technologicky postup:

m mléko a sUl povarime

m prisypeme krupic¢ku, varime asi 5 minut

m po uvareni kasi dosladime a ziemnime smetanou

Uprava na talifi:

m  med, skorice, kopecek uslehané smetany
m  mouckovy cukr, rozpusténé maslo, kakao

KUKURIENA KASE S OVOCEM

Suroviny:
m 250ml mléka, 250 ml vody, 150 g krupice kukuri¢né, 10 ml slunecnico-
vého oleje, sul

Technologicky postup:

m varime mléko, vodu a sl

m vmichame kukuri¢nou krupici a provarime asi 20 minut
m uvarenou kasi ziemnime olejem nebo méslem

Uprava na talifi:
m dusena jablka se skofici a cukrem
m cCerstvé ovoce

RYZOVA KASE S OVOCEM

Suroviny:
m 125ml mléka, 80g ryze, stl, 40g cukru krupice, 300g ovoce,
100 ml smetany

Krupicovd kase s kakaem a cCerstvym ovocem

RyZovd kase poddvand v pohdru

Nudle s mdkem



Technologicky postup:

m do vrouciho mléka se soli priddme proplachnutou ryzi
m uvaiime do zmeéknuti

m do horké smési primichdme cukr a smetanu

m nakonec pridame pokrajené Cerstvé ovoce

Uprava na talifi:

m  mouckovy cukr, skofice, prepusténé maslo
m prazené mandlové lupinky, mouckovy cukr
m suSené ovoce macerované v alkoholu

SPALDOVA KASE SE SUSENYMI SVESTKAMI

Suroviny:
m 80g Spaldovych viocek, 500 ml vody, stl, 100 ml smetany, 100 g suse-
nych Svestek, med

Technologicky postup:

m do varici vody se soli pridame Spaldové vlocky

m varime 15 aZ 20 minut

m do kaSe vmichdme macerované susené Svestky, smetanu a med

Uprava na talifi:

m  mouckovy cukr, pfepusténé maslo
m ovocny sirup

PASTEVECKA OVESNA KASE

(BEZ TEPELNE UPRAVY)

Suroviny:
m 8 IZic ovesnych vlocek, 16 Izic vody, 4 jablka, 4 Izice medu, krajené
orechy, susené nebo cerstvé ovoce

Technologicky postup:

m ovesné viocky zalijeme vodou

m pridame ostatni suroviny a nechame 12 hodin odleZet
Uprava na talifi:

m cCerstvé ovoce

m pecivo

RADY

Pri vareni kasi mizeme ¢ast mléka nahradit vodou - kase se tak
nepripaluje.
Hustou kasi naredime horkym mlékem.
Vlocky je Iépe pouzivat drcené a pred varenim je oprazit bez tuku.
Pri podavanf kasi je mozné pouzit nékolik zptsobi:
® na teplém talifi kasi posypat a polit maslem
® na talif umistit oddélen€ kasi a ozdobu z ovoce
m na talif umistit oddélené kasi, ovoce a vyslehanou smetanu
m  kaSi navrstvit do poharu a doplnit ostatnimi ingrediencemi
(ovoce, mandle, Slehacka, mleté orechy, bylinky)

m teplou kasi nadavkovat do jednoporcového tvoritka nebo kosicku,
po vychlazeni vyklopit a dozdobit na talifi

m teplou kasi dat do predem vyplachnuté formy (napr. tunelu)
a po vychlazeni a vyklopeni ji naporcovat a dozdobit

Ovoce ke kasi mlzeme podéavat Cerstvé, kompotované, macerované
susené, podusené (jablka, skorice, cukr, rozinky) a nebo napr. v podobé
ovocnych $pizd.

Ke vsem kasim se rovnéz hodi zmrzlina a zmrazené ovocné dren.
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DOMACI TESTOVINY

Suroviny:
m 200g polohrubé mouky, 2 vejce, 2 IZice vody,
1 IZice slunecnicového oleje, stl

Technologicky postup:

m mouku prosejeme do misy

m do dulku ddme vejce, vodu, sdl a olej

m vypracujeme tésto, které nechdme asi 15 minut
odpocinout

m ztésta vyvalime tenky plat, ktery nechame mirné
oschnout

m zabalime do rulicky a nakrdjime na nudle Siroké
lcm

m nudle nechdme na valu ususit

m vaffme v osolené vodé

Nudle na sladko

- razné zplisoby ochucovani uvarenych téstovin:

m strouhany tvrdy tvaroh, mouckovy cukr, prepus-
téné maslo

m  mleté orechy, mouckovy cukr, méslo

m maslo promichané s povidly rozvafenymi
ve vodé nebo cukrovém rozvaru s rumem

m  mlety mak, mouckovy cukr, prepusténé maslo

VISNOVY NAKYP S NUDLEMI

Suroviny:

m uvarené téstoviny, 250g cerstvého smetano-
vého syra, 50g maku, 100ml smetany, mouc-
kovy cukr, 300 g visni

Technologicky postup:

m uvarené téstoviny smichame s vypeckovanymi
visnémi

m pridame mlety mak

m dame do zapékaci nadoby

m zaljeme syrem smichanym se smetanou
a mouckovym cukrem

m zapékame pri 180 °C asi 30 minut

Uprava na talifi:

m  mouckovy cukr, mlety mék, prepusténé maslo

SLADKE ZAPECENE TESTOVINY

Suroviny:

m uvarené téstoviny, 250g meékkého tvarohu,
50 g mouckového cukru, 1 vejce, 5g bramboro-
vého skrobu, 50 g vlasskych orecht

Technologicky postup:

m uvarime téstoviny

m pripravime zalivku z tvarohu, cukru, vejce,
Skrobu a mletych orech

m téstoviny prelijeme zalivkou a zapékdme pfri
160°C asi 20 minut
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m je mozné pouZit té€stoviny cannelloni (trubicky), které se nemusi pre-
dem varit. Tyto téstoviny naplnime zalivkou pomoci sacku s hladkou
trubi¢kou, rozlozime do zapékaci misy, zalijeme zbytkem zalivky
a zapeceme.

Uprava na taliii:

= mleté ofechy, med

m  mouckovy cukr, prepusténé maslo
m ovoce

BABICCINY OVOCNE TASTICKY

Suroviny:
m doméci téstoviny, sll, mlety mak, tvrdy tvaroh, mouckovy cukr, méslo,
ovoce

Technologicky postup:

m nudlové tésto vyvalime, nakrajime na ctverecky nebo kolec¢ka

m vloZime ovoce, tésto preloZzime a okraje tésta dobre primackneme
m varime v osolené vodé dokud nevyplavou

prava na taliFi:
Svestkova napln = mlety mék, mouckovy cukr, maslo
merunkova népln = kakao, mouckovy cukr, méaslo
jahodova a bordvkova napln = strouhany tvaroh, mouckovy cukr, maslo
tvarohova napli = mletd skorice, mouckovy cukr, maslo, ovoce
na dozdobeni
m povidlova naplh = osmaZena strouhanka, mouckovy cukr, maslo, ovoce
na dozdobeni

SVATECNIi ZAPECENE TESTOVINY

Suroviny:
m 400g domécich téstovin, sdl, 100g masla, 100 g mouckového cukru,
2 vejce, 100ml smetany, 50 g rozinek, vanilka

" EEEC

Technologicky postup:

nudle uvarime v osolené vodé

uslehdme maslo s cukrem

pridame Zloutky, vanilku, rozinky, smetanu a nakonec snih z bilkd
zapékaci misu vymazeme méslem a vysypeme strouhankou
téstoviny nasypeme do misy a zalijeme zalivkou

zapékame pri 180°C asi 30 minut

Uprava na taliii:

m  mouckovy cukr

m ovocna omacka

m platky oprazenych mandli, mouckovy cukr, méaslo
m  mleté ofechy, mouckovy cukr, maslo

FLICKY ZE STRAZOVSKA

Suroviny:
m 500g uvarenych domacich Sirokych nudli, 500g kyselejsich jablek,
100 g cukru moucky, 100g masla, 1 vanilkovy cukr

Technologicky postup:

m v osolené vodé uvarime téstoviny

m jablka oloupeme, nakréjime na platky a nechdme v troub¢ podusit az
zméknou

Flicky ze StraZovska

Prestické jablkové knedlicky doplnéné ovocnou
omdckou a jogurtovym nokem




podusend jablka promichdme s mouckovym cukrem a priddme k uva-
renym téstovinam
m dobre promichdme

Uprava na taliii:
m tradicné se sypaly jen mouckovym cukrem, ale urcité€ Ize pouZit i pre-
pusténé maslo, mleté orechy, skorice apod.

RADY

Testoviny varime ve velkém mnozstvi vody.

Cerstvé téstoviny jsou uvarené rychleji nez sudené.

NeZ uvarené téstoviny odstavime, zalijeme je studenou vodou, abychom
zamezili dal$imu varu.

Povrch téstovin pred zapecenim mdzeme sypat mletymi i celymi orechy,
kokosem, drobenkou, rliznymi seminky, bylinkami, susenym ovocem apod.
Zapecené téstoviny |épe nakrajime, kdyz je po upeceni nechame chvili
odpocinout.

Pri pripravé nudlového tésta mdzeme pouzit i celozrnnou mouku.

K téstovinam je vhodnym doplrikem ovoce a ovocna omacka.

Z tésta na doméci téstoviny se drive vytvarely velice vkusné a jednoduché

ozdoby na dorty i zakusky. Tésto se vyvalelo na velmi tenky plat, vykrajovaly
se rdzné tvary a ty se pak susily pri teplot¢ do 120°C.

Do zé&kladniho receptu na nudlové tésto se mohla pridat mletéa skorice,
mouckovy cukr, bylinky a z této hmoty se pak tvarovaly napt. listecky nebo
spiralky natoc¢ené na kovové trubicky.

PRESTICKE JABLKOVE KNEDLICKY

Suroviny:
m 250g polotuéného tvarohu, 100g vajec, 120g hrubé mouky,
50¢ sadla, sll, 200 g jablek pokréajenych na kosticky

Technologicky postup:

vypracujeme tésto (tvaroh, vejce, mouka, sadlo, stl)
jablka vmichame do tésta

vytvarujeme malé kulaté knedlicky

varime v osolené vodé asi 10 minut

Uprava na talifi:
m skoricovy cukr, rozpusténé maslo
m jogurtovy preliv

STAROCESKE HRNKOVE KNEDLICKY

Suroviny:
m 250g meékkého tvarohu, 2 Zloutky, stl, 500g hrubé mouky, 200 ml
mléka

Technologicky postup:

E Ze surovin vypracujeme tésto

m vytvarujeme malé knedlicky, které vlozime do vymazanych a vysypa-
nych porcelanovych hrnickd, vytvarované syrové knedlicky také
mU0Zeme zabalit do potravinarské félie a pak je vkladat do hrni¢kd -
nemusime hrni¢ky vymazavat a vysypavat

naplnéné hrnicky postavime na parék do hrnce s varici vodou a priklo-
pime

m nechame varit v pare asi 10 minut

Uprava na talifi:
m povidlova omacka a strouhany tvaroh
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ODPOCATE KNEDLIKY

Suroviny:

m 50g masla, 130g cukru, 3 celd vejce, 1 bilek,
citrénova Stava a klra, Spetka soli, 150g veky,
20 g polohrubé mouky, 800 g mékkého tvarohu,
100 ml kysané smetany

Technologicky postup:

m maslo a cukr uSlehame do pény

m pridame vejce, sUl, citrénovou Stavu a klru

m veku nakrajime na kosti¢ky a opeceme

m vSe promichdme, priddme mouku a tvaroh smi-

chany se zakysanou smetanou

nechdme pres noc odpocinout na studeném misté

m vyvélime knedli¢ky, které varime v osolené vodé
asi 20 minut

s

Uprava na talii:

m oprazena strouhanka na masle, mouckovy cukr
m mleta skofice, mouckovy cukr

m Svestkova omacka

SPARENE KNEDLIKY

Suroviny:
m 250g hrubé mouky, 250ml miéka, 40g masla,
1 vejce, 1 Zloutek, ovoce

Technologicky postup:

mouku se solf zalijeme varicim mlékem s tukem
vmichame vejce a Zloutek

vypracujeme tésto

kousky tésta napInime ovocem a uzavieme
varime 8 minut v osolené vodé

po uvareni knedliky ihned propichadme vidli¢kou

Uprava na talii:

m strouhany tvaroh, mouckovy cukr, maslo

m  mlety mak, mouckovy cukr, maslo

m strouhany pernik, mouckovy cukr, méaslo

m zakysana smetana ochucend medem

m pokud nejsou knedliky naplnény ovocem pouzi-
jeme na preliti ovocny jogurt se smetanou

KNEDLICKY ZADELAVANE

JOGURTEM

Suroviny:

m 30g bilé veky, 200g neochuceného jogurtu,
20g masla, 100g celych vajec, 150g tvarohu,
100g krupice, sul, mléko dle potreby

Technologicky postup:

m veku nakrdjime, zalijeme jogurtem a nechéame
naséknout

utfeme maslo, zloutky, tvaroh a sl

z bilkl vyslehame pevny snih

vSechny suroviny zpracujeme v hladké tésto
tvarujeme malé kulaté knedlicky

varfme asi 8 minut v osolené vodé
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Uprava na talifi:
m maslo, mouckovy cukr, skofice pripadné strouhanéa ¢okolada
m ovocna omacka

KNEDLIKY S ROZINKAMI VARENE NA PARE

Suroviny:
m 500g polohrubé mouky, 120 g tvrdého tvarohu, 50 g vajec, 60 g masla,
20 g mouckového cukru, 250 ml mléka, 10 g drozdji, sul

Technologicky postup:

m pfipravime kvasek - drozdf, malé mnozstvi mléka, mouka a cukr

m maslo a zbyly cukr utfeme do pény

m priddme vejce, nastrouhany tvaroh, zbylé mléko, sdl a vykynuty
kvasek

vyvalime plat, vykrojime ctverecky, které pinime rozinkovou napin{
vytvarujeme kulaté knedliky

varime na paréku, na ktery jsme polozili latkovou utérku

doba vareni zavisi na velikosti knedlikd, nej¢astéji je asi 10 minut

Pfiprava napiné:

m rozinkova népln s tvarohem - mekky tvaroh, cukr krystal a vanilka,
Zloutky, rozinky pripadné jiné susené ovoce

rozinkova napln s jablky - oloupané a nakrajena jablka, vanilkovy cukr,
skoricovy cukr, rozinky, susené brusinky

Uprava na talifi:
m rozpusténé maslo, mouckovy cukr, strouhany tvaroh
m rozpusténé maslo, strouhany pernik

OVOCNE JAHLOVE KNEDLIKY

Suroviny:
m 1 hrnek jahel, 3 mrkve, 2 vejce, 1 hrnek kukuriéné mouky polohrubé,
400g jahod, stl

Technologicky postup:

m jahly proplachneme vrouci vodou a uvafime na hustou kasi

m do kase vmichdme nastrouhanou mrkev, vejce, stil a mouku

m tvofime placi¢ky, které naplnime jahodou a vytvarujeme do tvaru
malych knedlickd

m varime v osolené vode¢ asi 5 minut

Uprava na talifi:
m rozpusténé maslo, mouckovy cukr, mlety mak
m rozpusténé maslo, mouckovy cukr, skorice

POVIDLOVE ,VDOLKY” NA PARE

Suroviny:

m 200ml mléka, 30g drozdi, 40g krupicového cukru, 600g polohrubé
mouky, 50 g vajec, sul

m napln - Svestkova povidla, skoficovy cukr, rum

Technologicky postup:

m pripravime klasické kynuté tésto

m Ctverce tésta naplnime ochucenou povidlovou néaplini a vytvarujeme
knedliky

varime v hrnci na paraku pokrytym utérkou

doba vareni je 8 az 10 minut

Uprava na talii:
m rozpusténé maslo, mouckovy cukr, mlety mak
nebo strouhany tvaroh

ZAPECENE OVOCNE KNEDLIKY

SE ZAKYSANOU SMETANOU

Suroviny:
m uvarené ovocné knedliky nejlépe z kynutého
nebo tvarohového tésta, zakysand smetana

Technologicky postup:

m zapékaci misu vymazeme maslem

m nasklddéme uvarené knedliky (mdzeme pouzit
i zbylé knedliky z minulého dne)

m zalijeme zakysanou smetanou a zapékame asi
20 minut

Uprava na talii:
m  mouckovy cukr, skofice mleta, ovoce

BRAMBOROVE SISKY BEZ VAZENIi

Suroviny:
m brambory uvarené ve slupce, hruba mouka, dét-
ska krupicka, sul, 1 vejce

Technologicky postup:

m brambory oloupeme a nastrouhdme

m shrneme je do vysky do jedné poloviny misy

m druhou polovinu misy zapinime do dvou tretin
hrubou moukou a zbytek dosypeme détskou
krupickou

priddme Izicku soli a 1 vejce

varime v osolené vodé asi 5 az 7 minut

po uvareni je mdzeme jeste opékat

Uprava na talifi:

m rozpusténé maslo, mouckovy cukr, oprazena
strouhanka

m opecené Sisky podavame posypané mletym
mékem, nasucho opecenou strouhankou nebo
nastrouhanym pernikem

Sladké bramborové ,mysi"

Bramborové Skubanky opecené na malém mnoz-
stvi sadla, posypané mouckovym cukrem a mletym
makem. Nejcastéji se podavaly s rozvarenymi
a oslazenymi Svestkami.

