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Bramborovy salat

Potiebujeme:

brambory, cibule, vejce, salam, stl, pepf, majolka, hoicice, ldk ze zeleniny a samotna
zelenina, varecka, miska, niiz, prkénko

Postup:

Uvatime ve slupce brambory. Do misy nakrdjime cibuli, salam a pfedem uvafena vajicka.
Ptidame velkou majolku, 1 1zicku hoicice a 1 1zi¢ku laku kupované zeleniny (piimo na
bramborovy salat). Kdyz mame vSe, zamichdme a nechame do druhého dne. Dalsi den si
k tomu mizete udélat fizky a obéd je hotov.

Doporucuje 10/10 babicek a ja!
Dobrou chut’.

Obr. ¢. 1: https://www.nejrecept.cz/recept/klasicky-bramborovy-salat-a-rizek-r5977

Autor: Eliska Dankova, 7. B


https://www.nejrecept.cz/recept/klasicky-bramborovy-salat-a-rizek-r5977

Pernicky
Suroviny:

400 g hladké mouky, 140 g mouckového cukru, 1 1zicka jedlé sody, 2 1zicky pernikového
koteni, 50 g holandského kakaa, 2 1zice medu, 2 velka vejce, 125 g masla

Véci:

pracovni deska, valecek, misy, vykrajovatka, 1zicky

Postup:

1. V8echny suroviny vypracujeme v hladké tésto.

2. Hotové tésto vlozime do uzaviratelné nadoby a nechame alespont dvé hodiny odleZet
v lednici.

3. Pred pecenim tésto poradné propracujeme, vyvalime piiblizné na tloustku 3 mm.

4. Vykrajime tvary a peCeme na 180 °C.

5. Doba peceni zalezi na velikosti vykrojeného tvaru.

6. Hotovo. Nechame vystydnout a miizeme jist.

Obr. &. 1: https://www.mimibazar.cz/recept/136432/pernicky-medove-bez-masla

Autor: Jakub Flégl, 7. B


https://www.mimibazar.cz/recept/136432/pernicky-medove-bez-masla

Jednohubky s ¢esnekovou pomazankou

Potiebujeme:
miska, pasirovac, struhadlo, 1Zice, 2 strouzky ¢esneku, 30% syr, majonéza, rohliky

Postup:

=

Ptipravte si misu, ve které budete délat pomazanku.

Vezméte 1Zici a naberte jednu vétsi 1Zici.

Vezmeéte ¢esnek a vlozte ho do pasirovace a rozmackejte cesnek.

Nastrouhejte pomoci struhadla 2 kosticky 30% syru.

Vse radné promichejte pomoci 1Zice.

Pokud se vdm po ochutnani bude zdat pomazéanka bez chuti, ptidejte ptl strouzku.
Nakrgjejte rohliky na mensi kolecka.

Na rohlik dejte pomoci 1Zice trochu ¢esnekové pomazanky.

Pokud mate hotovo, muzete servirovat jednohubky s cesnekovou pomazankou.
10 Nemusite se bat servirovat i o Vanocich, tohle jidlo nikdy neomrzi. ©
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Obr. ¢. 1: https://www.klasicke-recepty.cz/cesnekovo-syrova-pomazanka/

Autor: Jakub Hatle, 7. B


https://www.klasicke-recepty.cz/cesnekovo-syrova-pomazanka/

Recept na volsky oko

Pomiicky:

paneyv, talit, obracecka, stl, pept, maslo nebo olej, zeleninu a 2 vajicka.

Postup:

Pfipravim si panev a na panev dam maslo nebo olej, ddm si na panev 2 vajicka a pockam, nez
se rozehteje, posolim je a opepiim, kdyz je to uvarené, vezmu obracecku a dam je na talif,
nakrajim si okurek a rajCata. Potom vSe ddm na talif. VSechno na talifi poupravim a dobrou
chut’.

Obr. ¢. 1: https://assets.tmecosys.com/image/upload/t web767x639/img/recipe/ras/Assets/C59A5A34-ED68-
4244-BBD1-472E15E61265/Derivates/A7968C9A-DBB8-4BDB-A7F0-A66 A00E30B83.jpg

Autor: Nikol Janku, 7. B


https://assets.tmecosys.com/image/upload/t_web767x639/img/recipe/ras/Assets/C59A5A34-ED68-4244-BBD1-472E15E61265/Derivates/A7968C9A-DBB8-4BDB-A7F0-A66A00E30B83.jpg
https://assets.tmecosys.com/image/upload/t_web767x639/img/recipe/ras/Assets/C59A5A34-ED68-4244-BBD1-472E15E61265/Derivates/A7968C9A-DBB8-4BDB-A7F0-A66A00E30B83.jpg

