Twin recipe

50 recepti s postupem i video recepty

E-kucharka ke stazeni zdarma




Bandnovo-
tvarohové Fezy

ﬂ 2gx24cm (O 6o minut

INGREDIENCE:
Korpus:
e 145g hladké mouky
* 25¢ kakaa
e 1lzicka kypriciho
prasku
e 4vejce
* Spetka soli
o Vanilka ,
e 120g trtinového =
cukru o
e 100ml mlé¢ka POSTUP:
Népln olotucneho 1.Na korpus staci smichat sypké.
« 700ml ml¢ka Vejce vyslehat s cukrem. Potom
polotuc¢ného 1y oas ,
o 2ks bananového stiidavé davat sypké
pudinku ingredience a mléko po
 Spetka kurkumy (na o R
e polovine a michat do vajec. Pec
* 40g Litinového na 170°C na 25-3omin.
R g(l)logu olotutného 2.Na napln uvar pudink klasicky,
tvarohu jen dej méné mléka. Po uvareni
Poleva: kurk h
e 190g zakysané dej kurkumu a tvaroh.
smetan 3.Na polevu na vodni lazni
 8og mlécné nebo . ,
horké cokolady (za rozpust cokoladu se zakysanou
m¢ je nejlepsi mix) smetanou. Potri a dej do

lednice.

' Videorecept



https://youtu.be/pSPe6PqlwZ0

Cottage
nutella dezert

ﬂ 2 sklenicky © 5 minuc

INGREDIENCE:

* 200g cottage syra

o 2 l7ick
liskooriskového
krému s ¢okoladou
(mlécnou, ale jde dat
1s hofkou{(

* Volitelné: kakao,
jesté néco na
osazeni

POSTUP:
1.VSe rozmixuj. Nejlépe nech
odlezet hodinu, ale muzes jist
hned.

.fideorecep_t



https://youtu.be/s6b66F6rJfE

Cottage bagel -
éezg,éynutg/ 4 ::‘

"H 6ls © 20minut

INGREDIENCE:

200g cottage syra
1vejce

zoo&hladke mouky
% 171¢ky soli
11zicka trtinového
cukru

e seminka

POSTUP:
1.Z ingredienci vypracuj tésto.
2.Vytvaruj bagely, dej do trouby
nebo do HF. Do HF na 180°C na
15 minut. Do trouby na delsi
dobu.

.deorecep_t



https://youtu.be/of-d8KXFRq0

Tureckd vejce

ﬂ 1 porce © 15minut

INGREDIENCE:

e 2vejce

 140g reckého
jogurtu (pripadné
vic nebo méné podle
)

 1lzicka suseného
cesneku

o 1/217icky soli

e trochu pepre

Na dokonceni:
e maslo (staci cca 102)
e lzicka olivového
oleje (ne
panenskehoﬁ
 paliva paprika
eppo pepper,
slad apaprl
chilli,
. koPr prlpadne dalsi

‘7 ideorecept

POSTUP:

1.Smichej jogurt se susenym
cesnekem, soli a peprem.

2.Priprav si ztracena vejce - nejdrive
zahrej vodu a v hrnci a pockej, nez
zacne vrit. Potom ud¢lej vareckou
vir a doprostred vloz rozklepnuté
vejce. Povar 3 minuty a pak rychle
vyndej.

3.V rendlicku rozehrej maslo s olejem.
Jakmile zac¢ne pénit, vsyp palivou
papriku a smichej. Vypni a odstav.

4.Na talir rozprostri jogurt. Na to
poloz ztracené vejce. Poté polij
rozpusténym maslem. Posyp
koprem a pripadné dalSimi
bylinkami.



https://youtu.be/1xv5ksD9jLU

Cottage koldé ¢

borivkam

ﬂ 4 porce

Q) 45 minut

INGREDIENCE:

200g cottage syru
1vejce

Par kapek
vanilkoveho ,
extraktu nebo mleta
vanilka

Spetku soli_

30 g erythritolu

1 1zici citronové
Stavy o
11zicku kypriciho
prasku )

Cca 9og hladke
Spaldové mouky
Cca100g boruvek
(Cerstvych nebo
mrazenych)

‘Videorecep_t

POSTUP:

1. Cottage syr rozmixuj do hladké
konzistence.

2.Do misky vloz rozmixovany cottage
syr, vejce, vanilkovy extrakt, Spetku
soli, erythritol, citronovou $tavu a
kyprici prasek. Ve diakladne
promiche;j.

3.Postupné prisypavej mouku a
opatrn¢ ji zapracuj.

4.Do formy nalij polovinu tésta, pridej
Cast boruvek, prelij zbytkem tésta a
rozprostri zbyvajici boruvky. Pro
mramorovany efekt muzes tésto
lehce promichat Spejli.

5. Troubu predehrej na 175 °C a kolac
pec priblizné 33 minut.



https://youtu.be/Fo3MNo-LW-c

Tvaroinikz 5 *
ingredienc’

"H 20cm Q) 15 minut

INGREDIENCE:

¢ 500¢ polotu¢ného
tvarohu

e 3ygee .,

e 3]7ice trtinového
cukru -

* 60g détske krupicky

o 3 lzice tapiokové
mouky

o +muzes dat Spetku
kypriciho prasku

POSTUP:

1.Nejprve oddél bilky od zloutku.

2.Ke zloutktim pridej tvaroh,
cukr, détskou krupicku,
tapiokovou mouku a pripadné
kyprici prasek.

3.Bilky vyslehej do tuhého snéhu.

4.Snih vmichej do tvarohové
SMESI.

5.Smes prelij do formy.

6.Pec v predehraté troubé na 170
°C priblizné 30-35 minut.

ey



https://youtu.be/ox-xDjSpcjc

Makovy koldé Pa. ¥ |
bez mouky e

lﬁ'ﬁ 20cm © 55minut

INGREDIENCE:

e 3vejce

e 2jablka (cca 200-
2508)

e 250¢ tvarohu
olotu¢ného (v

elimku) ) | e oI\ \

o+ 150g mletého mdku ~ «+ T \ L. )
e 3]7ice medu (asi J - ~— \ \
-1 | .y

708) . .,

o 1/217icky kypriciho -

prasku POSTUP:

* Valickyjediesody 7,0 0ddel od bilkd.

2.Jablka nastrouhej - nejlépe na hrubo
- pokud budou moc jemna, kolac by
nemusel drzet pri sobé a mohlo by v
ném byt prilis jable¢né Stavy.

3.Do zloutku pridej tvaroh, mak,
jablka strouhana, med, kyprici
prasek a jedlou sodu.

4.Bilky vyslehej do tuhého snéhu.
Opatrné vmichej do makové smési.