PECIVALKY

Suroviny:
m 1kg brambor, 300g hladké mouky, 1 vejce, sdl,
500 ml mléka, mlety mak, cukr, maslo

Technologicky postup:
m brambory uvarfime ve slupce, oloupeme
a nastrouhame
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m pridame vejce, stl, mouku a zpracujeme tuzsi
tésto

m vyvélime placku, kterou rozkrajime na prouzky
2cm Siroké

m prouzky na plechu lehce narezeme tak, aby
vznikly malé ¢tverecky

m upeceme, dorfizneme Ctverecky, aby se rozdélily
a dédme do misy

m polijeme horkym mlékem, prekryjeme poklickou
a nechame 3 minuty odpocinout

m slijeme prebyte¢né mléko

Uprava na talii:
maslo, mouckovy cukr a mlety mak

BRAMBOROVE KNEDLIiKY

S JABLKY

Suroviny:

m 800g brambor uvarenych ve slupce, spetka soli,
50g bramborového skrobu, 150g hrubé kru-
pice, 100-150g hrubé mouky

Technologicky postup:

® vypracujeme tuzsi tésto

m rozdélime na dilky a kazdy naplnime ctvrtkou
jablka

m varime 10 az 15 minut

Uprava na talii:

m  mouckovy cukr, maslo, mleté orechy

m  mouckovy cukr, maslo, mleta skofice

m neplnéné knedliky poddvédme s ochucenymi
povidly (rum, skofice, sirup)

RAJNSTRYCLE

Suroviny:
m stejné jako na bramborové knedliky

Technologicky postup:

m bramborové tésto vyvalime a nakrajime na Ctve-
recky 6 x 6cm

m kazdy ¢tverecek se uprostred narizne v délce asi
2cm

m takto vzniklym fezem se horem prostréi jeden
roh, dolem pak roh prot¢jsi

m takto upravené Ctverecky se  poskladajf
na pomasteény plech a daji se péci

m upecené se prendaji do kastrolu, zaliji mlékem
s rozmichanym vejcem a poliji méaslem

m znovu se vloZi do rozpalené trouby a zapecou

Uprava na talii:

m cukr moucka, mlety mak

m k tomuto pokrmu se podavalo sladké nebo
kysané mléko pripadné podmasli
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BRAMBORKY S MEDEM

Suroviny:
m 300gvarenych brambor, 60 g hrubé mouky, 2 vejce, Izice mouckového
cukru, stl, 125 ml mléka, sadlo na smazeni

Technologicky postup:

oloupané uvarené brambory nastrouhame

pridame mouku, Zloutky, cukr, mléko a Spetku soli a vymichame tésto
do tésta lehce vmichame uslehany snih ze dvou bilk{

IZici vykrajujeme z té€sta kousky a ty smazime na rozpusténém sadle

Uprava na talifi:
m  med, mouckovy a vanilkovy cukr

LUDL - PARENE BRAMBOROVE SISKY

Suroviny:
m 750g cCerstvé uvarenych brambor, 250g hrubé mouky, 2 vejce, sul,
50¢ tuku, 250 ml mléka

Technologicky postup:

oloupané brambory uvarime ve slané vodé

horké brambory rozmélnime valeckem na nudle

priddme mouku, sll a vejce a zadélame tuhé tésto

utvorime dlouhy vélecek, nakrajime jednotlivé dilky a uvalime malé Sisky
Sisky upec¢eme na pomasténém plechu

pecené shrneme do misy, zalijeme varicim mlékem a asi 5 min. proparime
slijeme prebytecné mléko

Uprava na talifi:
m  mouckovy cukr, strouhany tvaroh, maslo
m  mouckovy cukr, mlety méak, maslo

HUATBUABNSCHWANZL - MAKOVE SISKY

Suroviny:
m 1lkg oloupanych nakrajenych a uvarenych brambor, 500g hladké
mouky, sdl

Technologicky postup:

m na horké uvarené brambory s vodou nasypeme mouku a nechame pul
hodiny bobtnat

slijeme vodu

brambory rozmackame a vytvorime tésto

vytvarujeme malé Sisky, které nejprve opec¢eme na panvi a pak dosu-
sime v troubé&

Uprava na taliii:

m maslo, mlety mak, mouckovy cukr
m med

m sirup ovocny

NAZi MUZI - NUKTY MONER

(RECEPT POCHAZI Z OKOLIi TUPADEL)

Suroviny:
m 1kg rozstrouhanych syrovych brambor, 500g polohrubé mouky,
200 g masla, stl, 250 g zakysané smetany

Kynuty knedlik s vanilkovou a jahodovou omdackou,
zdobeny cerstvym ovocem




Technologicky postup:

m promichame rozstrouhané syrové brambory, sl a mouku
vytvarujeme malé Spalicky, které naskladame do vymasténého pekacku
$palicky prolijeme rozehratym maslem, aby se neslepily

upec¢eme dohnéda

po upeceni vie zalijeme zakysanou smetanou a nechdme znovu zapéct

Uprava na talifi:
m  mouckovy cukr

BRAMBOROVE SUPERLIKY

(RECEPT POCHAZIi Z BRADNEHO U CACHROVA)

Suroviny:
m 500g varenych brambor ve slupce, 50g bramborového skrobu, 150g
hrubé mouky, 50 g vajec, sul

Technologicky postup:

m brambory oloupeme a nastrouhame

m pridame ostatni suroviny a vypracujeme tésto

m vyvalime malé Sisky, které varime v osolené vodé asi 8 minut

m na masle osmazime strouhanku a promichdme s mouc¢kovym cukrem

Uprava na talifi:
m Superliky promichame s opraZzenou strouhankou a mouckovym
cukrem

KUKURICNE SISKY

Suroviny:
m 100g kukuricné mouky, 50 g vajec, 100g krupicky, 250 ml mléka, sdl,
cukr

Technologicky postup:

m vaifme mléko s cukrem a solf

do varici smési nasypeme krupicku a provarime

po ¢aste¢ném zchlazeni pridame vejce a kukuri¢nou mouku
z vypracovaného tésta tvarujeme Sisky

varime v osolené vodé 7 az 10 minut

Uprava na talifi:
m ovesné vlocky oprazené na masle, med

TVAROHOVE CUDLIKY

Suroviny:
m 250g polotu¢ného tvarohu, 250 g uvarenych a nastrouhanych bram-
bor, 50g vajec, 200 g polohrubé mouky, stl, mléko

Technologicky postup:

m viechny suroviny promichame a vypracujeme hladké a nelepivé tésto
m tvarujeme vélecky dlouhé asi 10cm

m vaiime v osolené vode 7 minut

Uprava na taliii:

m prepusténé maslo, mouckovy cukr

m opraZzena strouhanka, mouckovy cukr
m rozvarené ovoce
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PRSTYNKY

Z ODPALOVANEHO TESTA

Suroviny:
m 250ml vody, 60g masla, 150g hrubé mouky,
200¢g vajec, sl

Technologicky postup:

m vodu, stl a méaslo privedeme k varu

m prisypeme mouku a provarime

m po c¢astecném vychlazeni priddvdme postupné
vejce

m cukrarskym sackem nastiikame na pecici papir

krouzky

papiri s krouzky viozime do rozehratého tuku

po usmazeni polozime prstynky na savy papir

Uprava na talifi:

m  mouckovy a skoricovy cukr, ovoce

m Cokolddova oméacka

m ovocna oméacka

m doplnék ovocného saldtu nebo ovocné polévky

Omacky na sladké knedlicky

Jahodova omacka
Jahody rozvafime s cukrem a ochutime citrénovou
Stdvou a rumem.

Boruvkova omacka

BorGvky rozmackdme a promichame s cukrem.
Na talifi doplnime borlvkovou omécku nokem ze
zakysané smetany.

Cokoladovi omacka

Cokoladu rozpustime a naredime horkou sladkou
smetanou pripadné ochutime likérem. Omacku
dozdobime uslehanou smetanou.

Svestkova omacka - klevela

Rozvarené vypeckované Svestky osladime a ochu-
time mletou skofici. Svestkovou omackou prelé-
vame tvarohové knedlicky a nebo ji podavame jako
prilohu k pec¢enym vdolkdim.

Jogurtova omacka
Ovocny jogurt s pridavkem sladké smetany pri-
padné& doplnény cerstvym ovocem.

Vanilkova omacka
Ridky vanilkovy pudink ochuceny zricky pravé
vanilky a rumem.

Povidlova omacka z Planicka

3 az 4 lzice Svestkovych povidel povarime s 250 ml
vody. Priddme sUl, IZici méasla nebo sadla, skrob roz-
michany v malém mnoZstvi vody a opét provarime.
Dochutime cukrem a mletou skofici.

Srstkova omacka - angrestova

Z masla a cukru uvarime karamel, pfidame angrest,
citrénovou $tavu a kdru a provarime. Vse nechame
zredukovat a zjemnime sladkou smetanou.
Rozvareny angrest mizZeme propasirovat.
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RADY

Knedliky pripravujeme z hrubé mouky, z hladké mouky
se rychleji rozvaruiji.

Cast drozdi mizeme nahradit praskem do peciva.
Pri pripravé ovocnych knedlikl se snazime vyuZivat sezénniho ovoce.

Knedliky zavarujeme do dostateéného mnozstvi vrouci vody, aby volné
plavaly.

Bramborové tésto pripravujeme tésné pred varenim, protoze brzy ridne.
Cast vajec mtizeme nahradit Zloutky.

Aby se knedliky nerozvarily, pridéme do vody na vareni 2 polévkové Izice
hladké mouky.

MOUCNIKY VARENE
VE VODNI LAZNI

Pudinky

Zakladni pudinkova hmota se pripravuje z mléka, masla a Spetky soli, vie
se privede do varu a zahusti hrubou moukou rozmichanou v ¢asti stude-
ného mléka.

Pudinkova hmota se po zamichani bilkového snéhu pini do pfiprave-
nych forem, které se predem vymazou maslem a vysypou mouckovym
cukrem nebo sladkou strouhankou. Pripravena tvoritka se plni do tri
¢tvrtin a postavi se do vodni lazné. Nadoba se ¢aste¢né prekryje poklic-
kou. Pudink se vari asi 45 minut a pak se jesté¢ 10 minut dopéka
v troubé.

Anglicky pudink
Z&kladni hmota je doplnéna navihéenymi platky veky.

Pudink Diplomat
Obsahuje navic nakrajené piskoty, kompotované ovoce a rozinky.

Tvarohovy pudink
Je dopInén prolisovanym mékkym tvarohem, podévéa se s kompotem.

Cokoladovy a kdvovy pudink
Jsou ochuceny prislusnymi surovinami.

MOUCNIKY VARENE VE VODNI LAZNI
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

SMETANOVY PUDINK

Suroviny:
m 100ml smetany na Slehani, 50g krupicového cukru, 150ml mléka,
4 Zloutky, vanilka

Technologicky postup:

m Zloutky s cukrem vyslehame do pény

smes postavime na vodni lazen a slehame do zhoustnuti

za stdlého michani prilijeme smetanu a vyslehdme

odstavime, vlijeme teplé mléko a rozlijeme do vyplachnutych formicek
vychladime

Uprava na talifi:
m vyklopime z formic¢ek a dozdobime ¢erstvym ovocem

PECENE MOUCNIKY

Pecivo z kynutého tésta

PInéné buchty

Kynuté rozvélené tésto nakrajime na ¢tverce, nadav-
kujeme napln, jednotlivé buchty dobre uzavifeme
a nasklddame do vymazaného pekace. Povrch
potfeme tukem a po vykynuti peceme ve stfedné
teplé troubé dozlatova. Jako restauracni moucnik
podavédme dvé buchty na dezertnim talitku.

Napli do buchet - tvarohova, povidlova, makova,
ovocna apod.

Krajené kolace

Vykynuté tésto nejprve skulime a pak vytlacime
do kulatého tvaru pozadované velikosti. Okraje
kold¢e pomaslujeme rozslehanymi zloutky v mléce,
stied kolace zdobime naplnémi na peceni. Pred
vsazenim do pece dozdobime rozinkami a platky
mandli. Pe¢eme pri 180-200°C dozlatova.

Vhodné suroviny pro pFipravu naplini - tvaroh,
povidla, mak, bordvky, meruriky, Svestky, jablka
apod.

Dukatové buchticky

Z vykynutého tésta se vyvaleji prameny asi 2cm
silné. Z nich se nakrajeji asi 1,5cm Siroké dilky, které
se vkladaji do vymasténého pekace. Jednotlivé
kousky je tfeba po strandch pomastit, aby se po upe-
¢eni snadno oddélily. Po wvykynuti se buchticky
pecou ve stfedné vyhraté peci dozlatova. Podavaji
se na dezertnim talitku prelité vanilkovym krémem.

Zaviny a vyrobky
z listového tésta

TaZeny jablkovy zavin
Vyznaduje se velmi tenkym téstem, které se vytahuje
pomoci utérky. Pred pecenim se potira tukem.

Listovy zavin

Z&kladem je klasické listové testo, které se po vyva-
leni pIni smési strouhanych jablek, mleté skofrice,
rozinek pripadné sekanych ofriskd a sladké strou-
hanky. Pred pecenim se potira rozslehanymi Zloutky
v mléce.

Podava se nakrajeny a posypany mouckovym cuk-
rem s vanilkou, pripadné doplnény uslehanou sme-
tanou nebo zmrzlinou.

Jablka v Zupanu

Z listového tésta nakrajime ctverecky 8 x 8cm.
Na kazdy polozime oloupané, jadrince zbavené
jablicko. Prostor po jadfinci vyplnime rozinkami
a marmeladou, povrch jablka posypeme skofico-
vym cukrem. Zabalené jablko potfeme rozsleha-
nymi Zloutky a peceme nejprve pri vyssi teploté
a pak dopékame pri nizsi. Pred podavanim sypeme
mouckovym cukrem.
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Lité moucniky

Bublanina

Bublaniny se pripravuji z lehké Slehané nebo trené
hmoty, ktera se nalije na vymazany a moukou vysy-
pany pekac. Povrch posypeme cCerstvym ovocem
a vie peceme ve stfedné teplé troubé.