Recept na Spagety

Potiebujeme:

Spagety, rajcatovou omacku, cibuli, olej, Cesnek, stl, pept, kurkumu, sdjovku, oregano, mleté
kufeci maso, panev, vaiecka, talite, cukr, syr, bazalku

Postup:

Na panev nalijeme kousek oleje, nasypeme na jemno nakrajenou cibulku a smazime tak, az
zesklovati, na panev ddme maso a pockame, az nebude syrové, ochutime kurkumou, piidame
cajovou 1zicku cukru, sdjovku, dame vafit vodu na Spagety a osolime. Kdyz jsou uvatené
Spagety, smichame Cesnek s omackou a nakonec pifidame oregano. Polozime na talife
a posypeme nastrouhanym syrem a na vrch dame list bazalky. Pieji dobrou chut’.

Obr. ¢. 1: https://zenysro.cz/blogy/recepty/milanske-spagety/

Autor: Valentyna Petrovicka, 7. B


https://zenysro.cz/blogy/recepty/milanske-spagety/

Recept na vafle

Budeme potiebovat:

e 300 ml mléka

e 300 g mouky

e 2vejce

e 1 kypfici prasek
e Spetku soli

e Mmed
Postup:
1. Nejprve zaéneme zahtivat vaflovac.
2. Udélame tésto smichanim vSech ingredienci.
3. Rozehtaty vaflova¢ miizeme ptipadné lehce pottit maslem. Poté peCeme jednotlivé
vafle, asi 5 minut jednu.
4. Na jednu vafli namazeme jednu cajovou 1zicku medu.
5. K tomu si nalijeme sklenici mléka na piti a mame hotovo.

Obr. ¢. 1: https://www.igurmet.cz/recepty/sladke/belgicke-vafle-7996/

Autor: Riizena Simkova, 7. B


https://www.vcelarstvi-domovina.cz/boruvkovy/
https://www.igurmet.cz/recepty/sladke/belgicke-vafle-7996/

Toasty s keCupem a zeleninou

Potrebujeme: toastovy chleba
okurku, rajcata
kecup
syr + Sunku
majonézu + hoicici
EN )

Pomicky: toustovac
talif
niz
prkynko

Priprava: Vezmeme si toastovy chleba a polozime ho na talit. Az toastovy chleba bude lezet
na talifi, vezmeme si niiZ a maslo, ukrojime si platek masla a rozetfeme po toastovém chlebu.
Poté si vezmeme jeden platek Sunky a ten poloZime na toastovy chléb. Az bude Sunka lezet na
talifi, vezmeme majonézu a rozetieme ji po Sunce. KdyZ budeme mit majonézu rozetienou,
polozime na ni jeden platek syru. Vezmeme si do ruky hoicici a troSek si vylijeme na syr.
Poté az bude hoicice vylita na syru, tak ji krasn¢€ rozetfeme. Poté si vezmeme druhy toastovy
chléb a polozime ho na hoicici a vSe ostatni. Az ho budeme mit toast hotovy, ddme do
toastovace. Kdyz se ndm budou péct toasty, vezmeme si prkénko, okurku a rajcata. Rajcata si
polozime na prkénko a vSechny rozkrojime na ptl. Az budou rajcata rozkrajena na pul, tak si
vezeme okurek a ten nakrdjime na platky. Kdyz budeme mit okurky nakrdjené na platky,
vezeme si vykrajovatka. Okurky vykrojime. Toasty se za tu dobu upecou. Polozime je na talif,
okurky téZ a nalijeme kecup a mame hotovo. Pieji dobrou chut’.

Obr. ¢. 1: https://www.toprecepty.cz/recept/25796-smes-do-toustu/

Autor: Sofie Svatonova, 7. B


https://www.toprecepty.cz/recept/25796-smes-do-toustu/

Veli ul
Potirebujeme: 150 g piskott, 50 g liskovych ofecht, bilek, 1 1zice mléka, 150 g mouckového
cukru, 120 g mésla, 2 1zice kakaa, 1 Zloutek, 25 ks piskott

Pomiicky: dvé misky, formicky

Postup: Rozdrtime si piskoty a ofechy. Do misky ptfiddme cukr, kakao, méslo, bilek a 1zici
mléka a zamichame. Tésto ddme do lednice na hodinu. Mezitim, co je tésto v lednici, udélame
krém. Vezmeme si zméeklé maslo a mouckovy cukr, Zloutek a zamichame spolu. Vyndame si
tésto z lednice a z tésta udélame takové kuli¢ky, které dame do formicky. Kdyz vse bude ve
formicce, udélame ve stiedu diru a naplnime krémem a ptiklopime piskotem.