5.Dej do formy a pec na 175°C asi
45min. Nechte vychladnout v
oteviené troubé.

6.Na krém se hodi treba citronovy
krém (lemon curd).

‘ Videorecept


https://www.twinrecipe.com/post/nejlepsi-lemon-curd-citronovy-krem-hotovy-za-par-minut
https://www.twinrecipe.com/post/nejlepsi-lemon-curd-citronovy-krem-hotovy-za-par-minut
https://youtu.be/dC1sCQpreMY

{emon curd

"ﬂ'ﬂ cca 2208 © 15minut

INGREDIENCE:

e 50¢ trtinového
cukru (nebo cukr
moucka) ,

* 4oml citronové
stavy

e 2veee

e 2lzicky suSeného
citronove Kury
(nebo cerstva z
citronu) N ‘

e +40g masla POSTUP:

pokojové teploty 1.Vyslehej (metlickou) cukr,

Stavu, kuru, vejce nez se spoji.

2.Pak dej na sporak. Zapni na
slaby plamen a pridej maslo.

3.Jakmile se rozpusti, tak zvys na
slaby-mirny plamen a pockej,
nez smes ztuhne (za stalého
michani). Nebo az dosahne
70°C.

4.Prelij do sklenice a zadélej. Dej
ztuhnout do lednice. Predtim
muzes precedit, jestli chce$
krém hladky.

‘ Videorecept


https://youtu.be/HCCH2F6PFvQ

o
S

Krthiy dovt do
fé/em'c“éy :

ﬂ 2porce © 15minut

INGREDIENCE:

* 'Korpus"

» 50g mandlové
mouky

e 5 lzic polotu¢ného
mléka

e 1lzice trtinového
cukru

e 1lzice Inénych
seminek + 2 1zice

vody
e 2 l7ice kakaa POSTUP:
Tvarohova vrstva: 1.Smichej tvaroh, ¢okoladu a
y chfgtgvggg}}llgv slaiidlo, pripadné proteinovy
elimku prasek.
 100ml ml¢ka N ake vie smichei a dei
polotuéného (nebo 2.Na mug cake vSe smichej a dej
Jin¢ho) , do mikrovinky na 2 minuty/HF.
. 3o§ strouhané¢ ]
cokolady mlécné 3.Jakmile mug cake trochu
e 1lzice ¢ekankového
sirupu . zchladne, rozdrob ho na dno
. E?ggg%{ne: protemovy sklenice. Poté dej polovinu
. bananu. Pak tvarohovou vrstvu
Na dokonceni: , ,
e 1ks banan vt a polé zase rozdrobeny mug
cake.

' Videorecept



https://youtu.be/u0DCUmzeoB4

Koblihy 2z HF

ﬂ 25ks © 120 minut

INGREDIENCE:
e 50g masla
* 30g mouckového
Cukru
e 3 zloutky
 vanilka mleta
e 100ml mléka
olotu¢ného
+10é)m)l mléka na
pozdéji
e 20g drozdi
e 1lzice trtinového POSTUP:
cukru 1.Nadrob do vlazného mléka drozdi a pridej cukr
* 1lzice Spaldové A ki moule,
o ilslgdlilel;gﬁlelky 2.V mise uti méslo s cukrem.
spa%dove mouky 3.Potom zaslehej Zloutky a vanilku.
. 250%‘ celozrnné 4.Vmichej drozdi, potom pridej zbytek a vypracuj
Spa dové mouky tésto. Mléko pridavej postupné, mozna ho bude
e CCa 1Og maSIa na stacit trochu méné. Nech vykynout asi 1
potreni vSech koblih hodinu.

5.Propracuj, rozvalej a na poloviné téste vykroj
kolecka. Ty napln dzemem (nebo jinou naplni).
Potom preklop druhou polovinou tésta. A
primackni. Umackej okraje kolem dzemu. Opét
vykroj stejnym vykrajovatkem.

6.Nech kynout 10 minut. Oto¢ a potom nech
kynout dalsich 10 minut. Dej do horkovzdusné
fritézy. Potri trochou masla. Zapni na 180°C asi
na 8 minut.

ideorecept



https://youtu.be/T-7P4_S2kho

Pomerancové
6, » . b2
tiramicu

LIH agxaqem (O 30 minut
INGREDIENCE:

250g tvarohu
mekkého

250g tvarohu ve
vanicce

cca 10oml mléka
4 vejce

60g trtinového
cukru

vanilka

Spetka soli

60g trtinového
cukru (dalsiho)
kava

piskoty
pomerancovy
curd/krém (jako
citrono ]en se
misto to 0 dava
pomerancova Stava)

-eorecept

POSTUP:
1. Tvarohy smichej s mlékem a

vyslehe;j.

2.U vajed oddél bilky od zloutku.
Zloutky vyslehej na vodni 14zni
spolu s 60g cukru do pény
(70°C).

3.Pak vmichej ¢ast tvarohu a vse
pridej do tvarohové smési.

4.Bilky vyslehej také na vodni
lazni s 60g cukru. Vmichej do
smeési. Potom piskoty namoc v
kave a klasicky vrstvi ve formeé.


https://youtu.be/_l_I-zlzG90

Makovd bdbovka [ &

bez mouky

LIH 4 porce Q) 70 minut
INGREDIENCE:

250¢ polotucného
tvarohu

80g maku mletého
1ks pudinku vanilka
250¢ nastrouhanych
jablek »

4 vejce (mensi)

2 Izice medu

1/2 1zicky jedl¢é sody
3/4 1zicky kypriciho
prasku

POSTUP:

.ideorecep_t

1.VSechny sypké ingredience
smichej v mise, abys predesel
vzniku hrudek. Poté vmichej
tvaroh a jablka (nejlépe s
mensim obsahem $tavy).

2.V jiné mise, vyslehej cela vejce
s medem do pény.

3.Vyslehana vejce vmichej do
tésta, michej opatrné, aby bylo
tésto stale nadychané.

