MORAVSKE KURE

1 kure (asi 1,5 kg), 100 g masla,
2 IZice oleje, 1 cibule, 1 noZicka
moravské klobdsy, 6 Zampionii
nebo jinych cerstvych hub, 4 raj-
cata, 1 kapie, 3 strouZky cesneku,
siil, pep¥, koreni na kure

Ocisténé kuie osolime, pfidame
koreni na kufe, vloZime ho na
pekacek, podlijeme trochou oleje
s horkou vodou a pe¢eme po obou
strandch doc¢ervena. Béhem peceni

kufe potirdme rozehfatym maslem.

Upecené kufe vyjmeme z pekacku
a dame na teplo. Zbyly tuk

z vypeku doplnime méslem, na
kterém podusime nadrobno
nakrdjenou cibuli, pfiddme na
platky nakrdjenou klobésu, tence
pokréjené houby a osmahneme.
Vhodime na osminky nakrdjena,

v horké vodé spafend a sloupnuta
raj¢ata, na nudli¢ky pokrajenou

kapii a na tenké platky Cesnek. Spole¢né
dodusime domékka. Kufe naporcujeme,
ke kazdé porci piidime malou sbéracku
zeleninové smési s klobasou a podavame
s vafenymi bramborami nebo smazenymi
bramborovymi hranolky.



ROZMBERSKE
PLNENE RIZKY

4 veét3i pldtky z veprové kyty, siil,
pep¥, plnotucnd horcice, hladkd
mouka, 4 pldtky syra typu Emen-
tdl, 100 g anglické slaniny, tuk
na smazeni, zeleninovd obloha,
petrZelka

Veprové fizky naklepeme
pali¢kou, osolime, opepfime, lehce
potfeme hoicici a poklademe
tenkymi platky anglické slaniny.
Doprostied dame platek syra,
ktery obalime slaninou, aby pfi
smazeni nevytékal. Pak maso
ptelozime, sklepneme pali¢kou,
zajistime jehlici nebo pératky,
obalime v hladké mouce a vloZime g~
na rozehraty tuk. Smazime

pomalu, pod pokli¢kou, aby se a posypané petrzelkou. (Rizky miZeme
diikladné propeklo. Pak maso nahradit silnéj$imi kotletami, které
obritime a dosmazime bez profizneme, vzniklou kapsu osolime,
poklice. Hotové jidlo podavame opepiime, naplnime slaninou a syrem,

s riizné upravenymi bramborami,  sklepneme a zajistime jehlici Ci
oblozené Cerstvou zeleninou paratkem. Déle postupujeme stejn€.)




NADIVANA KRUTI
PRSA

4 vétsi pldtky kriitich prsou, siil,
Izicka grilovaciho koreni nebo ko-
Fent na kuie, 3 IZice oleje a 1 lZice
mdsla, hladkd mouka na obalent
Ndplii: 3 lZice mdsla, 1 vejce,

1 az 2 rohliky, §dlek mléka, 1 IZice
sparenych, sloupnutych a pokrd-
jenych mandli, 2 IZice rozinek,
Cerstvd nebo suSend petrZelka,
siil, pepF

Rohliky nakrajime na kostky,
prelijeme mlékem a nechame
nasaknout. Zmé&klé maslo utfeme

s vejcem, priddme mandle, spafené
a okapané rozinky, petrzelku, sil

a pepf a nakonec rozmocené

a vymackané rohliky. Dobfe pro-
michame. Krati maso naklepeme,

mirné osolime a okofenime stranach opeceme docervena. Prsa

a poklademe naplni. Maso pielo- muzeme také obalit v trojobalu a usmazit
7ime, okraje pali¢kou sklepneme ve fritovacim hrnci. Poddvame s vafenymi
a sepneme grilovaci jehlici. bramborami, duSenou ryZi ochucenou
Obalime v mouce, vloZime na rozinkami a zeleninou nebo se smazenymi

rozehfaty olej s maslem a po obou bramborovymi hranolky ¢i kroketami.