Obr. ¢. 1: https://cdn.administrace.tv/2022/08/07/small 169/b143d38f9dc12596ec9181cd9b2ee982.jpg

Autor: Dora Turkova, 7. B


https://cdn.administrace.tv/2022/08/07/small_169/b143d38f9dc12596ec9181cd9b2ee982.jpg

Perni¢ky hned mékké

Suroviny:

e 400 g hladké mouky

e 140 g cukru moucka

e 50 gmasla

e 2vejce

e 2 lzice tekutého medu

e 1 zarovnana lzicka jedlé sody

e 1 zarovnana lzicka pernikového kotfeni

Postup:

1. Smichame sypké suroviny, pfiddme madslo a nakonec vlijeme rozpusténé maslo
a med. Tésto musi byt meékké a vlacné.

2. Tésto zabalime do potravinové folie a nechame min. 30 minut v lednici.

3. Troubu predehifejeme na 160 stupiti. Vyvalime tésto na plat o tloust’ce asi 1 cm,
vykrajime z n¢ho vykrajovatky libovolné tvary, ddme je na plech s pecicim papirem
a potfeme Zloutkem.

4. PeCeme asi 25 minut.
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Obr. ¢. 1:
https://vareni-production-cdn.xsd.cz/obrazky/recepty/17318/c5dc7b9e-db64-41c1-9cb8-7756a581c4bf-
velky.jpg

Autor: Matéj Kofinek 9. A


https://vareni-production-cdn.xsd.cz/obrazky/recepty/17318/c5dc7b9e-db64-41c1-9cb8-7756a581c4bf-velky.jpg
https://vareni-production-cdn.xsd.cz/obrazky/recepty/17318/c5dc7b9e-db64-41c1-9cb8-7756a581c4bf-velky.jpg

Ingredience na uly (pro 25-30 lidi):

e 160 g mletych piskott

e 25— 30 piskoti

e 160 g mouckového cukru
e 60 gmasla

e 4 1zice rumu

e 2 l1Zice kakaa

Ingredience na napli (pro 25-30 lidi):

e 100 g masla

° 1 210utek

e 3 lzice rumu
e cukr moucka

Postup:

1. Rozmixované piskoty smichdme s cukrem, kakaem, maslem a rumem. Vytvofime
tésto. Nechame 2 hodiny lezet.

2. Na napli uslehdme Zloutek, pfidame cukr a maslo. Smés ochutime rumem.

3. Vezmeme formicky, vysypeme je mouckovym cukrem a naplnime téstem. Do
formicky s téstem vytlacime diru a naplnime smési. Pod ulky vlozime pisSkoty a mame
hotovo!

-l

Obr. & 1: https://www.novinky.cz/clanek/vanoce-vosi-hnizda-neboli-vceli-uly-recepty-na-oblibene-cukrovi-

ceskych-vanoc-40345281

Autor: Vojtéch Kaslik, 9. A
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https://www.novinky.cz/clanek/vanoce-vosi-hnizda-neboli-vceli-uly-recepty-na-oblibene-cukrovi-ceskych-vanoc-40345281
https://www.novinky.cz/clanek/vanoce-vosi-hnizda-neboli-vceli-uly-recepty-na-oblibene-cukrovi-ceskych-vanoc-40345281

Vanilkové rohlicky

Ingredience:

e hladké mouka 350 g

e mouckovy cukr 100 g

e maslo 160 g

e vyloupané vlasské ofechy 100 g
o 1vejce

e studené sadlo 50 g

Ingredience na obaleni:

e vanilkovy cukr (dva sacky)
e mouckovy cukr 100 g

Postup:

1. Oftechy namelte s polovinou mouckového cukru najemno, cukr na obalné smichejte

s vanilkovym cukrem a dejte stranou.

Do misy pfidejte mouku, mleté ofechy a zbyly cukr, pfidejte maslo nakrajené na

kostky, sadlo a vejce. Michejte rukama, dokud nevypracujete tésto.

Hotové¢ tésto zabalte do folie a vloZte na par hodin do lednice.

Pied tvarovanim rohlicku si pfedehiejte troubu na 180 °C.

Z tésta si postupné vytvorite tvar rohlicku, jaky vSichni zname.

Rohlicky pecte asi 10-15 minut, vzdy je ale hlidejte, protoze kazda trouba muize péct

jinak.

