Recepty

744 ¥ o

Ukazky , kucharského uméni“ zaku byly upeceny podle téchto
recepti:

Buchta s kokosem

2 vejce, 1 hrnek cukru, 1 hrnek mléka, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, %
hrnku oleje, 1 hrnek kokosu, % hrnku mouckového cukru, slehacka.

Vejce uslehame s cukrem, prfiddme mléko, mouku, prasek do peciva a olej. Tésto nalijeme na
plech a posypeme smési kokosu a polovinou hrnku mouckového cukru. Upecené ihned
polijeme smetanou.

Jablkova babovka s orechy

Smichame 18 dkg tuku — Héra, 18 dkg mouky ( polovina hrubé a polovina hladké), 18 dkg
cukru, 3 celd vejce, IZi¢ka skofice, 3 na kosti¢ky nakrajend jablka, pll prasku do peciva. Dobre
vymazeme a vysypeme babovkovou formu a do kazdého hrbetu dame orechy.

Zelatinové fezy

Piskot: 4 vejce, 2 vanilkové cukry, 3 Izice cukru krupice, 3 lZice oleje, 3 IZice horké vody,
4 |zice polohrubé mouky

Krém: % | mléka, 2 pudinky, 1 vanicka tvarohu, 2 vanilkové cukry, 2 IZice mouckového cukru,
12 — 15 dkg masla — uvafit pudink, do horkého zaslehat maslo, vanicku tvarohu, 2 IZice cukru.

Buchta Margot

1 ¢okolada Margot, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, % hrnku mléka, % hrnku oleje,
1 prasek do peciva, 2 vejce

Rozslehame vejce v mléce, pridame nastrouhanou ¢okoladu, cukr, olej, mouku, prasek do
peciva. Plech vymaZeme a vysypeme kokosem, peceme na 180 stupnd, po upeceni polijeme
cokoladovou polevou.

Poleva — ¢okolada na vareni, tuk, rozpustit ve vodni |azni..



Mékké vano €éni perni €ky
Ingredience:

2 ks vejce

1 1ziCka pernikového kofeni
50 g medu

1 1Zicka sody

325 g hladké mouky

25 g masla

1 IZice kakaa

125¢g cukru moucka

Poleva

1 ks bilek

100 g cukru moucka

1 1Zicka citronové Stavy
Postup p Fipravy receptu

Sypké suroviny smichame na vale, pfiddme vSe ostatni a vypracujeme tésto.
Muzeme ho hned vyvalet a vykrajovat tvary.

Perni¢ky peCeme ve vyhraté troubé. Hned po vytazeni z trouby potfeme pernic¢ky
rozSlehanym vejcem a nechame vychladnout.

Na polevu pfesejeme mouckovy cukr, ktery vySlehame s bilkem a Izi¢kou citronové
Stavy. Mékké pernic¢ky ozdobime podle fantazie a nechame zaschnout.