4.Dej péct na 180°C na 60 minut.


https://youtu.be/ig88wLI5WTY

Cottage chléb

LIH tkschléb  © 150 minue

INGREDIENCE:

e 200¢g cottage syru

e 10g drozdi
(Cerstvého)

2 lzice trtinového

cukru

3 1zice mléka
(Vlazngjsi)
150¢ Spaldové
hladke mouky
IZice soli

10ml rostlinného
oleje

deorecept

POSTUP:

1.Do misky rozdrob ¢erstvé drozdi. Pridej 3 1zice
vlazného mléka a 2 Izice trtinového cukru.
2.Promichej a nech aktivovat.
3.Mezitim si rozmixuj cottage syr.
4.Ke kvasku dej mouku, rozmixovany cottage syr a
1zici soli. VSe promichej.
5.Pridej olej a vypracuj Lésto.
6.Tésto by melo byt lehce lepivé.
7.Hotové tésto vloz do misy, prikryj utérkou a
nech kynout na teplém misté asi 1 hodinu.
8.Tésto lehce propracuj a vytvaruj ho do
obdélniku. Sroluj tésto od delSi strany jako
roladu.
9.Prenes do formy na peceni.
10.Chléb ve formé prikryj a nech kynout dalsich 30
minut.
11. Predehrej troubu na 200 °C.
12.Formu s Léstem zakryj alobalem.
13.Pec zakryl¢ asi 15 minut, alobal sundej a dope¢
dalsich 10 minut.
14.Po vypnuti trouby nech chléb chvili ,dojit* v
pooteviené troube.


https://youtu.be/aVSZWkQJDGs

Cottage buchty

"ﬂ'ﬂ 8ks © 8ominut

INGREDIENCE:

Nd tésto:

200¢ cottage syra

e 250gh hlddk%
pseni¢né mouky

e 1vejce

e 1l7ice trtinového
cukru

e 20g masla nebo ghi

o soml mléka
polotu¢ného

¢ 15 cerstvého drozdi POSTUP:

. Spctka soli

1.Rozmixuj cottage syr do hladka.

Napln: S ;e S
A pPOVldla tvaroh Pridej horké mléko, trtinovy cukr a
dalsi... ' drozdi. Jakmile cottage smichas s

mlékem, zkontroluj, ze je smés
pouze vlazna.

2.Smichej zbylé ingredience. Pridej k
nim pripravenou smes s drozdim a
vse dobre propracuj.

3.Tésto nech kynout priblizné
hodinu.

4.7 hotového tésta vytvaruj housky,
kazdou lehce rozplacni, napln
naplni a dobre uzavri. Buchty nech
kynout jesté dalSich 30 minut.

5.PFed pecenim je mizes potrit
vejcem. Pec v troub¢ predehraté na
180 °C priblizné 20-25 minut,
dozlatova.

‘ Videorecept


https://studio.youtube.com/video/XwerSa5mnCA/edit

Doma’c/

brambirky

ﬂ 3porce (O 35minuc

INGREDIENCE:

e 400g varenych
brambor

o 1-2]1zicky soli

e 1lzicka oleje
(tepkoyvého nebo
olivového)

POSTUP:

1.Nejdriv brambory nakrajej na
tenké platky (ale opravdu
tenké). Pokud mas ostry niz,
muzes klidné nozem, pokud ne,
vezmi si mandolinu a nebo
struhadlo a nakréjej to na tom.

2.Potom dej platky brambor do
ledové vody a namoc na
1ominut. Po deseti minutach
oplachni a vysus. Pak dej do
misy, pridej trochu oleje a sul.
Promichej a dej do HF. Nejlépe
do jedné vrstvy.

.ideorecep_t



https://youtu.be/izH8xd5aBkk

Kynuté lvance
¢ jablky

ﬂ 3porce (O 6ominut

INGREDIENCE:

* 50g hladké mouky +
11zicka (Spaldové,
obyc....) .

* 100ml polotuc¢neho
mléka L

* 0g cerstveho drozdi

o Spetkasoli

e 2]7icky trtinového

cukru

o 250g mekkého
tvarohu POSTUP:

: ; (;]ge]\(/:aenilkového 1.Smichej 1zici mouky, 1zicku cukru,
puddingu (muzete mléko a Cerstvé drozdi. Nech
ggﬂﬁgﬁ; zlzﬂlilkovfl odpocinout asi deset minut.
Byoteip ro vice 2.Mezitim smichej zbylou mouku,

ilkovin il h. vei iTkov

« 2jablka sul, tvaroh, vejce a vanilkovy

pudink.

3.Poté pridej vzesly kvasek a
promiche;j.

4.Nech tésto kynout cca 30 minut.

5.Mezitim si priprav jablka. Nakrajej
na malé kousky.

6.Pridej do tésta. Smaz livance na
panvi.

.ideorecep_t



https://youtu.be/Opk7F5ijU48

Nepeée
,bzg’éotovy a/y rtik|

ﬂ 18cm Q) 30 minut

INGREDIENCE:

o 700oml mléka
polotu¢ného

e 2ks vanilkového
pudinku

e 250¢g tvarohu
polotucného

. %&ecna nutelak ;

(nebo pyré - poku

chees hnédou barvu,

tak ho smichej s POSTUP

kakaem) >IUE:

 Piskoty

1.Asi s5ooml mléka nalij do hrnce
a zapni sporak. Ve zbytku
rozmichej pudink. Pockej, nez
mléko zacne vrit, pak za
stalého michani prilij pudink a
pockej nez ztuhne. Vmichej
tvaroh.

2.Potom si vyloz formu
potravinarskou folii, dej
piskoty, na to jable¢nou nutelu
a pak pudink. Pak opakuj.

3.Jako posledni dej piskoty, ty
namoc v mléce nebo jiné
tekuting, pak nech v lednici
pres noc.

‘ideorecep_t



https://www.twinrecipe.com/post/jablecna-nutela
https://www.twinrecipe.com/post/jablecna-nutela
https://www.twinrecipe.com/post/jablecna-nutela
https://www.twinrecipe.com/post/jablecna-nutela
https://www.twinrecipe.com/post/jablecna-nutela
https://www.twinrecipe.com/post/jablecna-nutela
https://youtu.be/pBN-Cs2JZmw

Chia puding alé
bondvky v Cokolidé

lﬁ'ﬁ 4 porce @ 25 minut

INGREDIENCE:

Chia vrstva: ,

e 100g chia seminek

« 320ml vod

 320ml ml¢ka
(klasické ci
rosthnne{(

e 2 l7zice kakaa

* 34 IZice
cekankového sirupu

o Lzicka skorice

 Vanilkovy protein POSTUP:
Baninové vrstva: 1.Do misy nasyp vc.hla' seminka. Prilij
« 2 velké banany vodu, ml¢ko, pridej kakao,
* 4208 reckého cekankovy sirup, skorici a vanilkovy
jogurtu protein. VSe promichej.
e 2-3lZice javorového 2.Smeés nech asi 10 minut odstat, poté
sirupu ji znovu promichej a uloz do lednice.
e kurkuma IdeAlni i hat chia pudink odlezet
e citronova stiva ledlni je nechat chia pudink odleze
pres noc.
Nahoru: , 3.Banany oloupej a dej do mixéru.
e nastr Quhana Pridej recky jogurt, javorovy sirup,
cokolada

Spetku kurkumy a par kapek
citronové stavy. Vse rozmixuj do
hladkého krému.