STAROCESKA
VEPROVA KYTA

1 kg veprové kyty nebo plece,

3 lZice sddla, siil, po lZi¢ce mleté-
ho kminu a zdzvoru, 4 strouzky
Cesneku, 1 cibule, 1 IZice medu,

1 IZicka hladké mouky

Maso osolime, vetfeme do néj
Cesnek a posypeme ho kofenim.

V pekacku rozehiejeme sadlo,
maso opeCeme a podlijeme horkou
vodou. Pe¢eme za ob¢asného
podliti, pfeliti vypecenou $tavou

a obraceni. Pred koncem peceni
pfidame do vypeku nadrobno
nakrdjenou cibuli a maso potieme
medem rozmichanym v tro3ce

vody. Prudce zapeceme, a7 med trochu
zkaramelizuje. Mékké maso vyjmeme
a nakrajime na platky. Vypek zahustime
moukou a povafime. Maso podavame
prelité Stdvou s bramborovou kasi
upravenou do pusinek.



T2AT2IL] |

L 0Lery

509 SHETANHEH) FILEHD TGUETH
[FIE  VIMNERD  OCTA

1L STROUZLY (ENELY

wml. oLl AEJE

sl

iz

Pernll Mudd wmaine daveh
400“‘% Nadie. mou\\x
15 d\‘ﬁ mowdoveho c,\.s\t.\'-\u
2. ve oo
0 dkg i,
I ATEANP)
4 82& kA, LNLACHN Qv:;\.\a do
s ‘Pg_wv\‘;k\&
2 {2ice., oneda
. e
vV HNAH o

-7 1/
v lel i f

77/ <N 1
NETLEFST

A m DD DD DDDDOIIDPDPPPPPPPPPPYIPIIYIIYD



AP 250md ﬂzm M//% S
Hﬁm' 7 }WM@ M_f,:w .

|
\

p 1’ u»i lmh PPPPPPPPIPPEPTY YT T IL

/m o, A
M/MW/Z W M,
Mfé 2 lon. WM WWML
) R S -
2 /zﬁm wln. 2 /WZMM il
Il bt b W i, Lo vl

vl NYIOIN 16 iy DL 4
//‘%'zl/ MWMZ//M/ 44% V2.

MJW ) ,
3 Al v Mrh ,WM 2t

A sinl, Lol 4 O -

o s, ot
/M{ZM% bl Ml . ppridled. .

p

P I’ P



;mﬂm'/w}

/WﬂMW Mﬂ%ﬂ
ﬂ' MM //Zyﬁ/y

MMM
7'/1/ % o

o
% V7 Vi A A
i WZZ: %/%% MW

ol 2

gj /MZW

%

Y7

W% L. o, /W

/Wﬂ% wht 0 e Ji,

Iy o Vil M/m

s

V%,

L W I Likor)
W

DD DHDDDDDYDIDPOYYPYYYPYP

o



MITE TESTO WA UvNY BUCHTY
KIASEL pZPL M/ﬂzf /%M”

/ MWM
ffa? Y/
m’

%%



s wAC

V2 ooyl
il i i

//

. ﬂWZf{ ‘
%/MLZ mé/d/ B

| /@%%My My //m’d %M// '_

ity /me P i

WMWW e




——

4 MW il /m/m o mfm

gl

5 il amithl) //MM /MMW/Q
wmﬂm//ﬂwm%%mﬁm

NG mar 2t 10 1t stollbdimost ol

W/W Y/ /M LTI /ﬁ%fﬂ/

|7 W%/WW//WMJW% Hrth

L i) .

AL 00 ol Yt b e WW ﬁ;;/zm




§ Ovocné knedliky

Tvarohové s meruikami
Na 5 porci ® pfiprava asi 45 minut ® 880 keal

*250g mé&kkého tvarohu
*1 vejce

'§petic| soli

*200-250g hrubé mou

*V2 Izigky kypficiho prézku

o peciva

20 merunék

*20 malych kostek cukru

*250g najemno nastrou-
haného tvrdého tvarohu

*150g mou¢kového cukru

*180g rozpusténého
mésla

1.: Do misky ddme tvaroh. Pfi-
llj?me rozSlehané vejce a pro-
michdme. Mouku smichdme
s pFé§kem do petiva i $petkou
soli a pfiddme ji k tvarohové
hmoté&. Pfipravime té&sto, které
nechdme 15 minut odpo&inout
v chladu. Potom je pfendédme
na pomouceny val.

