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MOUCNIKY, POHARY - Buchta "HIMALAJE" Stranka ¢. 1 z 1

Buchta "HIMALAJE"

POTREBNE PRISADY

1TESTO:1 prasek do peéiva,2 hrnky hl.mouky,1 hrnek cukru krupice,1 hrnek miéka,1/2
hrnku oleje,2 cela vejce,2 IZice kakaa,citronova kiira. 2TESTO:2 tvarohy kostky-250g, 1
vanilkovy cukr,1 vanilkovy puding, 1 hrnek cukru moucka,2 cela vejce, 1 hrnek mléka.

POSTUP PRIPRAVY

1TESTO: vejce vyslehame s cukrem do pény,postupné pfidavame olej a pak i ostatni
ingredience.

2TESTO:opét vyslehame vejce s cukrem do pény a pfidame ostatni...puding se sype sypky
(nevafit),toto tésto je hodné fidke.

Na vysypany plech dame 1/2 1 TESTA na to nalijeme 2 TESTO tvarohové a nahoru zbytek
1 TESTA. Pedeme na 180°C pozvolna a pomalu. Nechame poradné vychladnout!!!



% VARIME KROK ZA KROKEM|

Rozpis na 4 porce:
* 1 mrkev

* % brokolice

¢ 6004 ryze

e 4 kureci prsa

e sl

* mlety Cerny pepr

» 2 |Zice horcice

* 809 strouhaného syra
e olej

* 200 ml vyvaru

* 2009 Zampion(

* 2 |Zice nasekané
zelené petrzelky

Plnéné
kureci
zavitky

Mrkev a brokolici

dikladné ocistime
Mrkev ocistime a nakraji-
me na nudlicky. Brokolici
rozebereme na rizicky
a prekrajime. Zeleninu
sparime ve vrouci vodé,
rychle zchladime a necha-
me okapat. Ryzi diikladné
proplachneme a uvafime
pod poklickou domékka.

#

Zeleninu nakrajime na mensi

kousky a rychle uvarime
Kufeci prsa ocistime, rozkrojime
a naklepeme pres mikroténovou
félii. Osolime je, opepiime a po-
treme hofr¢ici. Okapanou zeleninu
rozdélime na potfené maso a pfi-
dame nastrouhany syr.

anvi orestujeme zampiony,

dme duSencu ryii a spolecné
viechno prohfejeme. Na zavér
ﬁvmichéme nas ranou petrzelku

Naklepané maso naplinime

a srolujeme do zavitku
Platky masa stocime do zavitki
a svazeme provazkem. Zavitky ope-
ceme na panvi a viozime do pekac-
ku. Podlijeme je vyvarem, vlozime
do vyhraté trouby a pii 180 °C
peceme asi 15 az 20 minut.




Oftechové fezy (vyborné) - Top Recepty.cz Stranka ¢. 1z 1

srecepty.c

Orechové rezy (vyborné)

Kategorie receptu: Moucniky - Krémy, polevy, napiné - Rezy

Suroviny:
Tésto: 50 dkg hl. mouky, 20 dkg cukru + vanilka, 20dkg tuku, 2 vejce, 2 IZice rozpusténého medu, 2
IZicky sody smichame s 2 IZicemi mléka, Spetka soli

Tésto zpracujeme na vale a rozdélime na dva dily. Vyvalime dvé placky a déame na dva pecici plechy.
Prvni plech peceme asi 15min. a na druhy si pfipravime smés:

Smés: 30 dkg ofechl (Ctvrtky), 12dkg masla, 8 dkg cukru + vanilka, 3 Izicky medu
VSe osmazime dozlatova, horké poklademe na druhou placku a pe¢eme asi 15min.

Krém: 3 dcl mléka, 1,5 IZice hl. mouky, 1,5 IZice solamylu, 10 dkg cukru + vanilka, 20 dkg masla, Stéva
z pllky citronu

Uvatime z mléka, mouky a solamylu kasi. Dame vychladnout za obfasného michani. Z masla a kase
vySlehame krém. Pfidame Stavu z poloviny citronu.

Prvni upedenou placku pomazeme krémem a priloZzime druhou placku s ofechy.
Celé nechame 24 hod. uleZet v iednici.