4.Chia pudink rozdél do sklenicek. Na
chia vrstvu opatrné navrstvi
bananovy krém a lehce uhlad
povrch.

‘ Videorecept

e banan


https://youtu.be/z7uWDdyGJv4

Makovy 2dvin 2
cottage gyjra

ﬂ 2zaviny (O 140 minut

INGREDIENCE:

* 200g cottage syra

o 1lzice octu

 soml oleje
repkového

e 1vejce

« 260¢g hladk¢ mouky
+ Spetka soli

Napln 7
1202 mletého maku
e 60g mouckového POSTUP:
o glcla I;(l)g 1. Cottage rozmixuj, pridej zbytek
rozpusténého masla ingredienci a vypracuj.
* 300g zavalenych 2.Tésto nech odpocinout asi 30
svestek minut.

3.Potom rozvalej a roztahni rukama.
Pri valeni podsypavej moukou.

4.Na napln smichej cukr s makem.
Potom posyp rozvalené tésto.
Pokapej maslem. Dej na napln
zavarené Svestky a sroluj. Umackej
konce tak, aby se neotevrel. Potri
vejcem a propichej vidlickou, jinak
by mohl zavin prasknout.

5.Dej pécet na 180°C asi na 30 minut.

‘Videorecep_t


https://youtu.be/BMb50_gmvmU
https://youtu.be/BMb50_gmvmU

Citronové ‘tirowmicd” .__2_‘
6{0 cé/eh:'ééy '

ﬂ 2 sklenicky (O 15 minut

INGREDIENCE:

* 2508 tvarohu
polotucného

* 80g susenek (nebo
piskotu)

e esSpresso

e lemoncurd

e cca5oml podmasli

POSTUP:

1.Susenky rozmixuj nebo rozdrt.
Dej na dno sklenicky a polij
trochou espressa. Na dalsi
vrstvu smichej tvaroh asi s
dvéma lzicemi lemon curd.
Potom dej opét suSenky nebo
piskoty namocené v kave.

2.Jako dalsi vrstvu dej zbytek
tvarohové. Nakonec dej lemon
curd. Nech odlezet.

‘Videorecep_t


https://youtu.be/YF4_C_ffHWA

]a/bwacéy' ‘

cheececake

ﬂ 18cm © 120 minut

INGREDIENCE:
e 30g masla

. 14ogvsk%ru ) ) : “
e 40g Spaldové hladké i
mouky 5

 10g kukuri¢ného
Skrobu
* 4vejce (oddélit
zloutky od bilku)
* 1/417icky citronové
Stavy
e 8 lzic trtinového POSTUP:

cukru 1.Maslo rozpust se skyrem na vodni

lazni. Staci nez se vSe rozpusti a pak
odstav. Vmichej mouku a Skrob.
Pridej zloutky.

2.Bilky vyslehej s citronovou stavou a
jakmile zb¢la, tak pridej cukr a Slehej
dokud neni tuhé.

3.1/3 sn¢hu opatrné vmichej do druhé
smesi. Pak smés vyklop do bilku a
promiche;j.

4.Dej do formy. Tu dej na plech s
vysokym okrajem. Nalij do 1/3 plechu
varici vodu. A dej do predehraté
trouby na 160°C na 2omin. Potom
otevri. Pockej 10-20 vterin a pak zase
zavri a sniz na 110°C na 60 minut.

. Videorecept


https://youtu.be/i-furOj_2EI

Hovéz/

quesadillas

lﬁ'ﬁ 2porce Q) 35 minut

INGREDIENCE:

* 300g hovéziho
mletého

pul cibule

2 strouzky cesneku
taco koreni

2 Izice rajcatového

pyré
2 tortilly

cca 80g

strouhaného syru
 1lzice oleje + POSTUP:

+ C o o
%rcg?lgg anP il 1.Osmahni cibuli na oleji. Pridej

zakysand smetana cesnek. Potom pridej mleté
éﬁlfégﬁ%le a dali mas,o a dochut k‘o‘f:enim. vai.dej
pyré a nech chvilicku povarit.
2.Na panev dej tortillu prohrat z
obou stran.
3.Na pulku tortilly dej trochu
syru, na to ¢ast naplné a na to
dalsi syr. Prehni druhy konec
tortilly pres napln a lehce
pritlac. Potri olejem a dej
osmahnout. Poté potriiz
druhé strany olejem a opét
osmahni do krupava.

‘ Videorecept



https://youtu.be/zzFwKWrlXWw

Makové
pa/ac“/néy

ﬂ 2 porce © 15minut

INGREDIENCE:

250ml mléka

2 vejce

Spetka soli

120g hladkd mouka
30g vanilkového
proteinu

e 3 lzice maku

POSTUP:
1.Vyslehej mléko s vejcem a soli.

2.Potom zaslehej mouku a
protein.

3.Uplné nakonec zaslehej mak.

4.Dej smazit na rozpalenou
panev.

‘ideorecep_t



https://youtu.be/vxhtL4dRk-M

[iramicu
brownie¢

LIH 2px24em () 40 minut

INGREDIENCE:

Brownies:

o Datle 100g

* Mouku mandlovou
100g + 40g hladké
mouky

o 2lzice kakaa )

e Vanilka + Spetka soli

o 1lzicka kypriciho

prasku
e 2vejce -
o Somloleje POSTUP:
dstggigi:COkO pecicek 1.V3e na brownies smichej a dej
* Is)lilﬁ%(ﬁl;y nebo na plech - pe¢ na 180°C na
 Kdva na namoceni 20min.
Na krém: SR
e 250g tvarohu 2.Na krém vSe vySlehe;j.
: f‘él(}gg%o&lé micka 3.Namoc susenky v kave, dej na
e 2odmeérky vychladlé brownies a to potri
syrovatkového K oy
proteinu remem. Muzes posypat

kakaem.

-eorecep_t



https://youtu.be/-znfKwxNkSM

Q endtovy
cottage koldé

"ﬂ'ﬂ 20cm © 6o minut

INGREDIENCE:

e 600g cottage syru

* 2008 rozmrazeného
spenatu

« Pul nakrajené
paprik

o Pul bilé a cervené
cibule

* 3vejce

* 50g strouhaného
syru

. korenl sul, pepr, POSTUP:
suseny cesnek

1.Rozmraz Spenat.

2.Smichej cottage, Spenat,
nakrajenou papriku, cibuli,
vejce a syr.

3.Pridej koreni a opét promiche;j.

4.Pec na 180°C 40 az 50 minut.
Poté nech chvili jesté odlezet a
mas hotovo.