2’. Merutiky omyjeme, osu-
§1_me, vyjmeme pecky. Misto
nich ddme kostku cukru. T&sto
prohnéteme, rozkrdjime na stej-
né velké kousky, které plnime

Piipravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy a frimy

ovocem. Knedliky zakulatime
a po dévkach zavafime do vrou-
ci, mirné€ osolené vody.

3. Vaffme dle velikosti p¥ibliz-
né '10 minut. Uvafené knedliky
vyjmeme, rozdélime na tali-
fe, sypeme tvarohem, cukrem
a prelévdme teplym méslem.
quclo: Je-li t&sto ptili§ Fidké,
pfisypeme trochu mouky a zno-
Vu zpracujeme.

NAS TIP:
Origindlni kypFici prasek

od Dr. Oetkera garantuje hos-
Eodyﬁkdm Uspéch v kuchyni
ji£ pres 100 let. Kypfici pragek
funguje na principu uvoliiovéni
oxidu uhliitého do tésta, &imz
vznikaii v t8st8 bublinky a to
se fak nakypruje.
Pouzivé se viude
tam, kde je nez4-
douci chut drozdi -
-dokyprych |
a nadychanych
korpust, vdolkd,
babovek atd.

Kureci variace

Pali¢ky na houbdch a 3lehacce
Na 4 porce @ priprava asi 45 minut 350 keal

«8 kufecich pali¢ek (spod-
ni &ast stehna)
ohladkd mouka na obaleni
pali¢ek
*2 cibule
*2 |zice mésla
o1 |zice oleje
°l |ii<‘:t§1l sladké mleté
apri
'Fl) hprst susenych hub
«1 lzice hladké mouky
*100ml smetany
ke slehani
emlety pepf
*s0
o 4 tedkvicky
edrceny pepf
spetrzelka na ozdobu

1. Kufeci palitky omyjeme,
osudime a obalime ze vSech
stran v hladké mouce.

2. Cibuli oloupeme a nakrdjime
na malé kosticky. Hrst suSe-
nych hub na chvili namocime
do vlazné vody.

3. V kastrolu rozehiejeme
na mirném ohni méslo a oba-

Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

lené pali¢ky na ném prudce ze
viech stran opeceme, aby se
maso zatahlo. Pak je vyndame
a na chvili dame stranou.
4. Do kastrolu pfiddme asi 1Zi-
ci oleje, nasypeme pripravenou
nakrdjenou cibuli a dozlatova
ji osmazime. Pak posypeme
mletou sladkou paprikou, za-
michdme a pfiddme namocené
houby. Houby miZeme pridat
i s vodou, ve které se namédcely
— nemusime je vymackavat.
5. Do kastrolu vratime kufeci
palicky a zalijeme je asi pul lit-
rem vlazné vody. Podle chuti
opepfime, osolime a asi 20 mi-
nut dusime prikryté poklickou.
6. Pak poklici sunddme a ohenl
stahneme na minimum. Roz-
kvedlame 1zici hladké mou-
ky se Slehackou, vlijeme vSe
do omacky a krétce za stdlého
michéni zavafime.
7. Hotovy pokrm podédviame
s vafenou ryzi ozdobenou drce-
nym peprem, platky fedkvicek
a erstvou petrzelkou.



Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy a firmy

SVET
42N Ovocné knedliky

Bramborové se $vestkami
Na 5 porci @ pfiprava asi 50 minut ® 750 kcal

o1 kg brambor

*100g détské krupice

*320g hrubé mouky

1 vejce

*omyté $vestky

*trocha soli

*100g strouhaného perniku
nebo mletého méku

*mdslo na preliti

*100g cukru moucky

1. Brambory diikladng omyje-
me pod tekoucf vodou, pfipad-
né i za pomoci kartd¢ku, a poté
je uvafime ve slupce. Je3ts tep-
1€ pe¢livé oloupeme a pak ne-
chdme zcela vychladnout.