Postup
POSTUP JE VEPSANY POD TESTEM, SMESI I KREMEM :)

Poznamka

Jsou to opravdu vynikajici Fezy...zitra dodam fotku na talifku..dnes jsem je délala a musi se nechat 24
hod. uleZet...PREJI DOBROU CHUT :)

Autor: Aneta.K (Aneta K)
Datum vlozeni: 23.04.2010 17:58



Napité rizecky

Kategorie: Veprové maso

Datum vlozeni: 03.06.2010
13:59:12

Pocet porci 4

(kusii):

Doba pripravy: 30 minut
Suroviny:

4 fizky z jakéhokoliv masa, strouhanka, 1 — 2 vejce - dle poctu fizkd, sdl, pepf, 1 kostka bujonu,
h Lvody, olej, 10 dkg masla (cca mensi pllka kostky masla)

Postup:

Rizky naklepeme, mirné& osolime, trodku opepfime a poklddame do misy se strouhankou, ve kter:
naklepeme tak, abychom do nich "vbouchali" co nejvic strouhanky. KdyZ je maso dobfe strouhar. .«
obalené, protdhneme je v rozslehaném vajicku a osmazime zprudka na oleji asi 2 minuty z kev '
strany. Mezitim nechdme svafit 1 kostku bujonu s pdl kostkou masla (cca téch 10 dkg) a 1/2 lit»
vody. Osmazené Fizky naskladame do pekacku a prelijeme maslovym vyvarem z bujonu. Celé di+
zapéct do trouby, az se vyvar zredukuje a nasdkne do Fizkl. Pokud mame maslové Stavy vice
pouzijeme ji do $touchanych brambor, které poddvame jako pfilohu.



Cernouskovy fezy

Kategorie receptu:Moucniky- Rezy - Rezy s ovocem, bublaniny
Doba pfipravy: pdl hodinky
Pocet porci:16-20

Suroviny:

Tésto:

1 velké jablko

1 banan

2 velké mrkve

1 plechovka broskvi (i s ndlevem)
350 g polohrubé mouky
250 g titinového cukru
2 vejce

200 ml oleje

1 prasek do peciva

5 IZic kvalitniho kakaa

Krém:

2 zakysané smetany

1 pomazankové maslo

2 vanilkové cukry

3 Izice mouckového cukru

Strouhana ¢okolada na ozdobu

Postup

Do velké misy prosejeme mouku, kakao a prasek do peciva, pfidéme trtinovy cukr, vejce, olej a nalev z
broskvového kompotu. V3e dobfe promichame. Do tésta priddme rozmackany banan, najemno
nastrouhanou mrkev a nahrubo nastrouhané jablko. Tésto vlijeme na velky hluboky plech a cely povrch
poklademe broskvemi pokrajenymi na kostky.

Upeceme v pred&hfaté troubé& na 180 stupnd, trva to zhruba pdl hodinky.

Jesté na teply kold¢ nalijeme krém (vSechny suroviny promichdme) a rozetfeme po celém povrchu.
Dame do chladu a nechdme par hodin uleZet. Ozdobime nastrouhanou ¢okolddou a podavame.

Poznamka

Rezy jsou dilem mé fantazie - je to v podstaté kombinace afrika fezll a buchty likvidator. ;-) A musim,
fict, Ze jsou opravdu vynikajici, Stavnaté a pIné chuti. Mizi z plechu pfimo pfed ofima! :-)
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Cuket’ak

1 stfedni cuketa
Syr cihla

Mekky salam
Slanina

Hladka mouka

1 prasek do peciva
2 vejce

Sul, pept

Cibule, ¢esnek
Petrzelova nat’

- Cuketu a syr nastrouhdme na hrubo

- salam se slaninou na kosti¢ky

- malou cibuli nakrajime, 1-2 strouzky ¢esneku prolisujeme

- v§e smichame do misky, pfidame 2 zloutky, hiadkou mouku od oka, kypftici prasek,
petrzelova nat’

- bilky zvlast — naslehat snih — pfidame az nakonec

- v§e dame na vymastény plech, vysypany strouhankou a pe€eme pomalu asi 20minut



Kefiroveé livance II.

Kategorie: Sladka jidla
Datum vlozeni: 08.10.2009
13:00:15

Suroviny:

300 ml kefiru, 3 vejce, 1-3 IZice cukru, Spetka soli, hrnek polohrubé mouky, 1Zicka prasku do g
tuk na smazeni

Postup:

VSechny suroviny smichame dohromady, dobfe metlickou rozSlehame a na livaneCniku ¢
silnéjsi livance.

Pak pocukrujeme a pokapeme Stavou nebo jen potfeme dobrou marmeladou.

Poznamka:

Livance jsou velice dobré, rychle hotové a hezky pevné, netrhaji se.
Pokud déme cukru jen malou Izi¢ku, mzeme livance mazat slanou pomazankou nebo sypal
smazenou cibulkou a obloZit uzeninou.



Karlovarsky knedlik

Ingredience

10 rohliku, 3 vejce, sil, mlety pepf, 100 ml smetany, velka hrst zelené petrzelky, 80 g masla

Postup

Rohliky pokrajime na kosti¢ky, osolime, opepiime, zalijeme smetanou a nechame ji vsaknout.
Pfidame Zloutky, rozpusténé maslo, petrzelku a promichame. Nakonec vmichame snih uslehany z
bilka se Spetkou soli.