Podava se tepld nebo studend, povrch sypeme
mouckovym cukrem nebo se podléva redénym
ovocnym sirupem.

Lity pernik a makovec

Pernik a makovec pfipravujeme ze sypké smesi,
pec¢eme pri 200°C a po upeceni dohotovujeme
polevami.

Zemlovky

Jablkova Zemlovka

Zemle nakrajime na tenké platky, polijeme mlékem
a rozslehanymi zloutky. Dno vymasténého pekace
pokryjeme platky zemle, navrstvime pokrajena
jablka s cukrem, rozinkami a skofici a jednotlivé
vrstvy stfidame tak, aby povrch Zemlovky tvofily
platky Zemle. Pokropime rozpusténym maslem
a pec¢eme dozlatova. Pred vyjmutim z pece povrch
zemlovky prekryjeme snéhem z uslehanych bilkd
a vse jeste asi 5 minut dopeceme.

Pred podéavanim sypeme mouckovym cukrem.

Tvarohova zemlovka
Pripravuje se stejnym zplsobem, jen misto jablkové
naplné pouzijeme tvarohovou napln na peceni.

Nakypy

Makovy nakyp

Do tuku s mouckovym cukrem postupné prida-
vadme Zloutky a vyslehame. Vmichame jemné&
mlety mak, hladkou mouku, kypfici prasek,
sodovku a nakonec pevny bilkovy snih. VSe nane-
seme do tukem vymazaného pekace a peceme
v mirn€ nahraté troubé. Podavame prelity ridSim
Zloutkovym krémem.

RyzZovy nakyp

Do vrouciho mléka s tukem vsypeme propranou
ryzi. Za stédlého michani uvarime kasi, do které
po vychlazenf pridame cukr, sdl, citrénovou kdru,
Zloutky a bilkovy snih. Do vymazaného pekace
dame polovinu pfipravené hmoty, na ni naskla-
dame oloupand, jemné& nakrajena jablka, kteréd jsme
pocukrovali a posypali mletou skorici. Na jablka se
da druha c¢ast ryzové hmoty, stejnomérné se rozetre
a ve stfedné€ teplé peci se upece. Pred dopecenim
povrch prekryjeme bilkovym snéhem a kratce dope-
¢eme. Podavame na teplych taliFcich, sypeme
mouckovym cukrem a podlévame redénou malino-
vou Stavou.

Ryzovy nakyp Ize pripravovat se Svestkami, s merun-
kami, s rozinkami apod.
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Krupicovy nakyp
RyZzovéa kase je nahrazena krupicovou, technologicky postup stejny jako
u ryzového nékypu.

Tvarohovy nudlovy nakyp

Uvarené a proplachnuté Siroké nudle se promasti rozpusténym maslem.
Jednou tretinou nudli vyloZime dno vymazaného pekacku, prekryjeme tva-
rohovou naplni, prfiddme druhou tfetinu nudli, tvarohovou népln a zbyt-
kem nudli vSe uzavieme. Ve pokropime rozpust€énym maslem a pred
dopeclenim zalijeme mlékem s rozslehanymi vejci. Pfed podavanim cukru-
jeme mouckovym cukrem.

Ostatni pecené moucniky

Trdlovec

Trdlovec je specialni vyrobek, ktery se vyrabi z méslové trené hmoty
a pece se na drevéném valci pokrytym pergamenovym papirem.
Castéji se setkavame s Trdlovcem nebo Trdelnikem, ktery je tradi¢nim
lidovym pecivem z Moravy a ze Slovenska. Je vyroben z hodné mast-
ného kynutého tésta a pekl se na drevénych bidlech ota¢enim nad
primym ohném bez pergamenového papiru. Dnes se déla na nerezo-
vych valcich nad drfevénym uhlim nebo v jiné podobé (napt. do tvaru
prorezdvané babovky apod.), ale vzdy pomazavany méaslem a obalo-
vany v cukru.

Solnohradské noky

Na dno pekace vlijeme mléko, které nechame zavarit. Do variciho mléka
rozetfeme lehkou Slehanou hmotu a pec¢eme dozlatova. Z upeceného pis-
kotu vykrajujeme noky, které podavadme na teplém dezertnim talitku,
sypané mouckovym cukrem pripadné prelité vanilkovym krémem nebo
vinnou pénou.

PECENE MOUCNIKY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

ZAKLADNI RECEPTURA NA KYNUTE TESTO

Suroviny:
m 500g polohrubé mouky, 30 g drozdi, 80 g cukru, 1 vejce, 250 ml mléka,
100g tuku, stl

Technologicky postup:

m do dasti vlazného mléka rozdrobime drozdi, pridédme Izici cukru
a mouky a umichdme na kasicku

kvasek nechdme asi 10 minut kynout

do misy prosejeme mouku, priddme vykynuty kvasek a vSechny zbylé
suroviny

vypracujeme tésto, které zakryjeme utérkou a nechdme na teplém
misté vykynout (optimalni teplota je 25-30°C)

b&hem kynuti tésto nekolikrat promichame

KYNUTE TESTO PODLE BABICKY

Suroviny:

m 250g polohrubé mouky, 250¢g hladké mouky, 50g veprového nebo
kachniho sadla, 50 g tuku nebo masla, 100g krystalu, 30 g drozdi, pdl
kavové Izicky soli, citrénova klra, 250 ml vlazné vody

Vénec z kynutého tésta sypany mandlemi

Klatovské poutové koldce

Rebarborovy kolac s drobenkou




Technologicky postup:

m do misy nasypeme polohrubou a hladkou mouku

m do mouky udélame dllek a tam nadrobime drozdi, pridéme Spetku
cukru a vse zalijeme ¢asti viazné vody

m po vykynuti kvasku pridame ostatni suroviny a vymichame hladké tésto

m tésto dame kynout ,do pefin” a pak zpracovavame obvyklym zpQ-
sobem

Napiné do kynutého tésta

Tvarohova napln
Suroviny: 250 g mékkého tvarohu, 1 zloutek, 80 g cukru, vanilinovy cukr,
citrénova klra, 10 g vanilkového pudinkového prasku

Makova napln
Suroviny: 200g maku, 250 ml mléka, 70 g krupice, vanilka, rum, skofice,
citrénova Stava

Povidlova napln
Suroviny: 200g 3Svestkovych povidel, vanilka, rum, skofice, citrénova
Stava

Ori‘echova napln
Suroviny: 125ml miéka, 70g krystalu, vanilka, 200g mletych orechd,
rozinky, citronova Stava

Drobenka na ovocné kolace

Suroviny: 160g hrubé mouky, 80g mouckového cukru, 100g masla
(misto ¢asti mouky mdzeme pouzit strouhany kokos, mlety méak, najemno
nastrouhané vlasské orechy, pernik, kakao apod.)

SVESTKOVY KOLAC

Suroviny:
m  kynuté té€sto podle zakladniho receptu, Cerstvé Svestky, drobenka

Technologicky postup:

m vykynuté tésto vytvarujeme ve formé, poklademe Svestkami a posy-
peme drobenkou

m peceme asi 25 minut

m kolac Ize pripravit i bez drobenky a sypat jej mletym makem, moucko-
vym cukrem a skofici

Uprava na taliii:
m vykroj kola¢e dozdobime uslehanou smetanou

BORUVKOVY KOLAC - SCHWORZBIRLWACKA

Suroviny:

m 250ml mléka, 175g hladké mouky, 10g drozdi, 30g cukru, sdl,
100 g prepusténého masla, kysana smetana, mouckovy cukr na posy-
pani

Technologicky postup:

m zad€ldme klasické kynuté tésto

plech na peceni vymazeme sadlem

vykynuté tésto vyvalime a posypeme borlvkami

peceme pri 180°C asi 20 minut

pred dopecenim kola¢ polijeme smetanou a posypeme mouckovym
cukrem

m dopeceme dozlatova
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SUMAVSKY BRUSINKOVY DORT

Priprava je obdobné jako u bordvkového kolace.
Jako napln se pouzivaly brusinky posypané cukrem
pripadné jesté polité cukrovou polevou s rumem.

TUPLOVANE KOLACKY

Suroviny:

m 250ml mléka, 30g drozdi, 80g cukru,
300g polohrubé mouky, 200g hladké mouky,
2 Zloutky, 100 g masla, 2 IZice oleje, 1 IZice rumu,
sul, tvarohova a povidlova napln, vejce na maslo-
vani

Technologicky postup:

m zvykynutého tésta nakrajime stejné velké kousky,
skulime a nechdme vykynout

vytvarujeme placicky, které naplnime tvaroho-
vou naplni a uzavi‘eme

do kazdého bochanku udélame ddlek a vypl-
nime jej povidly

okraje kolackd potrfeme rozslehanym vejcem
a cely kolac¢ek posypeme drobenkou

m peceme asi 20 minut

Kolacky jsou vhodné jako soucast snidaniového
bufetu.

KOLAC S OVESNYMI VLOCKAMI

Suroviny:

m Tésto: 300g celozrnné hladké  mouky,
40 g drozdi, 50 g tftinového cukru, 150 ml mléka,
50¢g ovesnych viocek, 1 vejce, 60 ml oleje

m Napln: 200 g suseného ovoce, 50g medu

Technologicky postup:

m mouku promichdme s ovesnymi vlo¢kami
a vypracujeme klasické kynuté tésto

m po vykynuti rozvalime tésto na plat, ktery
potfeme medem, posypeme nakrajenym suse-
nym ovocem a svineme do rolady

m rolddu nakrijime na platky a naskldadéme
do kulaté dortové formy vymazané olejem

m nechdme znovu nakynout

m peceme pri 200°C asi 15 minut, dopékame pri
170°C 20 minut

m jesté teply kolac potfeme medem

KOLAC ZE SPALDOVE MOUKY

Suroviny:

m 2 vejce, 100g medu, 4 lZice teplé vody,
50 g oriskd, mleta skofrice, citrénové klira a Stava,
250g mrkve, 200g celozrnné Spaldové mouky,
2 Izice vinného kamene (vznika pfi vyrob€ vina
a Ize jej koupit v prodejnach zdravé vyzivy),
100 g trtinového cukru






Technologicky postup:
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Uprava na talii:

m  Zloutky vySlehdme s medem a vodou do pé&ny m  mouckovy cukr s vanilkou
m pridame mleté orechy, skofici, citrénovou kdru a $tavu a nastrouha- m nocky ze zakysané smetany
nou mrkev m uslehand smetana

m bilky vyslehame na tuhy snih

m mouku promichdme s vinnym kamenem a stridaveé se snéhem prida-
vame do Zloutkové smési

m tésto vlijeme do vymazaného pekacku

m peceme pri 160°C asi 30 minut

m teply kola¢ posypeme mletou skofici a trtinovym cukrem

MEDOVY KOLAC Z CELOZRNNE MOUKY

Suroviny:

PLACICKY Z POHANKOVE MOUKY

Suroviny:

150 g pohankové mouky, 50 g ovesnych viocek,
3 lzice kukuri¢éné sSkrobové moucky, sUl,
100g maésla, 100g mouckového cukru, 2 vejce,
2 Izice vinného kamene, 50 g nasekanych oriskd,
med

m 6vajec, 100g cukru, 100g medu, 100 g celozrnné mouky, 100 g kukuri¢né Technologicky postup:

mouky, 3 IZice oleje, 2 IZice vinného kamene, 150 g visriového dzemu m  maslo, cukr a sdl vyslehame do pény

m postupné pridéme vejce a vysSlehame

Technologicky postup: m vmichdme mouku, vlocky, vinny kamen, Skrob
m vejce vySlehdme s medem a cukrem a nasekané orisky
m pridame celozrnnou a kukuri¢nou mouku s vinnym kamenem m z tésta tvofime malé bochanky, které klademe
m nakonec vmichame 3 |Zice oleje na plech
m vlijeme do vymazané a vysypané formy m peceme pri 180°C asi 8 minut
m peceme pri 160°C asi 50 minut m jesté teplé potirdame medem
m po upeceni a vychlazeni korpus napinime marmelddou

KOLACKY Z JECNE MOUKY S OBILNYMI KLICKY

Suroviny:

m 80g celozrnné je¢né mouky, 200 ml vody, 160g pseni¢né polohrubé
mouky, 50 g obilnych klickd, 100 g sadla, 50g trtinového cukru, 1 IZice
vinného kamene, $petka jedlé sody, 2 |Zice citrénové Stavy, 200 g mali-
nového dzemu (napln)

Technologicky postup:
m zvody a je¢né mouky uvarime kasi, kterou nechdme vychladnout

MRKVOVA BUCHTA S POLEVOU

Suroviny:

200¢g krupicového cukru, 120 ml oleje, 4 vejce,
200g mrkve, 20g rozinek, 20g pomerancové
kéry, rum, 20 g nasekanych orechd, 300 g hladké
mouky, kyprici prasek, mleta skorice, Spetka soli,
suroviny na polevu (citrénovéa $tava, mouckovy
cukr, voda)

Technologicky postup:

m pridame pSeni¢nou mouku, klicky, sadlo, cukr, vinny kamen, jedlou m vyslehame vejce a cukr
sodu a citrénovou Stavu m pridame olej, orechy, nastrouhanou mrkey,
m vypracujeme hladké tésto rozinky a kdru
m z vyvélené placky vykrajujeme malé kolacky, které po upeceni slepu- m nakonec vmichame mouku s praskem do peciva,
jeme dzemem skorici a sl
m peceme pri 160°C asi 60 minut
Dohotoveni: m zdobime citronovou polevou

m  kolacky mlzeme slepovat réznymi naplnémi - medem, povidly, vare-
nou ovocnou naplni apod.