2. Vychladlé brambory nastrou-
hdme, pfiddme k nim hrubou
mouku, krupici i vejce a ruka-
ma rychle vypracujeme vl4&né
testo. Z tésta vypracujeme v4-
le¢ek, ze kterého odkrajujeme
stejné velké dilky podle veli-
kosti §vestek. Do t&chto dilkd
pak zabalime omyté a osuené
plody. Dbdme na to, aby t&sto
tvofilo jen tenkou slupku.

3. Pfipravené knedliky vloZ{me
do vrouci mirné osolené vody
a vafime asi 12 minut — dokud
vSechny nevyplavou. Potom
knedliky vyjmeme dérovanou
nab&rac¢kou na misu a ihned
miZeme pod4vat.

4. Na talifi §vestkové knedliky
polijeme rozpusténym méslem,
posypeme strouhanym perni-
kem a mou&kovym cukrem.
Misto perniku miiZeme kned-
liky sypat také mletym mékem
s mou¢kovym cukrem.

VITE, ZE...
Oblibili jste si pfi vareni pepF ¢i
kofeni v mlynku? Ur¢its, je to
prakfické, nic se nesype,
kam nemé, préce je
rychlé a presnd. Nyni

si miZete stejny komfort
dopkét i pfi pripravé
dezerti a sladkych jidel.
Korunni cukr mou¢ka
mlynek o obsahu 250 g
je v fetézcich k dosténi
za cca 35 Ké.

Kufeci variace

Pilaf se zeleninou a rozinkami
Pro 4 osoby  piprava 60 minut @ 480 keal

*400g kuteciho masa
*3 |zice oleje
«1 &ervend paprika
«1 svazek lahtdkové
cibul
°2 strokyuiky gesneku
«125ml drobeziho vyvaru
*40g rozinek
o1 chilli papricka
*40g slunecnicovych
seminek
*250g ryze
#2404 rajcat

os0l

*pepf
ﬁ/g Izicky kminu

fipravila: Dana Bahylové / Foto: archiv Burdy

1. Kufeci maso nakrdjime na
kostky. Cervenou papriku omy-
jeme a pokrdjime na progzky.
O¢isténou lahtidkovou 01bvu1—/
ku nasekdme nadrobno,,\'/)etm
strouzky Cesneku pokrajime
na jemné platky. .

2. V hluboké panvi rozehiejeme
olej a za stdlého michani v§ecl3n}vl
nakrdjené ingredience spolqcne
A e ohname — DADTikU;

kufeci maso, svazek lahiidkové
ibulky i Cesnek.
gl. Pa)l: smés zalijeme 125 ml
drtibeztho vyvaru a piivedeme
zpét k varu. Nyni pfisypemf:vro-
zinky, rozdrcenou Chl]l} papnf:ku,
Joupand slune¢nicova ,semllvnka
a oloupand nakrdjena rajcavt.a
(miizeme pouZit konzervu). Pfi-
déme také ryZzi.
4. Zalijeme 600ml vody a znovu

promichame. Podle vlastni ctv1ut1
osolime, opepiime, nejlé;v).e Cer-
stvé mletym pepiem, a prldar_ne,
drceny kmin. Zakryjeme.poklm
a vaifme na mirmém ohni 25-30
minut do zméknuti ryze. Casto
michdme, aby se pilaf neph'chvy:
til. Piipadné podle potieby jeSté
podlijeme vodou.
NAS TIP
Na pripravu pilafu je neivhod:
n&isi klasicka bila dlouhozr[m'a
ryze, ktera se tolik nerozvaiuje
jako kulatozrnd. Ani ryze par-
boiled neni moc vhodna - chuté
by se patfiéné nepropojily.



Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

I Ovocné knedliky

Obrdcené se $vestkovou oméekor
Na 6 porci @ pFiprava asi 50 minut ® 990 keal

Na t&sto: —’
*50ml mléka

*300g hrubé mouky

*3 vejce *s0l

*100g mésla

Na ndpli:

*250g 3vestek

*1 hrnek mletého mdku

*100ml mléka

. §pe:i|:c| ls)l:noi'ice

*3petka dnu

ecukr dle cﬁt{ti

° } Iil’cekmdslc

* 1 3vestkovy pernik polévany
ooy Y

*rum dle chuti

Na ozdobu:

*100g mdsla

*mouckovy cukr

*mlety md

N2coomd<‘.ku:

©200g 3vestkovych povidel

“300mivady T

*200ml| smetany

* skofice *mlety hrebicek

*1 |zice mouky

*2 |zice mésla *cukr dle chuti

1. V rendliku svaifme mlékc
pfiddme mislo a siil, postupn
pfisypdvdme mouku a stdle mi
chéme, aZ se t&sto prestane lepi
na dno rendliku i vafedku. Té&st
nechdme zchladnout. Pak vmi
chdme také vejce.

2. §vestky rozkréjime na kousky
pfiddme cukr a za st4lého mich4
ni 7 minut povaf{me, nech4me
vychladnout. Mléko svafime
vmichdme mék a kofenf s cuk-
rem, chvilku povaffme, odstavi-
me. Do zchladlé smési vmiché-
me rozdrobeny pernik a rum.

3. Kousky tésta naplnfme ma-
kovo-8vestkovou smési a zabali-
me. Knedliky vloZime do vafici
osolené vody a podle velikosti
yaﬁ’me 7-10 minut. Hotové vy-
Jmeme a propichneme vidli¢kou.
4. Sypeme cukrem, makem,
polévdme méslem a pod4vime
s omackou. Tu pfipravime tak, e
povidla rozvafime s vodou a ko-
fenfm, pfidéme smetanu s rozmi-
chanou moukou, povaifme, osla-
dime a pfiddme méslo.

Kureci variace

PInéné kornouty
Na 4 porce ® priprava asi 30 minut ® 280 keal

* 4 kuteci fizky

*1 lzice grilovaciho koFeni

*1 |zice olivového oleje

150 sterilované kukufice

«1 chilli papri¢ka

*1 limeta

* 4 kukutiéné tortilly

*hrst polni¢ku nebo jiného
zeleného salétu

Na preliti: zakysand

smetana

Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

1. Kufeci maso omyjeme, osusi-
me a nakrdjime na mensi prouz-
ky. Pak je posypeme grilovacim
kofenim podle vlastniho vybéru
a nechame pfiblizné 30 minut
odlezet. MiZzeme piidat nékolik
kapek kvalitniho oleje, maso pak
bude $t'avnatéjsi.

2. V panvi rozpdlime olej, vlo-
Zime pfipravené kousky masa
a opékéme je ze vSech stran pri-
blizné 10 minut.

3. Mezitim sterilovanou cukro-
vou kukufici smichdme s Cer-
stvou nasekanou chilli paprickou
a $t'avou z limety.

4. Tortilly chvilku nahfejeme
v troubé, na kazdou dame Cdst
masa, ochucenou kukufici, po-
kapeme zakysanou smetanou,
ozdobime listy polnicku nebo
prekrojenymi listy jiného zele-
ného saldtu a opatrné svineme.
Miuzeme podavat.

NAS TIP
Kukufiéné tortilly patfi k zékla-
dom mexické kuchyné. Mexica-
né je pripravuji pfimo na ulici
a plni dle préni, obvykle syrem,
zeleninou a ostrou salsou. Torti-
Ily si mizeme snadno pfipravit
i doma: Smichéme 1-1,5 3dlku
kukufiéné mouky, 1/2 sdlku vo-
dy, trochu soli a pér kapek citro-
nu. Z tésta vytvarujeme kulicku
velikosti golfového micku. Pokud
se tésto lepi, pfiddme jesté tro-
chu mouky. Z kulicky vyvalime
placku obvyklého tvaru pro tor-
tillu. Pak ji polozime na rozpdle-
nou pdnev bez oleje a z kazdé
strany chvilku oprazime. MuZe-
me plnit. Jedi se teplé i studené.



Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

d Ovocné knedliky

PIn&né celozrnné
Na 5 porci ® pfiprava 70 minut ® 750 kcal

*310g mékkého tvarohu

] velié vejce

*1 Zloutek

*3petka soli

*160-180g celozrnné
polohrubé mouky

*1 Izicka solamylu

* Vs |zigky kypfictho prdsku
do peciva

*250g visiového dzemu

Na posypdni:

*3petka mleté skofice

*100g mou¢kového cukru

*120g nastrouhaného
perniku

*120g rozpusténého mésla

na preliti

1. Do misky k tvarohu pfilije-
me roz§lehand vejce a promi-
chdme. Mouku smichdme se
solamylem i prdS§kem do pe-
Civa a pak prosejeme do misy
k tvarohové hmoté&. Pfipravime
vla¢né tésto, které nechdme
30 minut v chladu odpodinout.

2. Potom tésto pienddme na
pomoucleny vdal, dobfe ruka-

ma prohnéteme a rozkrdjime
na stejné velké kousky. Vilec-
kem nebo jenom prsty pfipra-
vime placicky, do jejichZ stfedu
dédvéame 1Zi¢kou trochu vistio-
vého dZemu. Zabalime a v ruce
zakulatime.

3. Knedliky zavéfime do vrouci
mirné osolené vody. Vaiime je
podle velikosti 57 minut. Zatim
si v misce smichdme skofici,
cukr a nastrouhany pernik. Uva-
fené knedliky opatrné vyjmeme
dérovanou nabérackou, rozdé-
lime na jednotlivé porce, posy-
peme pfipravenou pernikovou
smési a prelijeme rozpusténym
madslem.

Rada: Dbame na to, abychom
té€sto rozkréjeli na stejné velké
kousky. Knedliky tak budou mit
shodnou dobu vafeni a nestane
se nam, Ze se nékteré, ty mensi,
rozvaii, a naopak ty vétsi budou
nedovarené.

Tip: Nechceme-li knedliky pre-
lévat maslem, miZeme je poka-
pat zakysanou smetanou.

Kureci variace

Zapékané fizky

Na 4 porce ® priprava 45 minut @ 260 keal

F'500g kurecich prsou

*s0l

edrceny pepf

*40g naLemno
nastrouhaného tvrdého
syra

Na smés:

o1 stfedni cibule

o1 lzice oleje

5 zampionU

*1 lzice nadrobno
nasekanych bylinek
(petrzelka, tymidn,
oregano)

o1 |zice nasekanych

oloupanych liskovych

oFecEG

e sl

«3 |zice arazidového masla

1. Cibuli oloupeme a nakrdjime
nadrobno. Zampiony olistime
a nakrijime na mensi kousky.

2. V panvi rozehfejeme olej
a cibuli na ném zpénime. Pak
k ni pfiddme rozkrdjené Zampi-
ony. Spole¢né orestujeme, po-
sypeme nasekanymi cerstvymi

bylinkami, vmichdme liskové
ofechy, podle potieby osolime
a asi 5 minut spole¢né dusime.
Pak smés sejmeme z ohné a ne-
chame vychladnout.

3. Omyté a osusené kufeci ma-
so nakrdjime na Ctyfi plétk)(:
Kazdy pres potravindfskou folii
mirné z obou stran naklepeme,
osolime a opepiime Cerstvé dr-
cenym pepiem.

4. Plech vylozime peCicim pa-
pirem a rozlozime na n&j platky
pfipraveného kufeciho masa.
Do vychladlé houbové smési
zamichdme ara$idové madslo.
LZici smés rozdélime rovno-
mérné na platky masa.

5. V troubé predehtaté piibliz-
né na 180 °C pefeme 25-30
minut. Asi 5 minut pied koncem
peceni posypeme porce masa
nastrouhanym tvrdym syrem
a nechdme zapéct dorizova.

6. Poddvame nejlépe s pece-
nymi bramborami a duSenymi
zelenymi fazolkami. DalS{ moz-
nosti jsou hranolky.



AM Ovocné knedliky

Univerzdlni kynuté
Na 4 porce ® piiprava asi 40 minut ® 480 kcal

300 g hrubé mou

*2 loutky Y

*10g drozdi

*10g cukru

*3petka soli

*30g rozpuiténého mésla

150-180ml mléka

e ovoce podle sezony,
meruﬁE;, tre$né, jahody,
borvky, dvestky, jablka
a podobng

1. Do misy nasypeme hrubou
mouku, stranou ud&ldme di-
lek, do kterého nalijeme vlazné
mléko, rozdrobime droZdi a pfi-
déme cukr. Na teplém misté ne-
chédme drozdi vzejit.