5.Spenat doporucuju zlehka
vysusit, jinak by mohl vypustit
prilis vody.

‘ Videorecept


https://youtu.be/adeKpXmDges

Za,beéen Y/

tvaroh

# 3porce (O 55minut

INGREDIENCE:

e 500¢ polotucného
tvarohu

* 2vejce

e 2 banany

I a0 oA
POSTUP:
1. Rozmixuj nebo rozmacke;j
banany.
2.Pridej vejce a tvaroh.

3.Promichej a dej do formy.

4.Pec na 180°C asi 40 minut -
zalezi i na formé.

5.Nech trochu vychladnout a
nakrajej na kousky.

6.Podavej samotné nebo s dalsim
ovocem, orechy atp.

‘eorecep_t



https://youtu.be/8XFDLPMf_Kc

¢ Fupavy Fizek 2
r

il 7pori

© 40 minut

INGREDIENCE:

200ml bilého
jogurtu

1000g kurecich
Dylsmch}“l(zlsu e
sul, pepr (pripadné
dalgkof“eni le
chuti)

1ks vejce

4 Izice lahtidkového
drozdi (Ize vynechat)
kukuricna
strouhanka (na
obalovani) (asi 1002)
- ale pokud chce$
doopraydy hodné
krupavé rizky, spis
zvol cornflakes nebo
panko strouhanku

POSTUP:

‘ideorecep_t

1.Rizky osol, opepri a odloz. Jogurt
rozmichej s vejcem a potom pridej
dalsi sul a pepr.

2.Potom dej do nadoby a do jogurtu
vloz i Fizky. Obal je ve smési tak,
aby v ni byly namocené. Nadobu
zavri a dej do lednice.

3.Dalsi den si priprav strouhanku a
vmichej do ni lahudkové drozdi.
Potom vyndej rizKy v nadobé z
lednice a rizek obal ve strouhance
(jogurt na rizku trochu setri).

4.Vloz do horkovzdusné fritézy,
posplichej sprejem a zapni na
200°C na 20 minut.



https://youtu.be/pShFQwRbrjQ

Doma’c/

churroc 2 HF

LIH ccazoks (O 85minuc

INGREDIENCE:

 25ml vody

e 1lzice trtinového
cukru

. spetka soli

. 65g ﬁladke Spaldové
mouky

. Vanllkovy extrakt

* 1vejce

o Skorice a cukr na
obaleni POSTUP:

e Olgj

1.Smichej vodu, cukr, sil a ghi.

2.Dej na sporak a obcas zamichej.

3.A7 zacne vrit, stahni a
primichej mouku.

4.0dstav a nech vychladnout (na
cca 60°C). Pridej vanilku a
vejce, promiche;j.

5.Pomoci zdobicky vytvor
churros a dej na hodinu do
lednice.

6.Potom dej do HF na 185°C asi 12
minut. Obal ve skorici a cukru.

.deorecept



https://youtu.be/2grfzT-IqEE

SkoFicovy Snek
do mig'ticvéy

ﬂ 1 porce © 20minut

INGREDIENCE:

Tésto:
e 3 l7zice tvarohu
* 6 lzic Spaldové
celozrnné mouky
e 1lzicka kypriciho
prasku

Napln;
 1lzice skorice
e 1lzice trtinového

cukru POSTUP:
* %%ég(l)azlpusteneho 1.VSe na tésto smichej. Vypracuj.

Vyvalej na tenky (i uzky), ale
dlouhy pruh

2.Potri maslem, posyp skorici a
cukrem.

3.Sroluj a potom rozkroj na
polovinu, dej do forem.

4.Dej do horkovzdusné fritézy na
180°C na 8 minut.

.ideorecep_t



https://youtu.be/pcudhRxYHCI

Jableény koldé %"

ﬂ 20cm

Q) 50 minut

INGREDIENCE:

360¢ polohrubé
mouky

2 l7ice mléka
polotucného

2 lzice trtinového
cukru

150¢ masla nebo ghi
6g (1/2 balent)
prasku do peciva

Na In:

1kg jablek

2ks vanilkovy
puding (prasek)
30¢g skoricového
sladidla (nebo
cukru-+skorice)

| ‘.’“""'h-;

POSTUP:

1.Na tésto vSe smichej a vypracuj.
Lep$i je mit ingredience

pokojové teploty.

2.Na napln jablka nastrouhej
nebo nakrajej na platky.

Smichej se zbytkem.

3.Tésto rozvalej (1/2) a dej na
plech (20x20). Dej napln.
Rozvalej druhou polovinu tésta
a tu dej na napln. Zeshora

propichej vidlickou.

4.Pec na asi 40 minut. 180°C.
Zkontroluj uz po 30 minutach.

.ideorecep_t



https://youtu.be/ffthmgLjzjE

]aé/eény’ koldé
bez mouky |,

ﬂ 9cm ® 45 minut

INGREDIENCE:

Na korpus:

o pogdathi
(fogeckovanych

o 2lzice kakaa

e S .y

¢ 1lzicku kypriciho
prasku

o spetku soli

Nakrém: By
+ polotucny tvarohve ~ POSTUP:
vanicee (cca 2308)

e 2 lZice trtinového 1.Rozmixuj datle, kakao, vejce,
cukru (nebo jiného prasek do peciva a spetku soli do
sladidla) hladka.Tésto nalij do formy o

o Spetku mleté vanilky

rumeru cca 19 cm.
* 150ml smetany ke P 2

Slehani 2.PeC v predehrdté troubé na 175 °C

o Volitelné trgch}l , priblizn¢ 30 minut.
mléka na ziedéni 3.Smichej tvaroh, cukr a vanilku.

N wiahe Pl"lll] smet,anu a szlehe] do

e jabletna ,nutella nadychané konzistence.
dzem nebo' poviﬂla 4.Na vychladly korpus natri tenkou
(recept na jablecnou vrstvu jableéné ,nutelly*. Rozet¥i
nutelu najdes zde) krém

« 1jablko nakrajené¢ L .
na tenké platky 5.Jablka kratce povar s trochou

o skorice podle chuti skoFice (sta¢i par minut, aby

* platky mandli na zmeékla) a rozloz je navrch.

ozdobu

&ideorecep_t


https://www.twinrecipe.com/post/domaci-jablecna-nutela-s-cokoladou
https://www.twinrecipe.com/post/domaci-jablecna-nutela-s-cokoladou
https://youtu.be/Cg5__91CxAc

Doma’c/

bakerolle

lﬁ'ﬁ kolile chees (© 15 minut

INGREDIENCE:

e Pecivo (bagety,
rohliky,...)