RYZOVY NAKYP
. — . SE SUSENYM OVOCEM
JOGURTOVY KOLAC S CERNYMI JAHODAMI A SMETANOVOU OMACKOU
(BORUVKAMI)
Suroviny:
Suroviny: m 200g ryze, 600ml mléka, 3 Izice masla,

m 300g bilého jogurtu, 1 vejce, 300g mouckového cukru, 300g polo-
hrubé mouky, 1 prasek do peciva, 200 g bortvek

100g cukru, 4 vejce, 200g smési suseného
ovoce, 50ml rumu

m mandlova drobenka - 30g maésla, 30g hoblovanych mandli, m  Smetanova omacka - 300 ml mléka, 50 g cukru,

20 g polohrubé mouky, 1 vanilkovy cukr 2 |Zice pudinkového prasku, 250ml smetany
na Slehani, vanilka, rum

Technologicky postup:

m vSechny pfisady na té€sto smichame dohromady a nalijeme na vyma- Technologicky postup:
zany a vysypany plech m suSené ovoce macerujeme v rumu

m posypeme borlvkami a kolac zapeceme pri 160°C asi 15 minut m ryzi uvarime v osoleném miléce

m na zapeceny kola¢ navrstvime drobenku a dopeceme pri 180°C asi 30 m do mirné vychlazené ryze primichame cukr,

minut

Zloutky, susené ovoce a snih z bilk(
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m peceme na 180°C asi 40 minut
m naomacku si nejprve uvarime pudink a po vychlazeni do n&j vmichame
uslehanou smetanu a rum

Uprava na taliii:
m jednotlivé porce prelivdme smetanovou oméackou a zdobime cerstvym
ovocem

ZEMLOVKA ZE ZBYLE VANOCKY - ,SEMLBABA" ‘

Suroviny:
m 1 kus vénocky, 500g méekkého tvarohu, 6 vajec, 200 g mouckového
cukru, 250 ml smetany na Slehani, mleta skofrice

Technologicky postup:

m tvaroh vyslehdme se dvéma Zloutky a skofici a zlehka vmichame snih
ze dvou bilkd

m vanocku nakrajime na platky

m do vymazané zapékaci misy vkladame stridavé platky vanocky a vysle-

hany tvaroh

smetanu smichame se 4 vejci a touto smési nakyp zalijeme

pec¢eme pri 180°C asi 45 minut

Uprava na talifi:

m zemlovku mdzeme podavat jako teply i studeny moucnik
m  mouckovy cukr s vanilkou

m prelivz ovocné omacky

m  mouckovy cukr, mleté orechy

JAHLOVY NAKYP S REBARBOROU

Suroviny:
m 100g jahel, 500 ml mléka, 50 g cukru, stl, 20 g masla, 400 g rebarbory,
100 g rozinek, 2 vejce, 100 ml mléka

Technologicky postup:

m  mléko varime se soli, cukrem a maslem

m pridame proplachnuté jahly a varime asi 15 minut

m na zalivku promichdme vejce a mléko

m do zapékaci misy postupné vrstvime uvarené jahly a oloupanou
a nakrajenou rebarboru s rozinkami

m nakonec vse zalijeme zélivkou

m peceme pri 180°C asi 40 minut

Uprava na taliii:
m  mouckovy cukr, maslo
m red€ny ovocny sirup

JISKOVY ZAVIN

Suroviny:
m 80g sadla, 60g hladké mouky na pripravu jisky, 350g hladké mouky,
250 g zakysané smetany, 1 vejce, Spetka soli

Technologicky postup:

m ze sadla a 60 g mouky pripravime svétlou jisku

ostatni mouku, smetanu, stl a vejce promichame a vypracujeme tésto
vyvalime placku, na kterou naneseme vychladlou jisku

placku stoc¢ime a opét vyvalime, vSe opakujeme dvakrat

zavin plnime rznymi napIinémi

NapIné do zavini

Jablkova napln
Suroviny: jablka, strouhanka, cukr, skorice, rozinky

Jablkova napli se suSsenym ovocem
Suroviny: jablka, cukr, rozinky, susené ovoce,
skorice, koreni do perniku, mandle, citrénovéa
klra

Tvarohova napli s ovocem
Suroviny: tvaroh, cukr, vanilka, vejce, ovoce

Svestkova naplii
Suroviny: Svestky, strouhanka, mlety mak, cukr,
skorice

Hroznova napln
Suroviny: hroznové vino, cukr, piskotové drobecky

TresSnova naplin
Suroviny: tfesné, vlasské orechy, cukr

PLZENSKY ZAVIN

Suroviny:
m 350g hladké mouky, 250g masla, 1 zloutek,
200 ml piva, stl, napln do zavinu

Technologicky postup:

m ze vSech surovin vypracujeme hladké tésto

m vyvalime obdélnik a naplnime naplni

m pred pecenim potfeme rozslehanym zloutkem
v mléce

peceme asi 30 minut

BRAMBOROVY ZAVIN

Suroviny:

m 200g brambor uvarenych ve slupce,
400g hladké mouky, 1 prasek do peciva,
130g mouckového cukru, 150g masla, 2 vejce,
3 IZzice mléka, sdl

Technologicky postup:

m brambory nastrouhdme a pridame vSechny

ostatni suroviny

vypracujeme tésto, které nechame hodinu

odpocinout

m vyvalime platy, poklademe je naplni a pomaslu-
jeme vejcem

m peceme asi 30 minut



Klasicky zavin s jablky a rozinkami
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ZAVIN Z HRUSEK MASLOVEK

Suroviny:

m 500g listového tésta, 400g hrusek maslovek,
50g hoblovanych mandli, mleta skorice, citré-
nova klra a S$tava, vanilkovy cukr, piskotové
drobecky, 30 g susenych brusinek

Technologicky postup:

m listové tésto vyvalime na obdéinik

m posypeme piskotovymi drobecky

m hruskovou népln pripravime z nakrajenych
a oloupanych hrusek, cukru, skofice, citronové
Stavy a kdry, mandli a macerovanych brusinek

m peceme na 200°C asi 20 minut

Uprava na talifi:

m  mouckovy cukr a vanilka

m uslehan& smetana, ozdoba hruskovy chips
m zmrzlina

STRUDL S PERNIKEM A ORECHY

Suroviny:

m 20g drozdi, 10g cukru, 500g hladké mouky,
100g varenych strouhanych brambor, Spetka
soli, 80g masla, 50g strouhaného perniku,
100 g strouhanych ofechd, 50 g cukru

Technologicky postup:

®m vypracujeme kynuté tésto, do kterého vmichame
uvarené strouhané brambory

m testo nenechame kynout, ale ihned zpracovavame

m vyvalime tenkou placku, pokapeme ji maslem, po-
sypeme strouhanym pernikem, ofechy a cukrem

m zavineme jako zavin a nechame vykynout

m pred pecenim potifeme zavin rozslehanymi vejci

m peceme pri 180°C asi 20 minut

Uprava na talifi:

m uslehana smetana, ovoce
m zmrzlina

m ovocny salat

SKVARKOVY ZAVIN S JABLKY

Suroviny:

m 20g drozdi, 4 Izice mléka, 80g cukru,
200¢g hladké mouky, 200g skvarkd, Spetka soli,
2 Zloutky, vejce na potreni zavinu

m naplni: 1kg jablek, 80 g cukru, 60 g rozinek

Technologicky postup:

m pripravime kynuté tésto, do kterého zamichame
Skvarky

m tésto trikrat prelozime (jako listové)

m vyvélime placku na zavin

m po celé délce dame pokrajenéa jablka posypana
cukrem a rozinkami

m zabaleny zavin potfeme rozslehanym vejcem

m peceme pri 180°C asi 20 az 30 minut



Bramborova buchta s mékem doplnéna malinovym Zelé a ovocem
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VISNOVY ZAVIN Z NEOCHUCENEHO

CERSTVEHO SYRA

Suroviny:

m 250g polohrubé mouky, 250g cerstvého syra,
1 Zloutek

m napln - 400g cerstvého syra, 1 vejce,

200g mouckového cukru, 40g vanilkového
pudinku, vanilkovy cukr, citrénova klra a Stava,
200 g vypeckovanych visni

Technologicky postup:

m z mouky, syra a Zloutku vypracujeme tésto

m ze syru, Zloutku, cukru, pudinku a citrénové
Stavy a klry pripravime napln, kterou zjemnime
uslehanym snéhem z jednoho bilku

m na vyvalené té&sto natfeme syrovou napln
a poklademe visSnémi

m zAavin zato¢ime

m povrch zavinu pfed pecenim potfeme smetanou

m peceme pri 160°C asi 40 minut

Uprava na talifi:
m viSnova oméacka ochucené likérem Griotce, usle-
hana smetana

BRAMBOROVA BUCHTA S MAKEM

Suroviny:

m 100g brambor varenych ve slupce, 200 g hladké
mouky, 100g mletého méku, 3 vejce,
200g cukru, vanilkovy cukr, 200ml smetany
na Slehani, 1 prasek do peciva

Technologicky postup:

m vyslehame vejce a cukr

m priddme uslehanou smetanu

m prisypeme mouku s praskem do peciva, mak
a nastrouhané brambory

m peceme pri 150°C asi 50 minut

Uprava na talifi:

m razné druhy polev - cokoladova, citrénova
apod.

m uslehana smetana

m ovoce Vv rizné Uprave



MOUCNIKY PECENE NA PANVI

Palacinky O

Jsou moucniky z littho jemného vajecného tésta dozlatova upeceného.
Pripravuji se rozslehanim vajec v mléce a pridanim mouky, cukru, soli,
citrénové klry pripadné jinych prisad.

Druhy palacinek

palacinky se zavareninou

palacinky s ¢okoladou a Slehackou
parizské palacinky

palacinky s jahodami a Slehanou smetanou
karamelové palacinky

zapékané tvarohové palacinky

Trhanec
Upeceny trhanec se roztrha vidlickou na mensi kousky, posype se mouc-
kovym cukrem a podlije teplou zfed€énou malinovou Stavou.

Livance

Moucnik je zhotoven z ridkého tésta litim do tvaru malych placicek.
Z&kladnimi surovinami pro pripravu jsou mléko, drozdi, mouka, sul, cukr
a citrénova kdra.

Omelety

Pripravuji se podobné jako lehké Slehané hmoty.

Druhy omelet

m Stépéanska omeleta

m omeleta Monaco

m prirodni vaje¢nd omeleta (neobsahuje mouku).

MOUCNIKY PECENE NA PANVI
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

PALACINKOVE TESTO - ZAKLADNI RECEPT

Suroviny:
m 1 vejce, 1 Izice mouckového cukru, 500 ml mléka, 200 g hladké mouky,
Spetka soli

Technologicky postup:

vejce, cukr, sl a ¢ast mouky vyslehdme s mlékem

postupné pridavame prosetou mouku a zbytek mléka

tésto nechdme odpocinout 15 az 30 minut

na vymazanou panev nalijeme té&sto a krouzivym pohybem jej rovno-
meérné rozlijeme po celém dné

palacinku obratime a opec¢eme z druhé strany

LiVANCOVE TESTO - ZAKLADNI RECEPT

Suroviny:
m 500ml mléka, 20g drozdi, 1 Izice mouckového cukru, 250g hladké
mouky, 1 vejce, sUl, citrénova kdra

Uprava livancd na taliri

Omeleta s ovocem
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Technologicky postup:

m do trochy vlazného mléka pridame rozdrobené drozdi, Spetku cukru
a |zici mouky

m do zbylého mléka pridédme prosetou mouku, vykynuty kvasek, vejce,
citrénovou kdru a sul

m 30 minut nechame kynout

m tésto lijeme nabérackou do livaneéniku nebo na panev

NapIné do palacinek a livanci

m dusena jablka s rozinkami, cukrem a skoficf

m platky jablek podusené s rumem, posypané nudlickami oloupanych
mandli a vanilkovym cukrem

m vanilkova zmrzlina

dzem doplnény likérem

¢okolddova népli z rozpusténych 100g cokolady, 100g smetany

a 50g nugety

smazené banany s mandlovymi lupinky

jahodova péna

tvarohova népln

kastanova napln

ochuceny tvaroh dopInény susenym ovocem

zakysana smetana, mouckovy cukr, mleta skorice

ofechovéa napln

pudinkovy krém

Omacky k pala¢inkam a livanciim

Vanilkova omacka
4 Zloutky vyslehdme se 100g mouckového cukru v horké vodni lazni
do zhoustnuti, pridame 200 ml smetany a odstavime.

KoFenéna ovocna omacka
Smés nakrajeného ovoce ochutime badyanem, celou skofrici, hrebickem,
pridédme rozinky, vSe podusime a dochutime bylinnym likérem.

Rybizova omacka
Smés Cerveného a cerného rybizu osladime, podusime a zahustime
pudinkem rozmichanym v mléce

Svestkovi omacka
Svestky vypeckujeme, provaiime s cukrem a pfidame rum a mletou
skorici

PALACINKY S OVESNYMI VLOCKAMI

Suroviny:
m 100g ovesnych vlocek, 500ml miléka, 1 vejce, vanilkovy cukr,
100 g hladké mouky, rozinky, sdl, rybiz nebo bortvky

Technologicky postup:

m vlo¢ky nechame nabobtnat v mléce a pak z nich pripravime palacin-
kové tésto

m do tésta vmichdme drobné ovoce (rybiz, bortvky, brusinky pripadné
strouhané jablko)

m na panvi potfené tukem pec¢eme malé palacinky

Uprava na talifi:

m skoficovy cukr

m uslehana smetana, Cerstvé ovoce

m zakysand smetana, skoricovy cukr, ovocny salat
m ovocny pohér s palacinkami
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Palacinka se zakysanou smetanou a ovocnym salatem




Tvarohové placicky s korenénou ovocnou omdckou a slehackou

Palacinky plnéné cokolddou poddvané v pohdru se slehackou a ovocem

PLACICKY Z TVAROHOVEHO TESTA

Suroviny:

m 250g mékkého tvarohu, 400ml mléka,
150g hladké mouky, 1 IZicka kypriciho prasku,
3 Izice ovesnych vlocek, sdl

Technologicky postup:

m tvaroh naslehame s vejci, mlékem a soli

m pridame mouku s kypricim praskem a viocky
m peceme siln€jsi placicky

Uprava na talifi:

m skoficovy cukr

m zakysana smetana, mouckovy cukr

m dzem, nastrouhany tvrdy tvaroh

m korenénd ovocna omacka, uslehana smetana

JOGURTOVE LIVANECKY

Suroviny:
m 150ml bilého jogurtu, 1 vejce, 200g hladké
mouky, 1 Izicka kypriciho prasku, sdl

Technologicky postup:

m jogurt smichame s vejcem a moukou s kypfricim
praskem a solf

m 10 minut nechame odpocinout

m peceme malé livanecky

prava na taliFi:
skoricovy cukr
med, mleté orfechy
javorovy sirup
uslehana smetana, ovoce
zakysana smetana, mouckovy cukr

E R EEEC

OMELETA S KARAMELOVYMI

JABLICKY

Suroviny:

m suroviny na pripravu omelety, 300g jablek,
100 g krupicového cukru, 100 ml smetany na sle-
hani

Technologicky postup:

m pripravime klasické omelety

m cukr roztavime na svétle hnédy karamel

m do cukru pfilijeme varici smetanu a provarime

m do karamelu pridame jablicka pokrajena
na platky a prohrejeme

Uprava na tali¥i:

m jablky napInime omelety

m omelety slabé pocukrujeme a jablky dozdobime
m noky ze zakysané smetany
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LIVANCE S JAHODOVOU MERENDOU

Suroviny:
m suroviny na pripravu livanc, 400g jahod, 80g mouckového cukru,
250 ml smetany na slehani

Technologicky postup:
m pripravime livance
m jahody rozmackame s cukrem, prfidame smetanu a vychladime

Uprava na talifi:
m merendou prelévame hotové livance
m merendu podavame zvlast na misticce

LIVANCE S BORUVKOVYM ZAHOUREM

Suroviny:

m suroviny na pripravu livancd, 400g borlvek, 50ml vody, 80g cukru,
1 Izice polohrubé mouky, 100 ml mléka, 50ml smetany ke Slehani,
mleta skorice

Livance s jahodami

Technologicky postup:

pripravime livance

bordvky podusime s cukrem

zahustime moukou rozmichanou v mléce

mimo ohen priddme smetanu a dochutime skofici

Uprava na talifi:
m zahourem dozdobime livance na talifi
m bordvky servirujeme na jiném talifi nebo misti¢ce nez livance

BRAMBOROVE LIVANECKY S POVIDLY

NEBO TVAROHEM

Suroviny:
m 100g syrovych brambor, 100 ml mléka, 150 g polohrubé mouky, kyprici
prasek, 3 vejce

Livance s bortivkovym Zahourem

Technologicky postup:

m syrové brambory nastrouhdme

m pridame vejce, mléko, mouku s kypricim praskem a promichame
m v livanecniku upeceme livance

Uprava na talifi:
m povidla, tvrdy tvaroh
m rozSlehany tvaroh s cukrem a smetanou, platky mandlf

ZAPECENE PALACINKY S MEDEM, SMETANOVYM

SYREM A SUSENYMI BRUSINKAMI

Suroviny:
m suroviny na pfipravu palacinek, med, 200g syra, 100 g neochuceného
jogurtu, 50 g susenych brusinek, 1 vejce

Technologicky postup:
m upeceme palacinky

. o
m promichame syr, jogurt, 2 Izice medu, brusinky, Zloutek a snih z jed-
noho bilku Bramborové livanecky s tvarohem a mandlemi
m palacinky potfeme néaplni, sto¢ime a dame do zapékaci misy
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m pred pecenim potrfeme palacinky méaslem
m peceme pri 180°C asi 15 minut
Uprava na talifi:

m pokapat medem
m Cerstvé ovoce

~RULADA" Z PALACINEK

Upecené palacinky naskldddme na pecici papir, potfeme napini a zato-
¢ime jako roladu. Po vychlazeni krajime a podavame s ovocem. Jako népln
je vhodna uslehana smetana doplnéna cerstvym lesnim ovocem.