2. Kdy? drozdi vzejde, pfidé-
me Zloutky, rozpu$téné méslo,
$petku soli a vypracujeme po-
nékud tuZsf tésto.

3. Pfipravené ovoce omyjeme,
osusime a pak tvarujeme kned-
liky. Kazdy dobfe uzavieme,
aby se ndpli nemohla uvolnit.
Knedliky naplnéné ovocem
rozloZime na véle, zakryjeme
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N8 Kufeci variace

&istou utérkou a nechdme chvili
kynout. Knedliky oto¢ime, jes-
t& jednou je nechdme nakynout
a pak teprve ddme vafit.

4. Vatime pfiblizné 5-8 minut,
podle velikosti. Uvafené kned-
liky vyjmeme z vody, ihned
natrhneme nebo propichdme
vidli¢kou, aby vy$la para. Po-
ddvdme je posypané strou-
hanym tvarohem, pernikem,
makem, na mésle osmaZenou
strouhankou, ofechy atd. Po-
cukrujeme podle chuti a pieli-
jeme rozpu$ténym méslem.

NAS TIP .

V ¢asopise Nejlepsi recepty na-
jdete kazdy mésic desitky vy-
zkousenych receptd na dobroty

tradiéni i méné zndmé, sladké
i slané. oo

Pripoij se k parté %I,V I‘?Jelgﬁifﬂ
JnadSenych gas- &7 " Yl

tronautt” mo-
Zete | na www.

facebook.com/ | =%
Slav.

NejlepsiRecepty. E

Polévka se zeleninou

Na 4 porce ® piprava asi 45 minut 170 keal

*200g kofenové ze|eninyj
(celer, petrzel)

o] cibufa

*3 kuligky nového koFeni

°5 lruliée{ &erného pepre

50

* 1| kufeciho vyvaru

#2509 mrazené
zeleninové smési (hrések,
karotka, kukufice)

*150g vareného
nakrajeného kufeciho
masa

*+300g varenych
ze|eninov>'lcz
t&stovinovych nudli (0zké)

1. Kofenovou zeleninu ocistime,
cibuli oloupeme. Celer nakraji-
me na krétké nudlicky, petrzelku
na kole¢ka. Cibuli ponechdme
v celku a vie vlozime do vétsiho
hrnce. Piisypeme kofeni a osoli-
me. Vie zalijeme vyvarem a pfi-
vedeme k varu.

2. Ohef zmirnime a polévko-
vy zéklad vaifme pod poklici
na mirném ohni asi 25 minut.

3. Potom vyjmeme cibuli spolu
s kofenim. Polévku opét pfive-
deme k varu, vsypeme mrazenou
zeleninu a 5 minut ji vafime.

4. Nakonec do vrouci polévky
vloZime maso a nudle. Nevafi-
me ji, jen prohifvdme. Polévku
poté podle potfeby jesté dochuti-
me solf a pepfem nebo polévko-
vym kofenim.

NAS TIP
Gelové tekuté vyvary v kelimku
jsou na nasem trhu novinkou,
kterd si ziskava stale vétsi obli-
bu. V prodejnach si uz mizeme
vybrat ze ffi variant - kureci,
hovézi a zeleninové. Tyto bujo-
ny od Vitany neobsahuii pfida-
ny glutamdt, umélé barviva ani
konzervanty, navic kuchyiiskou
s0l nahradila jeji mofska varian-
ta. Jednd se o silné vyvary, které
jsou pfipra-
veny mirnym
a dlovhym
varenim kva-
litnich surovin.
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§ Ovocné knedliky