¢ Olej o

e Pizza koreni

POSTUP:

1. Staré pecivo (rohliky) nakrajej
na zhruba stejné platky. Dej do
HF a posplichej olejem, pridej
koreni (ja dala susenou cibuli,

suSeny cesnek, pizza koreni) a
pak zapni HF a po 5 minutach
je hotovo.

‘ Videorecept


https://youtu.be/i99Fq8s30WQ

Cottage rohliky

LIH 8ks Q) 25 minut

INGREDIENCE:

* 200g hladké
aldové mouky

o 1lzicka titinoveho
Shetka kypicih

* Spetka kypriciho
prasku ( f%li)cka

* 1cotage syr (200g)

e 1vejce

o volitelné: Spetka soli

POSTUP:

1. Cottage syr rozmixuj, pridej
zbytek a promichej.

2.Vypracuj tésto. Muzes pridat
vice mouky, ale davej pozor,
pokud das hodné mouky,
mohly by byt prilis hutné.

3. Vytvaruj trojuhelniky (staci
priblizné). A sroluj. Tésto se
lepi, takze je lepsi namacet
ruce do vody.

4.Potri vejcem a dej do
horkovzdusné fritézy na 180°C
asi na 15 minut.

-eorecep_t



https://youtu.be/fJeBR7FPOvs

Dy'g:ovy' koldé ¢

Jogurtem

LIH 5 porci Q) 45 minut

INGREDIENCE:

Na kolac: ’

2 hrnky ovesnych

viocek

11zicka jedle sody

Spetka soli

1-2 1zicky skorice

Spetka muskatoveho

orisku

* 1hrnek dynového
pyré

e 2]zicky medu POSTUP:

. ﬁ%gg&?ﬁg el 1.VSe na tésto smichej.

. 110\%!5? 2.Nalij smés do formy. Pe¢ v
e 1hrnek mléka predehraté troubé na 180 °C

Naljogurtovo—medovou cca 30-35 minut.
polevu: _Smichei Fecky i
> 140% Feckého 3 Sr’nvlc ?) rec }ijogur.ts
jogurtu dynovym pyré, sladidlem a
e 1lzice dynového o .
5 volitelné proteinem.

pyre .
. ?rfr%g(ljdﬁ%gégi%hél)m 4.Polevu rozetii na teply zaklad,
* volitelné: 1zicka posyp skorici a nakrajej na
vanilkového . .
proteinu jednotlivé porce.

« skorice na posypani

‘deorecep_t



https://youtu.be/StJC9wuSzNI

Zapecené

viocky

ﬂ 2porce @ 15 minut

INGREDIENCE:

* 60g ovesné mouky

« 25g vanilkového
proteinu (muzes
V}énechat)

. anan nebo
polovina

° 1 Vef?.@ .4

* 1/217icky kypriciho
prasku

* 10g Coko pecicek +
hrst suseného POSTUP:
bananu

1.VSe smichej. Ja rada pridavam
cokoladu a suseny banan az
nakonec, aby to po upeceni
bylo citit + cokolada se hezky
roztikala, ale to je na tobé.

2.V HF nech na 165-170°C asi na
10-12min.

' Videorecept



https://youtu.be/DfnEgjvC1LY

/MF/zvéov / éo/dé
¢ jablky

ﬂ 20cm Q) 55 minut

INGREDIENCE:

e 250¢ polotu¢ného
tvarohu L

o 1lzicka kypriciho
prasku

* Spetka soli

. 150% hladké
Spaldové mouky

Napln;

e mak
vejce B POSTUP:
Il\)/lolgi?(}%g%k%(e)((liézgim 1.Smichej v$e na tésto. Vypracuj.
povarena jablka se 2.Rozdél na 2 ¢asti - jednu mensi, tu
skorici (a cukrem)
e ghi na potreni

odloz.

3.VELSi cast rozvalej a dej do
vymazané formy. Rozvalej mensi
cast a rozrizni ji na nékolik
prouzkii.

4.Dej makovou vrstvu do formy a na
to dej povarena jablka.

5.Na to dej prouzky tésta a dozdob.

6.Potri ghickem a dej péct na 175°C
asi 30 minut (zkontroluj a pripadné
nech jeste chvili péct).

‘ideorecep_t



https://youtu.be/uUQEXZLBQ5s

Podzimn/

tvaroznik

ﬂ 24 cm Q) 55 minut

INGREDIENCE:

e 11252 polotucného
tvarohu

e 5Kks vajec

e 100g medu

e 1ks vanilkového
pudinku (38g)

Na dokoncent:
o Slany karamel
proteinella + skorice

.fideorecep_t

POSTUP:
1.Nejdrive oddél od zloutki bilky
avSe dej do samostatné

nadoby. Do misy se zloutky
pridej tvaroh.
2.Potom pridej med a smichej.
3.Vmichej vanilkovy pudink.
4.Bilky vyslehej do tuhé pény
(snéhu) a potom opatrné
vmichej. Potom dej do formy a
pec na 175 C asi na 40-45 minut.
5.Vyndej z trouby a pockej, nez
vychladne.


https://youtu.be/H_sD7DnB06Y

Kdvové rezy ¢
cokolddou

ﬂ 24cm Q) 45 minut

INGREDIENCE:

o (ca 250¢g kakaovych
susenek (nebo
klasickych + kakao)

* 40g povolencho
masla

 mlcko podle
konzistence

Na napln: _

e 500¢g polotucného
tvarohu

e 80-120¢ trtinového
cukru (uprav podle
toho, jak moc mas
rad sladké)

* 3vejce

30g kavového

proteinu

e Vanilka

Poleva: ,
e 190ml zakysané
smetany
* 8og mlécné
cokolady

‘!ideorecep_t

POSTUP:
1.Susenky rozmixuj a pridej k

nim maslo. Vmichej mléko
podle konzistence. Potom dej
do formy. Na napln vse smichej
a dej jako dalsi vrstvu.

2.Po upecenti (a vychladnuti) polij
rozpuSténou ¢okoladou
smichanou se zakysanou
smetanou.

3.0zdob strouhanou cokoladou a
¢oko hoblinkami.



https://youtu.be/rN1I_VfznNs

Overnight oate ald

ckoFicovy nek

ﬂ 3 porce Q) 25 minut
INGREDIENCE:

120 ovesnych
vlocek

11zice chia seminek
360ml mléka
(krayské nebo
rostlinné)

2 1zicky mleté
skorice (do smési)
1lzice trtinového
cukru (nebo jiného
sladidla)

420g feckého
jogurtu (bily,
neochuceny)

2-3 odmerky
vanilkového
proteinu (dle chuti a
pozadované
sladkosti, cca 60—

90g) .
dalsi skorice na
posypani navrch

‘ideorecep_t

POSTUP:

1.V mise smichej ovesné vlocky, chia
seminka, mléko, mletou skorici a
trtinovy cukr.