DORT Z PALACINEK

Palacinky skladdme na sebe. Jako napln pouzijeme napfriklad tvarohovy
krém zahustény Zelatinou. Zdobime ovocem.

SMAZENE MOUCNIKY

Bavorské vdolecky
Pripravuji se z kynutého tésta, nejsou uvnitr pinéné.

Palené koule
Z&kladem je odpalované tésto, které se smazi v rozpaleném tuku.

Parizské koule
Dva buflery spojené naplni a osmazené.

Smazené ovoce
Ovoce namocené v ridsim tésté a smazené v tuku.

4 Ve .
Smazena zmrzlina
Obalené zmrzlinové koule, které se po opétovném zamrazeni zprudka
smazi ve veétSim mnozstvi oleje.

TaZené koblihy s cerstyym ovocem

SMAZENE MOUCNIKY
RECEPTY Z REGIONALNiICH SUROVIN

ZAKLADNI RECEPT NA KYNUTE TESTO

URCENE KE SMAZENI

Suroviny:
m 500g polohrubé mouky, 200 ml miéka, 20 g drozdi, 1 vejce, 1 Zloutek,
100 g cukru krystalu, 100 g tuku, 4 IZice rumu, sGl

Technologicky postup:

m pripravime si kvasek z drozdi, ¢asti zahratého mléka a malého mnoz-
stvi mouky a cukru

m pridame ostatni suroviny a zad€lame tésto

nechdme kynout

m zpracovavame tésto podle druhu vyrobku



BOZi MILOSTI

Suroviny:

m 300g polohrubé mouky, 50g cukru, 50 g tuku, 50 g mletych mandli,
3 Zloutky, polovina kypriciho prasku, 250 ml mléka, mleta skofice,
rum

Technologicky postup:

ze vSech surovin zadélame tésto
vyvalime plat a vykrajujeme rlizné tvary
smazime v oleji

sypeme vanilkovym cukrem

TAZENE KOBLIHY

Suroviny:
m suroviny na vyrobu kynutého t€sta na smazeni, povidla, tvrdy tvaroh
strouhany

Technologicky postup:

zadélané tésto nechame radné vykynout

rozvézime klénky o hmotnosti asi 50 g a skulime je

nechadme opét vykynout

pred smazenim jednotlivé bochénky roztdhneme tak, aby uprostred
bylo té&sto co nejtenci

ponorime do rozpaleného oleje a smazime po obou stranach
usmazené nechame okapat na savém papiru

Uprava na talifi:
m koblihy potirdme povidly a sypeme strouhanym tvarohem
m doplnék k ovocné omacce

NEPLNENE SMAZENE PECIVO

Pripravuje se obvyklym zplsobem, po usmazeni se obaluje ve skoricovém
cukru pripadné potird povidly a sype tvarohem.

SMAZENA JABLICKA SE SKORICOVOU OMACKOU

Suroviny:

m 4 kusy jablek, 4 Izice skoricového cukru, 300 ml bilého vina, 2 vejce,
Spetka soli, 200 g polohrubé mouky

m skoficova omacka - 300ml mléka, 50g cukru, mletéd skofrice,
40 g vanilkového pudinku, 200 ml smetany na slehani

Technologicky postup:

m  mléko, cukr, skofici a pudink svarime na hustou omacku
m po vychlazeni zaslehdme do pudinku tekutou smetanu
m na téstic¢ko si rozmichame vejce, sl a mouku

m nakrajend jablka naméacime v tésticku a smazime

Uprava na talifi:
m horka jablka polévame skoricovou oméackou

SmaZené kynuté kroucenky se Svestkovym saldtem

SmaZend jablicka s ovocno-skoricovou omdackou




SmaZend zmrzlina s cokolddovou omdckou
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KOSMATICE - HOLLERKRAPFEN

(BEZINKOVE KOBLIHY)

Suroviny:
m 250g hladké mouky, 250 ml mléka, 3 vejce, sdl,
kvéty bezu ¢erného

Technologicky postup:

m vysSlehame hladké tésticko, v kterém namacime
oprané kvety

m smazime na rozpaleném tuku

Uprava na talifi:
m podavame napf. ke staroceské klevele

SCHOITL, STRAUBN, STRAUBNY

Suroviny:
m 500g hladké mouky, 5 bilkl, 125ml smetany,
2 Izice rumu, sal

Technologicky postup:

m vypracujeme hladké tésto, které nechame
hodinu odlezet

m vyvélime placku, ze které vypichneme kolec¢ka

m uprostied kazdého kolecka udéldme otvor
a okraj jim protahneme do tvaru masle

m smazime v rozpaleném tuku

Uprava na talifi:

m toto pecivo se dffve podavalo pfi svatebni hos-
ting

m mlzeme jej doplnit ovocem, Slehackou pfri-
padné podavat k mléku s medem

SMAZENA ZMRZLINA

Suroviny:

m 250g smetanové zmrzliny nejlépe s vanilkovou
prichuti, ~ 200g  piskotovych  drobeckd,
100g kokosu, 4 vejce, 1 lIzicka vanilkového
pudinku

Technologicky postup:

m pomoci zmrzlinovych klesti vytvarujeme kulaté
porce zmrzliny

m  kopecky zmrzliny stidaveé obalujeme v piskoto-

vych drobeccich, vejcich s pudinkem a kokosu

obalenou zmrzlinu ddme znovu zamrazit

smazime zprudka v rozpaleném oleji a ihned

podavame

cokoladova omacka, ovoce
vanilkova pé€na, ovoce
ovocné omacka, korpus z listového tésta

Uprava na tali¥i:
| |
]
|
m uslehand ochucena smetana, ovocny salat






46

STUDENE SMETANOVE PUDINKY

Vyrébéji se z mléka, zloutkl, cukru agaru nebo Zelatiny a Slehackové
naplné. Ochucuji se ovocnymi protlaky, ¢erstvym nebo konzervovanym
ovocem, likéry, ¢okoladou apod.

STUDENE KREMY

Oblibeny je nap¥ Rusky krém, Bavorsky a Cokoladovy krém.

OVOCNE SPECIALITY

PInéné pomerance

Z pomerancl prekrojenych na polovinu se vykroji duzina a promicha
s nakrajenym bananem a jahodami, smés se ochuti likérem a vrati zpét
do slupky pomerance.

Horici jablka
Blansirovana jablka se naplini ryzovou kasi, pokryji bilkovym krémem
a cukrem namocenym v kornaku a tésné pred podavanim se zapali.

Jahodova jablka

Blansirovana jablka se naplni jahodami, poloZi na piskotovy kolacek
a dozdobi smetanovou napini.

Banan se slehackou
Oloupany banan se prelije studenym vanilkovym krémem a ozdobf Sle-
hackou.

Parizsky banan
Oloupany banén se prelije kakaovou polevou a ozdobfi lehkou parizskou
Slehackou.

Ovocny Spiz
Podavame jako doplnék k moucniku.

OVOCNE SPECIALITY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

ZAPECENA JABLICKA

Suroviny:
m 4 vétsijablka, 50 g mandli, 4 Izice dZzemu, 50 g rozinek , 30 g masla

Technologicky postup:

m jablka rozptlime a vyjmeme jadrince

m jablka naplnime smési mandli, dZemu, rozinek a masla
m peceme asi 20 minut

uslehana smetana
zmrzlina

Uprava na talifi:
| |
n
m S0d6 krém

Spiz z cerstvého ovoce a jahodovy moucnik

Kosticky rosolu se smetanovym krémem



JABLKA POD SNEHEM

Suroviny:
m 4 jablka, 2 az 3 |Zice jable¢né palenky, 2 bilky, 3 IZice cukru, 50 g mandlIi

Technologicky postup:

m rozpullené jablka pokropime palenkou a naplnime bilkovym snéhem
m posypeme nudlickami oloupanych mandli

m zapeceme pod grilem

Uprava na talifi:
m Cokoladova péna
m uSlehana smetana

ZAPECENE HRUSKY S ORECHOVOU DROBENKOU

Suroviny:

m 500g hrusek, 50 g rozinek, citrénova stava

m drobenka - 50g orechd, 1 Izice hrubé mouky, 2 Izice cukru,
50g maésla, mleta skorice

Technologicky postup:

m oloupané hrusky pokapeme citronovou Stavou a vlozime do zapékaci
misy

m posypeme rozinkami a drobenkou

m kratce zapeceme

Uprava na talifi:

m uslehan& smetana

m jogurt ochuceny medem
m tvarohovy krém

KLATOVSKA MUZIKA

Suroviny:
m smés suseného ovoce macerovaného v nalevu, ¢erstva jablka, med,

Technologicky postup:
m pripravime si nélev na macerovani ovoce - cukrovy rozvar, cela sko-
rice, hrebicek, badyan

cerstva jablka pokrajime a podusime na medu
priddme macerované susené ovoce bez nalevu a promichame

Uprava na taliii:
m pouzivdme jako pfilohu k riznym druh@m dezertd

SUSICKY ROSOL Z BRUSINEK A JABLEK

Suroviny:
m 300g brusinek, 300g jablek, cukr krystal

Technologicky postup:

m brusinky a nakrajend jablka svarime a propasirujeme

m do vzniklé Stavy priddme na kazdého p0l litru asi 400 g cukru
® znovu svarime

Uprava na talifi:
m doplnék k dezertlim
m rosol je mozné i konzervovat
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RYBIiZ POD KRUPAVOU PERINKOU

Suroviny:

m tésto: 250 g hladké mouky, 1 prasek do peciva,
Spetka soli, 100g masla, 150ml 40% smetany,
mletd skofice

m ovoce: 600g rybizu, 2 lIzice solamylu, lzicka
mleté skorice, 120g mouckového cukru, 5 IZic
sladké smetany

Technologicky postup:

m mouku, prasek do peciva, stl a tuhé maslo pro-

délame, az vznikne drobiva drobenka

priddme smetanu a skofici a vymichame tuhé tésto

z tésta vytvorime Sest kuli¢ek

kuli¢ky rybizu prosypeme smési solamylu a skorice

obaleny rybiz vysypeme do =zapékaci misy

a pocukrujeme

m na ovoce rozdélime kulicky tésta a vie zalijeme
smetanou

m zapékame pri 170°C asi 40 minut

Uprava na talifi:

m na talif umistime vzdy jednu kulicku z tésta
a zapeceny rybiz

m citrénova nebo vanilkova zmrzlina

OPILE HRUSKY

S VANILKOVOU OMACKOU

Suroviny:

m 4 mensi hrusky, 750ml cerveného vina,
150g hnédého cukru, cela skofice, hrebicek,
badyan, 2 Izi¢ky solamylu

m omacka: 2 vejce, 4 Izice mouckového cukru,
2 vanilkové cukry

Technologicky postup:

m  hrusky oloupeme, rozptlime, zalijeme vinem, pfi-
déme cukr a koreni a zvolna varime asi 35 minut

m navodni lazni vySlehdme vejce s cukry do zhoustnuti

m hrusky vyjmeme, do vina vmichame solamyl
akratce povarime (pouzijeme jako druhou oméacku)

Uprava na taliFi:
m hrusky naaranzujeme a doplnime omackami

RYBiZOVA OMACKA

Suroviny:

m 500g cerstvého nebo zmrazeného rybizu,
300 g cukru, 60 ml vody, 3-4 Izice ¢erveného vin-
ného octa, 60 ml ¢erveného vina

Technologicky postup:

m rybiz promichdme s cukrem, podlijeme vodou
a provarime

m pridame ocet a vino a varime asi 25 minut

Uprava na talii:
m podavame jako pfrilohu
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OVOCNE SALATY

Salaty pripravujeme bud se sladkym nalevem (jahodovy, merurikovy,
pomerancovy a michany) nebo se smetanovou majonézou (bananovy).

OVOCNE SALATY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

OVOCNY SALAT S VAJECNYM LIKEREM

Suroviny:
m smé&s Cerstvého ovoce, Cerstvy smetanovy syr, mouckovy cukr, citré-
nova $tava, vanilkovy cukr, vajecny likér, smetana na Slehani

Technologicky postup:

m ovoce zbavime nejedlych ¢asti a nakrajime

m zakdpneme citrénovou Stadvou

m syr promichdme s cukrem a likérem, pridame uslehanou smetanu

Uprava na talifi:

m ovoce promichdme s pripravenym krémem
m ovoce a krém vrstvime strfidavé do pohérd nebo misticek

LISTOVY SALAT S KOZiM SYREM A POMERANCEM

Suroviny:
m 3 pomerance, 1 maly listovy salat, 1 Izice bazalkovych listd, 50g ore-
chd, 100 g cerstvého koziho syra, 3 az 4 Izice medu, olej

Technologicky postup:

m z pomerancd okrajime klru a vykrajime cisté pomerancové dilky bez
bilé blanky

k vykréjenym pomeranctm priddme bazalku, salat a orechy
promichdme a naaranzujeme do misek

povrch salatu posypeme kozim syrem a zalijeme zalivkou z medu, oleje
a pomerancové Stavy

ZAPECENY OVOCNY SALAT

Suroviny:
m 500g Cerstvého ovoce, 2 IZice masla, 1 Izice medu, 100 g orech(

Technologicky postup:

m nakrajené ovoce napichame na Spejle a potfeme smési medu a masla
m vSe posypeme hrubé mletymi orfechy

m zapeceme pod grilem

Uprava na taliii:
m usSlehana smetana, korpus z pevného tésta
m vanilkova oméacka, zmrzlina
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SORBETY

Sorbety jsou polotuhé zmrzliny pripravované
z vody, cukru, zahustovadla, ovocnych protlakd,
roztoku kyseliny citrénové, bilého nebo cerve-
ného vina.

Podavaji se ve vysokych sklenicich.