Na val polozime mokrou utérku a hmotu na ni zformujeme do tvaru knedliku. Pevné zamotame do
utérky a konce zavazeme kuchyriskym provazkem.

Knedlik v utérce vlozime do vafici osolené vody a vatime 30 minut. V poloviné€ doby vafeni
knedlik obratime.

Uvafeny vyjmeme z vody a nechame chvili odpocinout. Pak ho vybalime z utérky a nakrédjime na
platky.



Naky p s ryZi a zeleninou

Pro 4 osoby si pripravime:
200 g hnedé cocky ® sil

® 150 g dlouhozrmné ryze

® olivovy olej ® 1 cibuli

® 3 strouzky cesneku

® 1 velkou mrkev ® 2 fapiky
celeru ® 100 g Zampionu

® 250 sekanych rajcat

z konzervy ® mlety cerny pepf
® 2 hrsti baby Spendtu

® Spetku suseného oregana

® 2 vejce ® 200 g mozzarelly
® 250 g cheny rajcatek

1. Cocku proplachneme, 2 hodi-
ny nechame bobtnat ve studené
vodé a pak ji uvafime na skus.
Pred koncem vafeni ji osolime.
Ryzi uvafime v osolené vodé.
Scedime a nechame okapat.

2. V panvi na oleji osmahneme
nakrajenou cibuli s cesnekem,
mrkvi a celerem. Pak pfimicha-
me zampiony a prilijeme rajca-
ta z konzervy. Osolime, opepfi-
me a asi 10 minut podusime.

3. Do panve k zeleniné pfisy-
peme Cocku, ryzi a Spenat. Ve
spolecné prohfejeme a dochu-
time soli, pepfem a oreganem.

4. Kdyz smés zchladne, pfimi-
chame do ni obé vejce a syr
mozzarellu nakrajenou na kos-
ticky. Rozprostieme ji do vy-

‘mazaného pekacku a poklade-

me rajcatky. Nakyp zapékame
v troubé pfi teploté asi 180 °C
priblizné 40 minut.

Doba pripravy asi 90 minut (bez bobtnani). 1 porce asi 2415 kJ/575 kcal.

Spagety s ¢ockou a cuketou

Pro 4 osoby si pripravime:
200 g hnédé cocky ® sdl

® 1 bobkovy list ® 1 cibuli
® 2 strouzky Cesneku

® 1 mrkev ® 2 fapiky celeru
® 1 cuketu ® 250 g rajcdtek
® olivovy olej ® 1 [Zicku
suseného tymidnu ® mlety
cerny pepi ® 400 g Spaget

® 150 g balkdnského syra

1. Cocku proplachneme a asi
na dvé hodiny ji namocime do

studené vody, aby nabobtna-
la. Pak ji s bobkovym listem
nechame vafit, dokud neni na
skus mékka. Pred koncem oso-
lime. Scedime a dame okapat.

2. Cibuli s ¢esnekem oloupe-
me a oboji nasekame nadrob-
no. Mrkev s celerem nakrajime
na kousky, cuketu rozkrojime
podélné a nafezeme na tenké
platky. Rajcatka oplachneme
a rozkrajime na Ctvrtinky.

3. Ve velké panvi rozehfejeme
olej a zvolna na ném orestuje-
me cibuli s ¢esnekem, pak mr-
kev a celer. Prisypeme cuketu,
rajéatka a nechame zméknout.
Vmichame Cocku a dochutime
tymianem, soli i pepfem.

4. Spagety uvafime v osolené
vodé na skus. Scedime, necha-
me okapat a rozdélime na ta-
litfe. Kazdou porci doplnime
Cockou a posypeme syrem.

Doba piipravy asi 50 minut (bez maceni cocky). 1 porce asi 3025 kJ/720 kcal.



Doba pripravy: 20 minut
Doba peceni: 20 az 25 minut
MMBE&QM

(pro 4 osoby):
1 1 lilek | 400g turidka ve vlastni $tavél 1 strouzek cesneku 1 4 Vvétsi raj-
cata W 1 [zicku tymidnu 1 sil a mlety pepi W olej podle potieby

POSTUP: -

Lilek omyjte, osuste nakrajejte na platky asi 1cm silné. Osolte

a nechte asi 15 minut ,vypotit". V misce rozmichejte v oleji rozmac-
kany cesnek, tymién a pepf. Rajcata nakréjejte na tenké platky. Ko-
lecka lilku osuste pottete z obou stran okofenénym olejem. Za-
pékaci misu vymaZte olejem 2 vyskladejte do ni platky lilku. Na né
navrstvéte tufiaka, osolte a prekryjte platky rajcat. Posledni vrstvu
tvoii opét lilek. Navrch ho pokapejte kofenénym olejem 2 dejte za-
péctdo pi'edehfété trouby na 180 °C asi na 25 minut.