7. Upecené rohlicky vyndejte z trouby. Jeste teplé pak obalte v pfipraveném vanilkovém
cukru.

e
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Obr. ¢. 1: https://recepty.cuketka.cz/vanilkove-rohlicky/

Autor: Tomas Lelek, 9. A


https://recepty.cuketka.cz/vanilkove-rohlicky/

Rumové kuli¢ky

Suroviny: 200 g masla
150 g mouckového cukru
100 g kakaa
50 g kokosu (na obaleni)
1 balicek piskotii
Hnédy rum (podle chuti)

Postup: 1) Do misky rozdrtime piskoty na malé kousicky, potom ptfidame maslo, mouckovy
cukr, kakao a hnédy rum. Smichame vSe dohromady a mélo by vzniknout tmavé

hnédé tésto.

2) Pak z toho udélame mensi kuli¢ky a obalime v kokosu a je hotovo.

Obr. €. 1:

https://www.tradicnirecepty.cz/www/files/thumbs/files/recipe/201307/30913-46548-
1372687439.1196968630.1490030105.jpg

Autor: Anastazie Mackova, 9. A


https://www.tradicnirecepty.cz/www/files/thumbs/files/recipe/201307/30913-46548-1372687439.1196968630.1490030105.jpg
https://www.tradicnirecepty.cz/www/files/thumbs/files/recipe/201307/30913-46548-1372687439.1196968630.1490030105.jpg

Domaci Strudl

Ingredience: hladka mouka, hera, 1 vejce, stl, strouhanka, jablka, cukr krystal, skotice

MnozZstvi: 400 g hladké mouky, 1 baleni hera, 1 vejce velikosti L, $petka soli, 1-2 polévkové
1Zice strouhanky, 4-6 jablek, 4 polévkové 1zice cukru krystal, 1 ¢ajova 1zi¢ka skofice

Postup: 1) Nasypeme odvazenou mouku do misy, nakrdjime Heru na mensi kousky.
2) Pridame zloutek a Spetku soli.
3) Vypracujeme tésto na Stradl.
4) Mezitim si nastrouhdme jablka na malé kousky.
5) Tésto posypeme strouhankou, ddme nastrouhana jablka, posypeme cukrem.

6) Zavineme a potieme roz§lehanym vejcem. Stridl pe¢eme v troubé na 180 °C.

Zavér: Preji dobrou chut’ a vano¢ni atmosféru.

Obr. ¢&. 1: https://1url.cz/AujP4

Autor: Tomas Munzar, 9. A


https://1url.cz/AujP4
https://1url.cz/AujP4

Mrkvova babovka od babicky

Dnes budeme péct vybornou mrkvovou babovku. Pfipravte si uvedené ingredience:

50ml oleje

300ml mléka

2Kks vejce

350g strouhané mrkve

1ks kypftici prasek do peciva
180g cukr moucka

350g hladké mouky

1ks vanilkovy cukr

1 1zi¢ku citronové kiry

Postup:

1. krok: Nastrouhanou mrkev ptidame do misy, nejprve piidame vSechny kapalné suroviny
a poté dodame vsechny sypké. Nezapomeiite vSe dikladn¢ promichat, aby vam vzniklo lité

testo.

2. krok: Vétsi babovkovou formu si vymazeme maslem a posypeme moukou. T¢&sto nalijte do
formy a pecte na 180°C cca 60 minut.

3. krok: Pipa vam timer? Vyndejte babovku a pod¢lte s rodinou a piateli.

Obr. ¢&. 1: https://depositphotos.com/cz/vector/vector-icon-set-cake-isolated-background-226048990.html

Autor: Nikola Tureckova, 9. A


https://depositphotos.com/cz/vector/vector-icon-set-cake-isolated-background-226048990.html

Recept na lotusové kulicky

Ingredience:
e 250 g susenek
e 1/2 plechovky salka
e 1 ¢ajova lzicka skofice

e 100 g zm¢klého masla

Postup:

Rozemeleme suSenky a dame je do vétsi misy. VSechny ostatni ingredience smichame
dohromady a vznikne nam tésto, které ulozime na 15-20 minut ztuhnout do lednicky. Z tésta
pak vyvalime kulicky. Kulicky obalime v rozemletych suSenkach. Lotusové kulicky pak dame
na par hodin do lednice odlezet.