SORBETY A ZMRZLINY
RECEPTY Z REGIONALNiCH SUROVIN

DOMACI VANILKOVA ZMRZLINA

Suroviny:
m 300ml smetany, 200ml miléka, 100g cukru,
vanilka, sdl, 8 Zloutkd, 50 g medu

Technologicky postup:

® smetanu a mléko svarfime s polovinou cukru,
vanilkou a soli

m Zloutky vyslehame ve vodni 1azni se zbylym cuk-
rem

m horkou smetanovou smés zaslehdme do Zlout-
kové smési a michdme na vodni lazni az
do zhoustnuti

m odstavime, priddme med a chladime v ledové
vodni lazni

m béhem mrazeni v mrazni¢ce nékolikrat promi-
chavame

DOMACI VISNOVA ZMRZLINA

Suroviny:

m 400g vypeckovanych visni, 80g cukru, 2 IzZice
medu, 400ml neslazeného kondenzovaného
mléka, 150 ml neochuceného jogurtu,
200 ml sladké smetany

Technologicky postup:

m visné rozmixujeme a ddme vychladit

m smetanu, cukr, med a mléko svarime

m po vychlazeni pfiddme jogurt a v8e smichame
dohromady

m bé&hem mraZeni promichdvame

Uprava na taliFi:
m cCerstvé visné, uslehana smetana
m Cokolddovy preliv, sekané orechy

MRAZENE MATOVE BABOVICKY

Suroviny:

m 500ml mléka, 5 az 10 listeckd cerstvé maty,
100 ml smetany, 6 Zloutkd, 120g mouckového
cukru, bily pepr
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Technologicky postup:

m mléko a smetanu svarime a priddme nasekanou matu

m Zloutky vySlehdme ve vodni lazni s cukrem a Spetkou pepre

m pridame matové mléko a Slehdme do zhoustnuti

m vychladime nejprve ve vodni lazni a pak napinime do vyplachnutych
béabovicek

® zmrazime

Uprava na talifi:

m Cokoladové hoblinky
m oplatkové ozdoby

m Slehan& smetana

RYCHLA ZMRZLINA ZE ZAKYSANE SMETANY

Suroviny:
m 125g mékkého tvarohu,125g zakysané smetany, 200g mouckového
cukru, 2 |Zice medu

Technologicky postup:
m vySlehame tvaroh, zakysanou smetanu, cukr a med
m nechadme zamrazit

Uprava na talifi:

m Cokoladova poleva

m ovoce, palacinka

m sekané orechy v karamelu

TVAROHOVA ZMRZLINA S ROZINKAMI A ORECHY

Suroviny:

m 250g tvarohu, vanilkovy cukr, 1 1zice medu, 250 ml smetany na $lehani,
30g mouckového cukru, 50g rozinek, 50g vlasskych orechd, Stava
z pUlky citréonu

Technologicky postup:

m tvaroh smichame s medem, cukrem, rozinkami, orechy a uslehanou
smetanou

m krém nechdme zmrazit

prava na taliFi:
strouhana ¢okolada
Cokoladova oméacka
ovoce

s EC

MALINOVY SORBET

Suroviny:
m 450g malin, 1 Izice citrénové Stavy, 30g mouckového cukru, 150 ml
c¢erveného vina

Technologicky postup:

maliny rozmixujeme a propasirujeme

priddme Stavu a cukr a promichame

mrazime nejméné 3 hodiny

vino nalijeme do nddoby na ledové kostky a také zamrazime

zmrzly protlak nakrajime nozem a rozmixujeme s vinem na krémovy
ledovy snih

Zpusob podavani:
m Siroké pohary s vysokou stopkou
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Domdci zmrzlina s palacinkou a ovocem
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JAHODOVO-JABLECNA DREN

Suroviny:
m 55g cukru, 90 ml vody, 2 IZice citréonové stavy, 150¢g Cerstvych jahod,
150 g oloupanych jablek

Technologicky postup:

m cukr avodu provarime asi 1 minutu a nechdme vychladit

m do jedné poloviny cukrového sirupu pridame cast citronové Stavy
a rozmixované jahody

m do druhé poloviny pridédme zbytek Stavy a rozmixované jablka

m stfidavé obé smési navrstvime do misticek a nechdme zamrazit ales-
pon 6 hodin

Uprava na talifi:
m  korpus z piskotového tésta, cokolddové ozdoby

OVOCNE POLEVKY

Pripravuji se predevsim v |ét€ z Cerstvého ovoce. [sou velmi osveézujici a lehké.

OVOCNE POLEVKY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

RYBIZOVA POLEVKA S MEDUNKOVYM SVIiTKEM

Suroviny:
m 300g cerveného rybizu, 250 ml vody, 80g cukru, 11 mléka

Technologicky postup:

m vodu svafime s cukrem

m pridame prolisovany rybiz a mléko
m vychladime

Uprava na talifi:

m dozdobime ¢erstvym rybizem
m nocky z uslehané smetany

m  kosticky svitku

Svitek

LZici méasla a dva Zloutky utfeme do pény. Pridame 60g hladké mouky,
snih ze dvou bilkd a nasekanou medunku. Tésto rozetfeme na vymazany
a vysypany plech a pec¢eme. Po upeceni nakrajime.

JABLECNA POLEVKA SE SUSENYM OVOCEM

Suroviny:

m 200g jablek, 11 vody, 1 IZi¢ka vanilkového pudinku, mleta skofrice,
vanilkovy cukr, 100 g suseného ovoce, med, platky mandli, zazvor Cer-
stvy nebo suseny

Technologicky postup:
m jablka podusime a rozmixujeme
m zahustime pudinkem

m ochutime skoficf a vanilkou
m osladime medem a pridame susené ovoce

Uprava na talii:

m uslehand smetana

m zakysana smetana

m  krutdnky z piskot(

m opecend vanocka (potfend maslem a medem
a opecend v toustovaci)

m oprazené platky mandli

STAROCESKA JABLKOVA POLEVKA

Suroviny:

m 500g jablek, 500 ml bilého vina, citrénova kira,
100 g cukru, 500 ml vody, 10 g Skrobové moucky,
rozinky nebo rybiz

Technologicky postup:

m nakrajena jablka podusime s bilym vinem, citré-
novou kdrou a cukrem

m procedime

m pridame vodu, zahustime Skrobem a prisypeme
rozinky nebo rybiz

m vse asi 10 minut provarime

m dochutime cukrem a citrénovou $tavou

PTACKA - TRESNOVA POLEVKA

Suroviny:

m 250¢g planych tfesni, 500 ml vody, mleta skofrice,
citronova kdra a stava, 10 g vanilkového pudinku
nebo Skrobu, 250ml 12% smetany, cukr dle
potreby

Technologicky postup:

m vypeckované tfesné provarime s vodou, citréno-
vou klirou a skofici

m zahustime pudinkovym praskem rozmichanym
ve vodé

m polévku zjemnime smetanou

m ochutime cukrem a citrbnovou Stavou

POLEVKA Z LESNIHO OVOCE

Suroviny:

m 300g smési Cerstvého nebo zmrazeného lesniho
ovoce, 2 Izice medu, 500 ml mléka, 250 g bilého
jogurtu

Technologicky postup:

m VveEtsi ¢ast ovoce rozmixujeme a prolisujeme
m pridame mléko s jogurtem

m ochutime medem

m zbylé ovoce vlozime do polévky

Uprava na talifi:

m uslehand smetana, Cerstvé jahody

m pres talif polozime $piz s napichanym ovo-
cem



Jahodova polévka a snéhové nocky
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OVOCNA POLEVKA S RYZi

Suroviny:
m 500ml mléka, 50¢g ryze, 50-100¢g cukru, ovoce,
sl

Technologicky postup:

m ryzi uvafime v osoleném mléce

m pridame cukr a nechdme vychladit

m do talife vloZzime nakrajené ovoce a prelijeme
polévkou

Uprava na talifi:
m zakysana smetana nebo jogurt
m Cerstvé bylinky

JAHODOVA POLEVKA

S TVAROHOVYMI KNEDLIiCKY

Suroviny:
m 300g jahod, 350ml zakysaného mléka, med,
mouckovy cukr, 100 ml 12% smetany

Technologicky postup:

m VvEtsi ¢ast jahod rozmixujeme, zbytek si nechdme
na dozdobenf

m pridame mléko, med, mouckovy cukr a smetanu

m vychladime

Uprava na talii:

m polévku mdzeme doplnit malymi tvarohovymi
knedlicky

m nocky ze zakysané nebo uslehané smetany, pri-
padné ochuceného tvarohu

m Cerstvé bylinky

m strouhana ¢okolada

Tvarohové knedlicky

100 g mékkého tvarohu promichédme s jednim
vejcem, vanilkovym cukrem, soli a tfemi v mléce
navlhéenymi toasty. Tvarujeme malé knedlicky,
které varime v osolené vod¢ az vyplavou na hla-
dinu.

REBARBOROVA POLEVKA

SE SLADKYMI PERLICKAMI

Suroviny:

m 200g oloupané rebarbory, 100ml vody, 250 ml
12% smetany, cukr, mletd skorice, voda, 20g
Skrobu nebo vanilkového pudinku

Technologicky postup:

m oloupanou rebarboru nakrdjime na kosticky
a podusime s cukrem

m pridame med, skofici a zahustime Skrobem roz-
michanym ve vodé

m vse provaiime

m nakonec zjemnime smetanou
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Uprava na talifi:
m jako vlozku priddme do polévky sladké perlicky nebo tvarohové knedlicky

Sladké perlicky

1 vejce rozslehame se 2 Izicemi mléka, osolime a priddme vanilkovy cukr
a 2 |zice hrubé mouky. Tésticko nechdme pomalu kapat do rozpéaleného
oleje a smazime dozlatova.

Rebarborova polévka se mlze doplnit korpusem z pevného tésta napfr.
lineckého, listového, vaflového apod.

POLEVKA Z PODMASLIi S MEDOVYMI ORECHY

Suroviny:
m 400 ml zakysaného podmasli, 50 g vlasskych orechtl, 100 g medu, smés
sezénniho ovoce

Technologicky postup:

m orechy ochutime medem a nechdme ulezet do druhého dne

m ovoce nakrajime a promichdme s podmaslim

m na ochuceni mlizeme pouzit vanilkovy cukr, jable¢ny dzus, ovocny
protlak apod.

Uprava na talifi:
m nalitou polévku dozdobime nalozenymi ofechy v medu

SPENDLIKOVA POLEVKA S KRUTONY

Suroviny:

m 300g sSpendlikd (drobné Zlutozelené plody, podobné malym
Svestkdm), 250 ml bilého vina, 100 ml vody, 100 g cukru, cela skofrice,
Stava a kdra z 1 citronu

Technologicky postup:

Spendliky vypeckujeme a nechame asi 2 hodiny macerovat v bilém viné
svarime vodu, cukr, celou skofici a citronovou klru

do rozvaru pfidame rozmixované Spendliky i s nalevem

kratce provarime a vychladime

Uprava na talifi:
m posypeme krutony, ozdobime méatou

Krutony

Nakrajené toasty osmahneme na masle, pocukrujeme a nechame
vychladnout.

VISNOVA POLEVKA S VAJECNOU SEDLINOU

Suroviny:
m 200g visni, 400ml vody, 200ml smetany na Slehani, 20g polohrubé
mouky, cukr podle chuti, citrénova kira, griotka

Technologicky postup:

m odpeckované visné€ uvarime a rozmixujeme

m pridame mouku rozmichanou ve smetan¢ a provarime
m ochutime cukrem, citrénovou klrou a griotkou
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Vajecna sedlina

3 vejce rozslehdme s 200ml mléka, Spetkou soli
a nasekanou matou. Smés nalijeme do mikroteno-
vého sa&cku a zvolna varfime ve vodni lazni
20 minut. Sedlinu nechame vychladnout a nakra-
jime na kostky.

Uprava na talii:

m polévku nalijeme do misky a posypeme sedlinou
nakrajenou na drobné kosticky.

SNEHOVE NOCKY ZAVARENE

V OVOCNE POLEVCE

Suroviny:
m 2 bilky, 2 IZice hrubé mouky, Spetka cukru

Technologicky postup:

m z bilk( a cukru uslehdme pevny snih

m zlehka vmichdme mouku

m [Zi¢kou vykrajujeme nocky, které zvolna varime
ve vrouci ovocné polévce

m noc¢ky mdzeme zavarit také do vrouciho miéka
- uchovajf si bilé zabarveni

Uprava na talii:
m Cerstvé bylinky

POHARY

Pohéry se rozdéluji na zmrzlinové a slehackové.

Lze je pripravovat v rliznych kombinacich, vysledny
efekt je zaloZen na vhodné skladbé surovin, dilezita
je chutova i estetickd hodnota.

POHARY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

OVOCNY POHAR

Z PODZIMNIHO OVOCE

Suroviny:

m 250g jablek, 250g hrusek, 100g Ssvestek,
susené brusinky, mletd skofice, 30g cukru,
40 g vanilkového pudinku, cukréarské piskoty,
500 ml mléka

Technologicky postup:

m jablka oloupeme, nakréjime na platky, pridame
skofici a rozvarime na kasi

m pridame nakrajené oloupané hrusky, vypecko-
vané Svestky a brusinky

m VvSe kratce povarime

m zvlast si uvarime pudink z mléka, prasku
a cukru
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prava do poharu:
nejprve postavime do poharu dva dlouhé cukrarské piskoty
na dno poharu nadavkujeme ovocnou smés
ovoce prevrstvime pudinkem
dozdobime Slehackou a ovocem

" EEEC

HRUSKY S TVAROHEM

A KRUPAVYMI HRUDKAMI

Suroviny:
m 250g hrusek, 50g cukru, 50ml vody, 125g mékkého tvarohu, vanil-
kovy cukr, smetana na Slehani

Technologicky postup:

m oloupané a nakrajené hrusky dusime s vodou a polovinou cukru

m druhou polovinu cukru utfeme s tvarohem a pridame uslehanou
smetanu

Hrudky

Na vodnf lazni promichame 100 g ¢okolady, 20 g vlasskych orech a 30g
oprazenych ovesnych vloc¢ek. Lzickou klademe na alobal malé kopecky,
které nechame ztuhnout.

Uprava do poharu:
m stfiddme vrstvy tvarohu, hrusek a hrudek
m dozdobime ¢okoladou

Suroviny:

m 250g ovoce (banany, merunky, rybiz, jahody), 50 ml rumu, 40 g vanil-
kového pudinkového prasku, 250ml miléka, 30g cukru, 200ml sme-
tany na Slehanf

Technologicky postup:

®m OVOCE macerujeme v rumu

m z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime pudink

m uSlehdme Sleha¢ku a zlehka ji vmichame do vychlazeného
pudinku

Uprava do poharu:

m na dno pohéru rozdélime ovoce, které prevrstvime krémem

m prelijeme ¢okoladovou omackou (ve 100 ml varici smetany rozpustime
100 g Cokolady a ochutime likérem)

JOGURTOVY POHAR S ROSOLEM

Suroviny:

m krém: 450¢g jogurtu, 100g cukru, 10g zelatiny, 100 ml vody, vanilkovy
cukr, 250 g Cerstvého nebo kompotovaného ovoce, bufiéry, smetana
na Slehani

m rosol: 250 ml stavy z kompotu, 250 ml vody, 40 g pudinkového prasku
s ovocnou prichuti

Technologicky postup:

m nabobtnalou a zahratou Zelatinu vmichame do jogurtu s cukrem
m pridame ovoce

m rosol pfipravime provarenim stavy, vody a pudinku

Uprava do poharu:

® na dno poharu polozime bufiéry prolité ovoc-
nou $tavou nebo likérem

m priddme jogurtovy krém

m vse zalijeme ovocnym rosolem

m zdobime uslehanou smetanou

OVOCE S PRICHUTI MEDOVINY

Suroviny:

m 400g ovoce, 200 g cerstvého smetanového syra,
stava z pulky citrénu, 60g mouckového cukru,
vanilkovy cukr, 150ml medoviny, 200ml sme-
tany na Slehani, oprazené platky mandli, ¢okola-
dové ozdoby

Technologicky postup:

m oloupané a vypeckované ovoce macerujeme
nejméné dvé hodiny v medoviné a citronové
Stave

m syr promichdme s cukrem a medovinou

m smetanu vyslehdme a zlehka vmichame do syra

Uprava do poharu:
m krém navrSime na ovoce a ozdobime ¢okoladou
a prazenymi mandlemi

POHAR S MALINOVYM ZELE

Suroviny:

m Zelé: 300g malin, 100 g cukru, 2 Izice mleté Zela-
tiny

m krém: 200 g cerstvého neochuceného syra, 25g
mouckového cukru, 40ml rumu, 300ml sme-
tany na Slehani, cerstvé maliny na ozdobeni
poharu

Technologicky postup:

m maliny propasirujeme, smichame s cukrem
a pridame rozpusténou zelatinu

m teplé Zelé nalijeme do poharl a ddme vychladit

®m syr promichame s rumem a cukrem a pridame
uslehanou smetanu

m  krém navrstvime na zelé a dozdobime ¢erstvymi
malinami
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SPECIALNIi MOUCNIKY