2.Do sklenic vrstvu vlocek
rovnomeérné rozdél. Pro lepsi vrstvi
doporucujeme nechat vrstvu s
ovesnymi vlockami néjakou dobu
odlezet.

3.Povrch zarovnej 1zici a posyp
skorici. Potom si vezmi $pejli nebo
tenkou lzicku a od stredu smérem
ven udélej jemnou spiralu, aby
povrch pripominal skoricového
Sneka.

4.Nech odlezet v lednici alespon 4
hodiny, idealné pies noc.


https://youtu.be/9WZvmtBjj6o

]Aé/ecvh y 2Avin

ﬂ 2 z4viny © 8ominut

INGREDIENCE:
Na teésto:
200g cottage syru
e 50m ole]eﬁglapr
repkovy ne
slunecnicovy ¢i jiny
nevyrazny olej)

1vejce

2 1zicky medu

117ice octa

Spetka soli
230-250g hladké
spaldové mouky (dle
toho, jak je tésto
leplvég

Na napln:

o strouhany kokos (na
posypani tésta pred
pridanim naplnc)
cca 3 mensi jablka,
nastrouhana
nahrubo

hrst rozinek
trtinovy cukr dle
sladkosti jablek
(Vohtelnej

skorice (dle chuti,
%-11zicka)

.fideorecep_t

POSTUP:

1. Cottage syr rozmixuj dohladka.
Pridej olej, ocet, vejce, med a
Spetku soli. Nakonec vmichej
mouku a vypracuj tésto.

2. Tésto zabal do félie a nech
odpocivat 20-30 minut pri
pokojové teplote.

3.Jablka oloupej a nastrouhe;j
nahrubo. Pridej zbytek.

4.Testo rozdel na dve casti. Kazdou
rozvalej na obdélnik, nanes napln a
opatrné zaroluj do zavinu. Konce
primackni, aby napln nevytekla.

5.PeC v troubé vyhraté na 180 °C asi
20-30 minut, dokud nejsou zaviny
zlatavé a kiupavé.


https://youtu.be/3Ttv1twQVrY

SkoFicovy Snek
Jaéo dort

ﬂ 9 cm @ 120 minut },

INGREDIENCE:

250g hladké

s$paldové mouky

spetku soli
trtinového

cuv Tu o

2 1zicky suSeného

drozdi ;

140 ml teple vody

(cca 40 °C)

30g ghi

1vejce

Y kostky tvarohu

Napln:
e 30g ghi

40g erythritolu
20¢ skorice

Krém:

% vanicky tvarohu
1 odmeérka
vanilkového
proteinu (muzes
nahradit jinym
krémem nebo
osladit dle chuti)

‘!ideorecep_t

POSTUP

1.V mise smichej mouku, cukr,
drozdi a sul. V jiné nadobé
rozmichej ghi v teplé vodé a prilij k
mouce. Pridej tvaroh a vejce,
vypracuj hladké tésto.

2.Nech kynout priblizné 15 minut na
teplém miste. Mezitim priprav
napln smichanim ghi, erythritolu a
skorice.

3.Tésto rozvalej do obdélniku, potri
naplni a sroluj.

4.7 rolady vytvor velkého Sneka a
vloz do vymazané formy.

5.Nech kynout dalsich 45 minut.

6.Polri vejcem a pec pri 170 °C asi 30—
35 minut.


https://youtu.be/ydlMh8PrOyQ

Cuketovd ==

omacka

lﬁ'ﬁ 4 porce Q) 45 minut

INGREDIENCE:

» 700g cukety

e 3 lzice olivového
oleje

« 2 Salotky, nasekané
najemno

e 1lzicka soli

* Spetka chilli ylocek

» cerstve mlety cerny
pepr

e 4 strouzky cesneku, '
nastrouhané nebo POSTUP:
prolisované¢

e 340g testovin

1. Uvar téstoviny podle navodu, odloz

e 80¢ strouhaného stranou trochu vody.
syra (Eidam, cedar, 2.V panvi rozehrej olivovy olej. Pridej
parmazan nebo mix) nasekanou Salotku, stil, pept a chilli

e 2-3lzice Cerstvé vlocky. Restuj na stfednim plameni cca

citronové Stavy

o : 2-3 minuty, az Salotka zesklovati.
 kiira z 1 citronu L
(ideélné biO) 3.Vmichej prolisovany cesnek a kratce
e hrst cerstvé bazalky orestuj (cca 30-60 sekund).
nebo mé‘gy 4.Cuketu nastrouhej nahrubo. Pridej ji na
(pripadne smes) panev. Za obcasného michani restuj cca
* 200g cottage syra 10-15 minut, aZ zmékne.
ggﬁgéigvsgg 5.0dstav z plotny. Pridej rozmixovany
jemnéjﬁi texturu) cottage syr, citronovou Stavu, citronovou
e 2 light mozzarelly kiiru a strouhany syr. Promichej - podle
(natrh_ané nebo , potreby prilij trochu vody z téstovin.
nakrajené na platky) 6.Do panve pridej uvarené téstoviny a

nasekané cerstvé bylinky.

‘ Videorecept



https://youtu.be/U97KKUReOrA

Cottage
pomazdnka

LIH 2 porce Q) 15 minut

INGREDIENCE:

* 200g cottage syra

o 4vejce (varené
natvrdo%

e 1lzice horcice
(nejlépe medové, ale
muzes dat i
plnotucnou)

e 1lzicka suseného
cesneku (klidné

nech) a sul dle -
chuti POSTUP:

1.Vejce uvar natvrdo. Mezitim

smichej v misticce zbytek.
Cottage nemusis rozmixovat,
chutna to skvéle i s celymi
kousky, ale muzes, jestli chces.

2.Jakmile jsou vejce uvarena,
oloupej a nastrouhe;j. Vse
smichej.

3.Pak uz jen podavej s pecivem!

.deorecep_t



https://youtu.be/zPjXsKG8eBg

Jedroduchy
ryZovy pudink

LIH 1 porce Q) 15 minut
INGREDIENCE:
358 IyZe
26%13171 mléka
Volitelné: Spetka soli

1zice medu nebo
jiného sladidla

Malinova vrstva:
+ maliny
o Izice medu g
o 21zicky tvarohu
nebo reckého _ POSTUP:
jogurtu (nebo klidné
vic

1. Uvar ryzi v mléce se Spetkou
soli.

2.Nech chvilku vychladnout a pak
rozmixuj, pridej sladidlo a dej
do sklenice.