Obr. ¢&. 1: https://th.bing.com/th/id/OIP.hLYebGaD5JzswLY KIUEFnAHaE7?rs=1&pid=ImgDetMain

Obr. ¢. 2:
https://th.bing.com/th/id/R.409b16d4dcb6b72301838ce58bae182b?rik=6wEnnFUFtGRNpg&riu=http%3a%2{%
2fimages.24ur.com%2fmedia%2fimages%2f640x338%2fJan2016%2f61723718.jpg%3fba85&ehk=j2YyK2dpK
EVW1Bi%2fsnjOyocCL eicPh5gff1wr0sjT8k%3d&risl=&pid=ImgRaw&r=0

Autor: Natalie BartoSova, 9. B


https://th.bing.com/th/id/OIP.hLYebGaD5JzswLYKIuEFnAHaE7?rs=1&pid=ImgDetMain
https://th.bing.com/th/id/R.409b16d4dcb6b72301838ce58bae182b?rik=6wEnnFUFtGRNpg&riu=http%3a%2f%2fimages.24ur.com%2fmedia%2fimages%2f640x338%2fJan2016%2f61723718.jpg%3fba85&ehk=j2YyK2dpKEVW1Bi%2fsnjOyocCLeicPh5gff1wr0sjT8k%3d&risl=&pid=ImgRaw&r=0
https://th.bing.com/th/id/R.409b16d4dcb6b72301838ce58bae182b?rik=6wEnnFUFtGRNpg&riu=http%3a%2f%2fimages.24ur.com%2fmedia%2fimages%2f640x338%2fJan2016%2f61723718.jpg%3fba85&ehk=j2YyK2dpKEVW1Bi%2fsnjOyocCLeicPh5gff1wr0sjT8k%3d&risl=&pid=ImgRaw&r=0
https://th.bing.com/th/id/R.409b16d4dcb6b72301838ce58bae182b?rik=6wEnnFUFtGRNpg&riu=http%3a%2f%2fimages.24ur.com%2fmedia%2fimages%2f640x338%2fJan2016%2f61723718.jpg%3fba85&ehk=j2YyK2dpKEVW1Bi%2fsnjOyocCLeicPh5gff1wr0sjT8k%3d&risl=&pid=ImgRaw&r=0

Kureci rizeCky

Doba pripravy Fizka: 15 minut

Doba smazeni fizki: 16 minut

Pomiicky: panev, ¢tyfi talife, misa, vidlicka, papirova utérka
Suroviny:

e 4 kusy kufecich prsou

e Spetka soli

e Spetka mletého ¢erného pepie
e 0,5 kg strouhanky

e 20 dkg hladké mouky

e 2 vajicka

e 0,5 litru fepkového oleje

Postup pripravy:

Kuteci maso dikladné¢ omyjeme, lehce vysuSime papirovou utérkou a jemné naklepe. Maso
na talifi osolime a opeptime z obou stran. Pfichystame si tfi talife pro zhotoveni trojobalu. Do
jednoho talite vysypeme hladkou mouku, do druhého rozklepneme vejce a rozSlehdme
vidlickou vejce do pény. Do tretiho talife nasypeme strouhanku. Kazdy kousek masa nejprve
obalime v mouce, pak ve vejcich, a nakonec ve strouhance. Obalené kousky masa odlozime
na Cisty talif. Panev postavime na spordk. Olej nalijeme do panve, do vysky 1,5 cm ode dna
panve a poté rozpalime plotnu sporaku. Kdyz je olej rozpaleny, miizeme smazit pozvolna
a dozlatova fizky, cca 8 minut z obou stran. Timto postupem docilime $t'avnatosti smazenych
fizkli. Po usmazeni je opatrné vlozime do misy. Smazené kuifeci fizky miZeme podavat
s jakoukoliv oblibenou ptilohou.

Obr. ¢. 1: https://www.toprecepty.cz/recept/23122-kureci-rizek/

Autor: Svatopluk Rehak, 9. B


https://www.toprecepty.cz/recept/23122-kureci-rizek/

Kokosky

Ingredience:

e 200 g strouhané¢ho kokosu
e 130 g cukru moucka

e 2vejce

o Spetka soli

Postup:

Cukr prosejeme do misy a pfisypeme strouhany kokos.

Ptidame vejce a vareckou zpracujeme tésto.

Poté propracujeme tésto jest¢ rukama.

Z tésta tvarujeme kuli¢ky a pokladdme je na plech vylozeny pecicim papirem.

Potom pfitiskneme kazdou kuli¢ku k plechu a vytvarujeme do $picky.

Plech vlozime do trouby rozehtaté na 170 stupiit Celsia a peceme 7 minut. Poté
snizime teplotu na 150 stupnt Celsia a peceme dalSich 5 minut, az jsou kokosky
zlatavé.
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Obr. ¢&. 1: https://www.vareni.cz/recepty/rychle-a-jednoduche-vanocni-kokosky/

Autor: Tereza Svestkova, 9. B


https://www.vareni.cz/recepty/rychle-a-jednoduche-vanocni-kokosky/