Sufié - lehky mou¢nik nakypreny Zloutky nebo bilky
Sabajon - slehana vinna péna

Parfait - mrazena péna

Tiramisu - italska specialita

Omeleta Surprise - omeleta s prekvapenim

Pé_]e - velké kolace plnéné ovocem nebo jingmi naplnémi

SPECIALNi MOUCNIKY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

SUFLE S JABLKY A OVESNYMI VLOCKAMI

Suroviny:
m 250g jablek, 120 g ovesnych vliocek, 30 g masla, 100g cukru, 3 vejce,
20 g medu, citrénova kdra, mleta skorice, 30 g liskovych oriskd

Technologicky postup:

vlo¢ky oprazime s polovinou cukru

Zloutky utfeme s medem, citrénovou kdrou a skofici

bilky vyslehame se zbylym cukrem na pevny snih

smichame Zloutky s ovesnymi vlo¢kami a nakrajenymi jablky
pridame snih s mletymi orisky

formicky vymazeme maslem a vysypeme moukou

peceme pri 180°C asi 25 minut

Uprava na talifi:

m Cerstvé ovoce, ovocna nebo ¢okoladova omacka
m zmrzlina, ovoce

m ochucené uslehana smetana

KUKURICNE SUFLE SE ZAZVOROVOU SLEHACKOU

Suroviny:

m 30g kukuri¢né mouky, 200ml mléka, 40 g masla, 4 vejce, 150 g jablek,
50g cukru

m zazvorova Slehacka: 250 ml smetany na Slehéani, 20g medu, Spetka
mletého zézvoru

Technologicky postup:

m mléko a kukuri¢nou mouku provarime

m nechédme caste¢n€ zchladit a priddme maslo, Zloutky a nakrajena
jablka

nakonec vmichame pevny snih z bilk

plnime do vymazanych a vysypanych formicek

pec¢eme pri 180°C zhruba 30 minut

Uprava na talifi:
m suflé dopinime uslehanou ochucenou Slehackou a ¢erstvym ovocem




VINNY SABAJON S PECENYMI JABLKY
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Suroviny:
m 4 Zloutky, 150g cukru, 150 ml suchého vina, 800g kyselejsich jablek,
100 g masla, vanilkovy cukr

Technologicky postup:

m jablka nakrajime na platky, obalime ve vanilkovém cukru a opec¢eme
na masle

m Zloutky, cukr a vino 8lehdme na vodni lazni do zhoustnuti

Uprava na talifi:
m upecena tepla jablka prelijeme sabajonem a ihned podavame

LIKEROVY SABAJON

Suroviny:
m  150ml likéru nebo medoviny, 150g cukru, 4 Zloutky

Technologicky postup:
m vse Slehdme na vodni lazni do zhoustnuti

m podavame teplé

Uprava na talifi:
m sabajon je vhodny doplnék dezertd napr. sufié, fondantu apod.

BORUVKOVA PENA

Suroviny:
m  250ml smetany na slehani, 1 bilek, 30g mouckového cukru, 200g bortivek

Technologicky postup:
m z bilku a cukru uslehame pevny snih
m uslehanou smetanu smichame se snéhem a priddme bordvky

Uprava na talifi:

m jako doplInék Slehanych korpust

m napln do livancd a palacinek

m soucast ovocnych nebo zmrzlinovych pohard

MALINOVA PENA

Suroviny:
m 4 bilky, 3 IZice cukru, 150 g cerstvych nebo zmrazenych malin

Technologicky postup:

m  bilky uslehdme s cukrem

m pridame rozmackané maliny
Uprava na talifi:

m stejna jako u borlvkové pény

BORUVKOVY NEBO RYBIiZOVY ROSOL

Suroviny:
m 100ml vody, 10g zelatiny, 500g bordvek nebo rybizu, 70g cukru,
150 g zakysané smetany
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Technologicky postup:

m Zelatinu namocime do studené vody a nechame
nabobtnat

nabobtnalou Zelatinu zahrejeme a rozpustime
borlvky nebo rybiz rozmixujeme, pridame Zela-
tinu a smetanu

Uprava na talii:

m z pény vytvarujeme nocky a podavame je jako
doplnék dezertu

m rozdélime do pohard, vychladime a dozdobime
uslehanou smetanou a ovocem

Suroviny:
m 250ml bilého vina, 4 Zloutky, 30g cukru,
50 ml ovocné stavy

Technologicky postup:
m vse vySlehdme na vodni lazni do zhoustnuti

Uprava na talii:
m pouzivame jako doplinék dezertd (napr. kynu-
tého neplnéného peciva)

HRUSKY NA ViNE

Suroviny:

m 250ml ¢erveného vina, 50 g cukru, 200 g hrusek,
20g skrobové moucky, 1 IZice citrénové stavy,
susené brusinky, vlasské orechy, celd skorice,
badyéan

Technologicky postup:

m svarime vino, cukr, koreni a susené brusinky

m vloZime oloupané hrusky a varime asi 10 minut
m hrusky nechdme v nalevu macerovat do dru-
hého dne

druhy den hrusky vyjmeme a zbyly nélev zahus-
time Skrobem a provarime

m dochutime citrénovou Stavou

Uprava na talifi:
m hrusky podlijeme vinnou oméackou a posypeme
orechy

REDKVICKY

SE SKORICOVYM CUKREM

Suroviny:
m 2 svazky redkvicek, 2 Izice skoficového cukru,
2 Izice medu

Technologicky postup:
m redkvicky prepalime
m posypeme skoficovym cukrem a pokapeme medem

Uprava na talii:
m podavame jako pfrilohu






MLECNE KOKTEJLY

Zéklad tvori mlécné vyrobky (mléko rlizné tucnosti, zakysané mlécné
vyrobky, tvaroh, smetana, jogurt), které se mixuji s ochucovaci slozkou.
Nejcastéji na ochuceni pozivame cerstvé, zmrazené nebo kompotované
ovoce, bylinky, vanilku, ¢okoladu, kakao apod.

MLECNE KOKTEJLY
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

Pri pripraveé mlé¢nych koktejld mizeme vyuzit celou fadu surovin od mist-
nich vyrobcl - mlé¢né vyrobky, med a produkty z medu, ovoce, bylinky
a jiné. Jednotlivé receptury zdmérné neuvadime, jsou casto publikovany
v réznych odbornych i laickych ¢asopisech a knihach.

SNiDANOVY BUFET

Snidaniovy bufet neni zarfazen do zadné kategorie restaurac¢nich mouc-
nikd, ale presto si myslime, ze udélame radost provozovatelm mensich
hoteld a penziond, kde uvedené recepty urcité najdou své uplatnéni.

SNiDANOVY BUFET
RECEPTY Z REGIONALNICH SUROVIN

HOUSTICKY SYPANE MANDLEMI

Suroviny:
m 500g polohrubé mouky, 500 g hladké mouky, 200 g cukru, 100 g sadla,
100g tuku, 60 g drozdi, Izicka soli, voda

Technologicky postup:

vypracujeme klasické kynuté tésto s kvaskem

po vykynuti rozvazime na klénky o 50 g

kazdy klének rozdé€lime na tfi kusy a vyvalime tfi stejné prameny
upleteme housticky, které nechame znovu kynout

pred pecenim je pomaslujeme rozslehanym vejcem a posypeme seka-
nymi mandlemi

peceme pri 180°C asi 15 az 20 minut

KYNUTE BABOVICKY S JAHODOVOU POLEVOU

Suroviny:

m 250g hladké mouky, 60g cukru, 20g drozdi, 20 vejce, 80g tuku, stl, 200ml
mléka, 40g suseného nebo kandovaného ovoce, 50g masla, 50ml rumu

m jahodova poleva: 200 g jahod, 75¢g cukru, 10g jahodového pudinku,
30ml vody

Technologicky postup:

m zadé¢ldme klasické kynuté tésto

tésto naplnime do formicek vymazanych tukem

peceme pri 180°C asi 20 minut

po upecleni potfeme babovi¢ky rozpusténym maslem s rumem
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m na polevu provarime rozmackané jahody s cukrem
a zahustime je pudinkem rozmichanym ve vodé

Uprava na talii:

m babovi¢ky potfeme polevou a dozdobime $le-
hackou

m  misto Slehacky miZeme pouZit ochuceny tvaroh

JOGURT SE SUSENYM OVOCEM

A SEMINKY

Suroviny:

m 500g bilého jogurtu, 70g psenic¢nych vlocek,
70g ovesnych vloc¢ek, 10g dyrovych seminek,
100g suseného ovoce, 70g trtinového cukru,
50g masla

Technologicky postup:

m oprazime vliocky

m pridame maslo, cukr a seminka a vie peceme
v troubé pri 200°C asi 10 minut

m po upeceni priddme susené ovoce

m vychlazenou smés vmichame do bilého jogurtu

Uprava na talifi:

m promichanou smés doplnime ¢erstvym ovocem

m jogurt s vlockami a seminky nalijeme do misticek
a posypeme susenym ovocem

JOGURT S CERSTVYM OVOCEM

A MEDEM

Suroviny:

m 500g bilého jogurtu, 300g ovoce, 30g medu,
100g ovesnych nebo pseni¢nych vlocek,
100 g sekanych vlasskych orechd

Technologicky postup:

m vloc¢ky a ofechy oprazime na panvi

m pridame med a prohrejeme

m  mimo ohen vmichdme pokréjené cerstvé ovoce
m vSe zamichdme do neochuceného jogurtu

Uprava na talifi:
m Cast medu mdzeme pouzit na pokapani jogurtu
m podavame s pecivem

SLEHANY CERSTVY SYR S OVOCEM

Suroviny:

m 250g cerstvého syra bez prichuté, 70g medu,
50ml miléka, vanilkovy cukr, 150g sezénniho
ovoce, cukr dle potreby, oprazené platky mandli
na ozdobu

Technologicky postup:

m syrvysSlehdme s medem a mlékem

m nakrajené pripadné rozmackané ovoce promi-
chéame s vanilkovym cukrem

m ovoce a ochuceny syr smichdme dohromady
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Uprava na talifi:
m platky prazenych mandli

ZAPECENA VANOCKA S HRUSKOVYM PYRE

Suroviny:

m 8silngjsich platkd vanocky, 70 g masla, 20 g sekanych vlasskych orechl

m hruskové pyré: 300g hrusek, citrénova stava, skoricovy cukr, vanil-
kovy cukr

Technologicky postup:

m oloupané a nakrajené hrusky rozvarime se skoficovym a vanilkovym
cukrem a propasirujeme

m platky vanocky potfeme méslem, navrS§ime pyré a posypeme orechy

m troubu predehrejeme na 200°C a vanocku asi 5 minut zapeceme

Uprava na talifi:
m strouhany tvaroh

Sladké ranni pomazanky

Maji velmi jednoduchou pripravu a rliznorodé Upravy na talifich, proto
uvadime jen zkréacené verze technologickych postupl a ostatni nechdme
na kreativité vyrobcu.

Cokoladova s bananem
Lisko-ofiSkovou pastu promichame s nakrajenym bananem

Syrova s jablky
Promichame 100g cerstvého syra, 20g medu, citrénovou $tavu a 100g
strouhanych jablek

Medova
Naslehdme 100 g masla, 30 g medu a Spetku mleté skorice

Makova
Rozmixujeme 20 g mletého maku, 10g medu a 10g mléka

Sipkova
500g Sipkd (ocisténé, bez chloupkd), 150g cukru, 20g Zelirovaciho pri-
pravku - Sipky rozvarime s cukrem a pridame zelirujici pripravek

SVESTKOVA POMAZANKA

Suroviny:
m 750¢g svestek, 250 g cukru, 50 g kakaa, vanilkovy cukr, rum

Technologicky postup:

vypeckované Svestky varime asi 15 minut
po vychlazeni rozmixujeme

pridame kakao, vanilkovy cukr a rum
tuto pomazanku mdzeme i sterilizovat

JABLKOVA POMAZANKA SE ZAZVOREM

Suroviny:
m 500g jablek, 200g cukru, $petka nastrouhaného cerstvého zazvoru,
10g citrénové stavy, mleté piskotové drobecky na zahusténi

Technologicky postup:

m oloupana jablka rozvarime

m priddme cukr a citrénovou $tavu

m zahustime dle potreby mletymi piskotovymi dro-
becky

STAROCESKA KLEVELA

Suroviny:
m 1000g ovoce, 200 az 400 g cukru

Technologicky postup:
m ovoce rozvafime a osladime dle potreby

Pouziti:
m doplnék kynutého peciva

STAVA Z BEZINEK

Suroviny:
m 15 kvétd cerného bezu, 21 vody, 2 I1zi¢ky kyseliny
citrénové, 3 citrény, 2kg cukru

Technologicky postup:

m vodu a kvéty nechame projit varem

m po vychlazeni pfidame kyselinu a nakrajené
citrény

nechame ulezet 24 hodin

precedime, priddme cukr a provarime

Stavu mUzeme i sterilizovat

STAVA Z CERNEHO BEZU

Suroviny:
m 1kg bezinek, 11 vody, 400g cukru, 1 Izicka kyse-
liny citrénové

Technologicky postup:

m bezinky prolisujeme

m do ziskané Stavy priddme vodu, cukr a kyselinu
a provarime

Pri pripraveé dezertd podle uvedenych receptur je
nutné pocitat s tim, Ze suroviny uvedené pod stej-
nym nazvem mohou mit odliSné vlastnosti a je tedy
tfeba jejich mnozstvi upravit podle konkrétni pou-
zité potraviny (napf. jogurt od réiznych vyrobct méa
odlisnou hustotu a konzistenci).
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Nékolik slov na tvod této kapitoly
pro laskavého ctenare - labuznika...
Jidlo je pro vétSinu lidi velmi zajimavy fenomén.
Svédci o tom nejenom skutecnost, ze o exkurze
do potravinarskych podnikd je vétSinou vetsi zajem
nez do provozd vyrabéjicich tfeba Srouby. Pocty
vydanych kucharek od raznych celebrit i ,celebrit”
na pultech knihkupectvi rovnéz dokladaji, ze vareni
zajiméa velkou cast Ceského néroda. V posledni
dobé je médni pouzivat slova jako farmarsky, regio-
nalni, bio, certifikovany nebo dokonce rurélni pro-
dukt. Medialn€ jsme masirovani t€émito oznacenimi
tak, Ze jako spotrebitelé za¢indme pochybovat, zda
témito kvétnatymi slovy neoznacené potraviny byly
vlbec vyrobeny na polich, ¢i ve stajich. Asi nejsme
schopni vysvétlit, co znamena obchodni produkt
farmarské brambory. Existuji snad né€jaké nefarmar-
ské brambory, vypé&stované nekym jinym nez far-
mari, ¢i spiSe zemédélci? Existuje i cela rada rdz-
nych znacek, které dokladaji, Zze to ¢i ono je lepsi,
nez to druhé. Abychom vam alespon trochu ulehcili
vybér surovin pro vareni z regionalnich produkt
v Plzeriském kraji, uvadime drzitele tfi prestiznich
znacek, které mohou producenti potravin z naseho
regionu ziskat (resp. ty ocenéné, jejichz produkty
jsou vhodné pro vyrobu restauracnich moucnikd).
Jsou to Regiondlni potravina Plzeriského kraje
a Klasa udélované ministerstvem zemédélstvi pro-
stfednictvim Statniho zemédélského a intervenc-
niho fondu a zna¢ka SUMAVA originalni produkt,
ktera jako soucast republikové ,rodiny” podobnych
znacek si ziskava stale veétsi povédomi mezi verej-
nosti. Ti vyrobci, ktefi své produkty do certifikace
nebo soutéze nékteré z uvedenych znacek prihla-
sili, si byli védomi, ze budou posuzovani ze spInénf
celé rady kritérii a to nejen laiky, ale i odborniky
a kontrolnimi orgény. Z tohoto dlvodu si myslime,
Ze jim udélené znacky nélezi zaslouzené. Zaroven
tim nechceme v Zadném pripadé¢ konstatovat, ze
ostatni regionalni vyrobci vyrdbéji potraviny, které
by nesly v regionalni kuchyni vyuzit. Jejich Uplny
seznam by ale byl jiz nad ramec této skromné pub-
likace.