3.Dovnitr jsem pridala jesté
nekolik zbylych malin.

4.Na malinovou vrstvu rozmackej
maliny, pridej med a tvaroh
nebo jogurt.

5.VSe promichej a navstvi do
sklenice.

.deorecep_t



https://youtu.be/QpQ6tcmEdg4

Virdin/ Japon ok Y
cheececake

LIH 1 porce © 5minut

INGREDIENCE:

Recky jogurt
Susenky
Kakao

Kava

POSTUP:
1.Jogurt smichej s kavou.
2.Do jogurtu vloz susenky. Nech
odlezet pres noc. Dalsi den
posyp kakaem.

.ideorecep_t



https://youtu.be/YpkkSylk9uY

Obalovany
kvétdk z /%F
L'H 2porce (O 30minut

INGREDIENCE:

 1mensi kvétdk
e 2vejce
» Strouhanka nebo
cornflakes (dle
preference%
. Ole[] (pér Splichnuti)
epr
e 1lzicka uzené
papriky LAl
e S etka chilli o -
e 1lzicka suSeného POSTUP:
. f?%%ilglusukné 1.0myj kvetak, rozdel na mensi
cibule razicky a dej stranou.
2.Do jedné misky rozklepni vejce. V
druhé misce smichej strouhanku,
uzenou papriku, Spetku chilli,
suSeny cesnek, susenou cibuli, sil a
pepr.
3.Kazdou ruzicku kveétaku nejprve
ponor do rozslehaného vejce,
potom ji obal ve smési se
strouhankou a korenim. Posplichej
olejem.
4.Dej do HF na 200°C asi na 20
minut.

-deorecep_t



https://youtu.be/eAohEi4WQcI

Doma'c/ ,b/zza

ﬂ 3 porce @ 140 minut

INGREDIENCE:

* 150ml vlazné vody

* 4g susen¢ho drozdi

 1lzicka trtinového
cukru

e 1lzice olivového
oleje

* Spetka soli

e 230¢g hladké mouky

Recept na omacku: ) '
o Ajvar/pyré/kecup asi  POSTUP:
508 . , 1.VSe na tésto smichej a vypracuj
* 1lzicka lahuidkového hladké, zlehka lepivé tEsto.

. %B%é%ll (bazalka, 2.Nech kynout asi hodinu az hodinu a
oregano, apod.) pul (nebo pres noc).
3.Tésto zlehka propracuj a poté

Topping: vyvélej. Pripadné pouze dej do

* 2508 mpZ‘Zarelly formy a tésto natahni po celém

¢ (ss_tlr%gl’l ﬁ{adrféﬁg) obvodu formy. Kraje potri olivovym

e bazalka olejem. Dej péct na 5 minut na

 Kkoreni 230°C.

4.Pizzu potri omackou. Na to dej
mozzarellu nakrajenou na platky.
Nebo dej dalsi ingredience podle
vlastni volby. Pridej zbytek.

5.Dej péct asi na 10 minut na 230°C.
Pak posyp syrem a pockej, nez se
roztece.

‘ Videorecept


https://go.dognet.com/?chid=NQ0iog0p&url=https%3A%2F%2Fwww.sonnentor.com%2Fcs-cz%2Feshop%2Fkoreni%2Fjednodruhove-koreni%2Fbazalka-bio-krabicka2
https://go.dognet.com/?chid=NQ0iog0p&url=https%3A%2F%2Fwww.sonnentor.com%2Fcs-cz%2Feshop%2Fkoreni%2Fjednodruhove-koreni%2Fbazalka-bio-krabicka2
https://youtu.be/2Ut9R2cp16s

Makové koldie

ce Svectkam/

"ﬂ'ﬂ 12ks © 9ominut

INGREDIENCE:
e 250¢ hladké mouky
e 120g mléka
* 50g rostlinného oleje
* 40g cukru krupice
* 12 g Cerstvcho drozdi
e 27loutek ’
e 2,5 ¢ soli citronova kira
Napln
8og rilleﬁeﬂo maku _ill
e 150ml mléka .
(polotucné, tucné) POSTUP:
e 2 l7ice cukru krupice 1.Na tésto vie smichej. Dej do robota nebo
¢ I})(I)S‘E,'ho'(élZlleOVaHYCh vypracuj tésto. Nech kynout do
e citronova ktira zdvojnasobeni.
2.Na napln dej varit mléko a pak vmichej
Drobenka: , R Cce
e 10g mandlove,mouky mak a za stalého michani pockej nez
20g polohrubé mouky ztuhne. Pridej cukr. Odstav. Nech chvili

e 20g masla

e 20¢ cukr krupice vychladnout. Pridej vanilku a piskoty.

e Skorice 3.Na drobenku v$e smichej nebo dej do
Na politi mixéru.
a polit - x Py 1.0 -
. Dlog masla + rum 4.Kolace rozd¢l na 12 ¢asti. Udelej kulicky.

Rozvalej valecek. Dej Napln. Zadélej. Dej
na plech, umackej, okraje potri vejcem a
doprostired vmackni svestky. Dej

drobenku a pe¢ na 180°C asi na 17 minut.

‘ Videorecept



https://youtu.be/b_33nhJTGhE

Dowmder Aou(’éy E

LIH 9ks @® 120 minut

INGREDIENCE:

¢ 400¢g hladké mouky

o 170ml vlazné vody
(cca30°C)

o 25g masla pokojové
tepl oty

e 1vejee ,

o Lzice trtinového
cukru

 1lzicka soli

s cca 6g susencho '
drozdi POSTUP:

1.V mise smichej vSechny

ingredience na tésto a vypracuj.

2.Nech kynout do zdvojnasobeni.
Potom zlehka propracuj a vytvaruj
housky.

3. Tvarovani je ve videu - ale staci si
teésto rozdelit na prameny a potom
po trech splést.

4.Nech kynout pul hodinu v teplé
mistnosti (zakryté).

5.Potom potri vejcem a posyp
seminky. Pe¢ na 180°C asi 18-20
minut.



https://youtu.be/w8sY3grX1Cc

Cland oveend
kagde

LIH 2 porce Q) 25 minut

INGREDIENCE:

* 1hrnek ovesnych
vlocek

* 2 hrnky vody

e 1lzicka soli

POSTUP:
1.Kasi uvar klasicky do zméknuti

vlocek.

2.Do uvarené kase zamichej jeste
cca 50-60g strouhaného syra +
pridavam ztracené vejce nebo
volské oko - a skvela je i néjaka
libovéjsi slanina nebo
vysokoprocentni Sunka.

-deorecep_t



https://youtu.be/cRuLhHy6PwU