Strucna specifikace znacek
udélovanych v Plzeiiském kraji

Znatku REGIONALNi POTRA-
VINA mUzete nalézt na obalech

vitéznych vyrobkd soutéze

ondlni 5 . L1 . " vyo. ..
W, Regionalni potravina”. Udéluje ji
ey Ministerstvo zemédélstvi CR lokal-

nim vyrobcdm od roku 2010 v Sesti,
respektive v deviti kategoriich. Logo Regionalni
potravina na obalech vyrobkl spotrebiteli zarudi, ze
produkt i suroviny pouzité pfi jeho vyrob¢ pochazi
z domaci produkce. Produkt musi byt vyroben
na Uzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni ud€leno,
a ze surovin dané oblasti.

KLASA - néarodni znacka kvality
potravin. Znacka je udé&lovana
Ministrem zemédélstvi CR jiz
od roku 2003. Potraviny, které usi-

KLAS@)

luji o prestizni ocenéni KLASA, by mély splnovat
naroc¢na kvalitativni kritéria.

Toto znaceni naleznete na vyrob-

2  cich, které maji vyjimecnou vazbu
‘e‘@ ;’ na region Sumava. Oznaduji se ji

1, i .\Q‘? nejen potraviny a zemédélské
4VA o® vyrobky, ale také prirodni a reme-
siné produkty, které proSly pfis-
nym procesem certifikace, jez zakaznikovi garantuje
jejich skute¢ny ptivod na Sumavé. Systém regional-
niho zna¢eni DOMACI VYROBKY je koordino-
van na narodni drovni Asociaci regionalnich znacek
a podporovan ministerstvem Zivotniho prostredi.

Milynské vyrobky

Miyn a krupirna MRSKOS, s r.o.
Sumava originalni produkt / Ulastnik soutéze
Regionalni potravina Plzenského kraje

Rod rodiny Mrskost pUsobi v mlynském oboru
na Horazdovicku jiz od roku 1855. Firma vyrébi,
prodava a distribuuje standardni mouky pro
obchod, volné loZené i pytlované mouky pro
pekarny, téstarny, vyrobce knedlikl, catering...

m Produkty: pseni¢né mouky, Zzitné mouky,
ovesné vlocky

m Kontakt: U Jatek 127, 341 01 Horazdovice
Tel.: 376 512 617, 777 558 033
E-mail: info@mlynmrskos.cz
www.mlynmrskos.cz

Miéko a mlécné vyrobky

Minimlékarna Joma - Josef Martinek

Vit€z soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2012 - Jogurt bily, 2011 - Prirodni syr, Kysané mléko,
2010 - Sumavacek / Sumava originalni produkt

w&"@ Soukroma farma Holdtyn,

gl zZnédma taktéz jako
Ty
® 7

Minimlékdrna JOMA, je

| vyrobcem a prodejcem
.,\‘_ ."_&‘ mlécénych vyrobk{

vseho druhu. Z vlastni

produkce mléka pripra-

vuje vyrobky nejvyssi
kvality.

- -
Y a'le ™

m Produkty: mléko, zakysané mléko, jogurt bily,
mekky tvaroh, prirodni syry (bez prichuté
a s prichuti - pazitka, bazalka, cibule, ¢esnek,
feferonka, pepi), smetanovy krém - Sumavacek
m Kontakt: Martinkova Jaroslava
Dolnf Lhota 5, 340 21 Janovice nad Uhlavou
Tel.: 604 413 696
E-mail: joma@mymail.cz
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Med a vyrobky z medu zastoupeny rané az pozdni odridy Svestek a polo-
Svestek. Veskeré ovoce je skladovano v optimalnich
Ing. Jaroslav Lstibiirek podminkach termoskladd.
Vitéz soutéze Regiondlni potravina Plzeriského kraje 2011
- Medovina z Ceského lesa s piichuti chmele a zazvoru m Produkty: jablka, Svestky
= Kontakt:
ALIMEX NEZVESTICE a.s.
Nezvéstice 9, 332 04 Nezvéstice
Tel.: 377 360 232
E-mail: alimex@alimex-as.cz
www.alimex-as.cz
Sady Ténovice
Tel.: 371 594 676, 605 206 094

E-mail: sady@alimex-as.cz

Mald rodinna firma, kterd nabizi Siroky sortiment medd,
medovych vin a medovin. V8echny produkty vyrabi majitelé
sami, pri¢emz kladou dlraz na tradici a na pouziti kvalitnich
surovin z blizkého okoli.

m Produkty: med, medovina, medové vino

m Kontakt: Nova Pasecnice 2, 344 01 Domatzlice
Tel.: 775 667 099
E-mail: info@medovevino.cz
www.medovevino.cz

Jeéminek s.r.o.
Sumava originaini produkt
Michal Schiitzmeister

Sumava originalni produkt Mala rodinna firma ze Sumavy, které vyrabi ze zdej-

Sich borQvek, malin, ostruzin, lesnich jahod, brusi-
Horské luzni lesy na starych ryzovistich zlata v okoli Susice jsou opravdo- nek nebo jejich smési kvalitni dzemy. PFi vyrobé
vym pokladem pro nade véely. Na& med Vam piipomene Sumavu, je to nejsou pouzivany zadné nahrazky, dochucovadla
malé esence divokych lesd, voravych luk, kvétd pri brezich potackd. ani barviva. Vysokym obsahem ovoce splnuji

vyrobky podminky oznaceni ,extra dzem”.
m Produkt: Med

m Kontakt: Kastanova 1258, 342 01 Susice m Produkty: dzem
Tel.: 773 517 515 m Kontakt: Turnerova chata - Povydri
E-mail: schutzmeister@iex.cz 341 93 Rejstejn

Tel.: 376 599 234, 602 210 482
E-mail: info@turnerovachata.cz

Ovoce a ovocné nealkoholické napoje www.turnerovachata.cz
LUKRENA, a.s.
Vit€z soutéze Regionalni potravina Plzeriského Zelenina

kraje 2013 - SuSena jablka, Nebilovsky

most, 2012 - Sugené hrugky / Klasa Josef Kruis a syn
X Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzenského kraje
Spole¢nost LUKRENA, a.s., je standardni 2011 - Kysané zeli Podhora
zemédélskou spole¢nosti  hospodarici
na celkové vymeére 3 420 ha. V malebné pri- Mlyn Podhora je obklopen

rodé jizniho Plzernska v okoli obce Nebilovy se prstencem poli, na kterych
nachazi sady, kde péstujeme Svestky, jablka, tresné se od roku 1994 péstuje
a hrusky. v prdméru 20 druhd
bé&zné polni zeleniny,
m Produkty: Cerstvé ovoce (jablka, Svestky, trfesn€, hrusky), susené ktera se t&si velké oblibé
ovoce (jablka, hrusky, svestky), mosty, mak konzumentd pro svoji
= Kontakt: osobitou chut a ¢erstvost.
LUKRENA a. s.
Dolni Lukavice 196, 334 44 Dolni Lukavice m Produkty: jahody a cca 20
Tel.: 377 188 111 druh@ sezénni zeleniny - brambory, zeli, kysané
Sady Nebilovy zeli, salaty, korenové zelenina, cibule, dyné...
Tel.: 737 260 025 m  Kontakt:
E-mail: nebilovskesady@seznam.cz Domazlicky 12, 339 01 Klatovy
www.lukrena.cz; www.sadynebilovy.cz Tel.: 602 408 467

E-mail: krus@mlynpodhora.cz
www.mlynpodhora.cz
ALIMEX NEZVESTICE a.s.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2010 - jablko odrida Jadlia

Spolecnost Alimex Nezveéstice a.s. kromé klasické
zemédélské vyroby obhospodaruje cca 60 ha
ovocnych sadd v okoli Ténovic (3km od Spéaleného
Porici - Plzen jih). V sadech jsou pé&stovany jabloné
letnich, podzimnich a zimnich odrad. Déle jsou zde
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Pivo

Pivovar - restaurant Modra hvézda, s.r.o.
Vitéz soutéze Regiondlni potravina Plzeriského kraje 2010
- Dobransky sekac

Pivovar vari nefiltrované pivo proslulou ceskou technologif
s pouzitim tradi¢nich surovin - sladu, chmele a vody. Pivo se
pije jako zivé s vlastni charakteristickou chuti a je ¢epovano

v pfirodnim stavu bez pasterizace.

m Produkty: nefiltrovana a nepasterizovana prirodni ceska
piva

= Kontakt:
Nam. T. G. Masaryka 159, 334 41 Dobrany
Tel., fax: 377 973 770
E-mail: pivovar@modra-hvezda.cz
www.modra-hvezda.cz

LUKRECIUS, a.s.
Vitéz soutéze Regiondlni potravina Plzeriského kraje 2011
- Purkmistr 12° tmavy lezak

Pivovar mé kapacitu 1000hl ro¢né a vari nepasterizovana
a nefiltrovand piva klasickym ceskym zplsobem.
LUKRECIUS as. navazuje na tradici  pivovaru
v Domazlicich, ktery vafil pivo stejné znacky.

m  Produkty: vycepni pivo, nepasterované a nefiltrované
lezaky, specialy
= Kontakt:
Selska naves 2, 326 00 Plzen-Cernice
E-mail: recepce@lukrecius.cz
www.purkmistr.cz

Lihoviny

Ramska, s.r.o.
Ucastnik soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje*

V zameckém dvore Rohy, leZicim na sever od Plzné, sidlili po staleti Slech-
tici i duchovni. Nyni zde vznikaji uslechtilé destilaty spolecnosti Ramska,
s.r.o. Spole¢nost se specializuje na vyrobu kvalitnich ovocnych a jinych
destilatd z prirodnich surovin. Zékladem vyroby je odborné rizené kvaseni

€nce.

m Produkty: slivovice, jablkovice, merunkovice
m  Kontakt: Zahradnickova 1220/20A, 150 00 Praha 5 - Kosire
Tel.: 603 552 514 - jednatel Ing. Jiri Skalicky
Tel.: 724 022 313 - spolecnik Stanislav Rampas
E-mail: ramska@ramska.cz
www.ramska.cz

Ing. Petr JENCIK - JENCiK A DCERY,
vyroba lihovin

Udastnik soutéze Regionalni potravina Plzefiského
kraje*

Vyroba lihovin a lihu se dédi v Jencikovic rodu z otce
na syna jiz od roku 1878. Pri vyrobé likérd a ostat-
nich lihovin je dbano na peclivy vybér pouze pfirod-
nich surovin, presné dodrzovani receptd, nejvhod-
n¢jsi technologie a neustéla laboratorni i senzoricka
kontrola jsou samozrejmosti.

m Produkty: mandlovy likér, ofechovy likér, likér
z ¢erného rybizu, bylinné likéry, fernet, tuzemak,
vodka...

m Kontakt: Pradlo 5, 335 01 Pradlo
Tel.: 371 591 157
E-mail: jencik@jencikadcery.cz
www.jencikadcery.cz

* PrestoZe tito regiondlni producenti nejsou
drziteli zéddného vyse uvedeného ocenéni,
uvedli jsme je zde z divodu vhodnosti pouZiti
Jejich produkti pro vyrobu restauracnich
moucnikd (a z ddvodu, Ze producent lihoviny,
ktery by byl drzitelem nékteré ze znacek,
v regionu neexistuje).



67

SEZNAM POUZITE LITERATURY

m Berzsiov4, P.: Velka domaci cukrarka.
1. vyd., Praha: Slovart 2008. ISBN 978-80-7391-164-5
m Blaha, |.; Conkova, V.; Kadlec, F.: Cukrarska vyroba I.
3. vyd., Praha: Informatorium, 2001. ISBN 80-86073-85-8
m Blaha, L.; Conkova, V; Kadlec, F.: Cukrarska vyroba IIl.
3. vyd., Praha: Informatorium 2001. ISBN 80-86073-87-4
m Dolezal, V; Kadlec, F.: Stroje a zaFizeni.
1. vyd., Praha: Informatorium, 1997. ISBN 80-86073-17-3
m Malovicky, V.: Kuchyné staré Sumavy.
6. vyd., Praha: VM 2008. ISBN 978-80-903110-9-1
m Nodl, L; MandZukov4, |; Havll, K.: Velka domaci kucharka.
2. vyd., Praha: Slovart 2002, 2004. ISBN 80-7209-550-1
m Pllpénova, A.: Cukrarska technologie.
1. vyd., Olomouc: Fin, 1993. ISBN 80-85572-54-0

SEZNAM DOPORUCENE LITERATURY

m Brhlik, E;; Romanuk, |.: Technologie pFipravy pokrmii:
Ucebni text pro 1., 2., 3. roc. SOU, stud. obor cisnik, servirka.
3. vyd., Praha: Merkur, 1987

m Cernodrinski, S.; Kral, J.: Mistrovska kuchyné aneb jedla krasa.
1. vyd., Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 2002, ISBN 80-7106-608-7

m Runstuk, J. a kolektiv: Receptury teplych pokrmu.
6. vyd., Hradec Kralové: R plus, 2009, ISBN 978-80-904093-0-9

m Sajler, Filip a kolektiv: Talent a profesionalita - 33 recepti clenti
Narodniho tymu kuchait Ceské republiky na fotografiich Tomase Béma.
1. vyd., Roztoky u Prahy: Easy Riders, 2006, ISBN 80-239-7884-5

m Vanék, R.: Poklady klasické ¢eské kuchyné aneb jak to ta babicka
tenkrat varila.
1. vyd., Praha: Prakul Production, 2012, ISBN 978-80-905048-0-6

= www.ake.cz - internetové stranky Asociace kuchaiti a cukrai CR
(obsahuji nabidky odbornych seminard, soutézi, ale i pracovniho uplatnénf
v gastronomii)






Eva Sedlackova

RESTAURACNI MOUCNIKY
Vyroba restauracnich moucnik
s vyuZitim (nejen) regionalnich potravin

Recenzenti: lvana Sieberova, Oldfich Pitra, Ivo Sagek, Helena Hnojska
Graficka Gprava: Hana Lehmannové (hanja.eu)

Fotografie: Uhlava, 0.p.s. & Dreamstime.com

Tisk: Typos, tiskarské zavody, s.r.o.

Vydavatel: Uhlava, 0.p.s., Kpt. Jarose 94, 339 01 Klatovy, www.uhlava.cz

Publikace vznikla jako studijni material ke kurzu dalsiho vzdé€lavani ,Vyroba
restauracnich mou¢nik(” v rdmci projektu ,Priprava pokrm@ a mou¢nikd

z regionélnich potravin®, reg. ¢. CZ.1.07/3.2.02/04.0032. Nositelem projektu
je Uhlava, o.p.s. a partnerem St¥edni $kola zemédélska a potravinarska,
Klatovy. Tento projekt je spolufinancovan Evropskym socialnim fondem

a statnim rozpo¢tem CR.

1. vydani

© 2014

ISBN 978-80-905087-3-6
(online: pdf, www.uhlava.cz)



© 2014 Uhlava, 0.p.s., Klatovy

ISBN 978-80-905087-3-6

(online: pdf, www.uhlava.cz)