Hrnkové s broskvemi
Na 4 porce * pfiprava asi 50 minut 720 kcal

*2 hrnky mléka
*% hrnku krupice
*1 vejce
°§pefll<c soli
*1 hrnek hrubé mouky
*1 velkd konzerva broskvi
nebo 20 mensich zralych
Eerstch broskvi
*1 Izi¢cka mouekového
cukru
*mdslo na vymazdni hrnku
*hrubd mo&c
na podsypdni
*potravinovd félie
na oddéleni knedliko

v hrnku

Na posypdni:

o] hrnef(' mou¢kového
cukru

*1 a2 hrnku jemné
nastrouhaného tvrdého
tvarohu

*1 a Y2 hrnku zakysané

smetany

1. Do horkého mléka nasypeme
krupici a za stdlého michén{ pfi-
pravime hustou kasi, kterou ne-
chdme vychladnout. Poté vesle-

hdme vejce, siil a pomoci hrub
mouky pfipravime tuhé krupicc
vé t&sto, ze kterého ob&ma ruke
ma rozvélime Sisku.

2. Tu rozkrojime na 16 dilkt
Kazdy dilek zploStime. Vtisk
neme do néj vidy dvé pillk
odkapanych broskvi nebo vype
kovanou mensi broskev. Dobt
zabalime a v dlanich zakulatime
Hrnky vyloZime f6lii. Na dn
poloZime jeden knedlik, spojer
dolii. Na n&j poloZime &tverede
potravinové f6lie a na néj poloZi
me druhy knedlik.

3. VloZime do hrnce s vrouc
vodou. Hrnky by mély byt pfe
polovinu ponofeny. Vafime as
25 minut pod pokli¢kou.

4. Zbylé broskve rozkrdjim
a rozmackdme vidli¢kou. Pak j
proSlehdme se zakysanou sme
tanou a polovinou ddvky cukr
na posypani. Knedliky vyjmem
z hrnki, rozdélime po &tyfecl
na porci, prelévame takto ochu
cenou zakysanou smetanou, sy
peme nastrouhanym tvrdym tva
rohem a zbylym cukrem.

SVET
MM KuFeci variace

Pecené kufe s ofechovou ndadivkou
Na 4 porce ® piiprava asi 45 minut 830 keal

1 kute (asi 1300g)

+80g vlasskych ]cger

*2 rohliky

*80ml mléka

+100g kurecich jater

»2 lahtdkové cibulky

*2 |zice nasekané pazitky

*2-3 vejce

*s0l

emlety erny pepf

*80g mdsla

+800g michané zeleniny
(karotka, kukufice,

Pripravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

hrasek)

1. Kufe omyjeme pod tekou-
¢f vodou a pffpadné docistime
bfisni dutinu.

2. Vlasské ofechy nasekdme
na v&tsi kousky. Rohliky (nejlé-
pe z minulého dne) rozkrdjime
na kosti¢ky a pokropime mlé-
kem. Jétra o¢istime a rozkrdjime
na kousky. Cibulky o€istime, od-
krojime zvadlé konce a rozkréji-
me i s natémi nadrobno.

3. V mise promichame namoce-
né pedivo, ofechy, pokrdjend ji-

tra, cibulky, nasekanou paZitku,
vejce, sul a pepr.
A. Pripravenou smési naplnime
vnitfek kufete a otvor v bfisni
duting pak spichneme masovy-
mi jehlami nebo zasijeme. Kufe
vlozime do pekéacku. Nakrdjime
na kousky 50 g mésla a poklade-
me jimi kufe.
5. Podlijeme trochou teplé vo-
dy a peeme pfi 180 °C skoro
domé&kka, tedy asi 80 minut.
B&hem peceni kufe jednou ob-
ratime a pravidelné prelévame
a podlévame vypekem.
6. Zatim si pripravime zele-
ninu: omyjeme ji, karotku na-
krdjime na kostky a vSe krdtce
povaifme. P¥iblizné po 65 mi-
nutdch peceni ke kufeti priddme
povatenou zeleninu a také zbyle
maslo. JestliZe je to tieba, pod-
lijeme jesté trochou horké vody
a dopedeme dozlatova. Po vy
jmuti z trouby nechdme kuf
asi 10 minut odpo&inout, pak
teprve porcujeme. Poddvame
s brambory.
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Ovocné knedliky

Nektarinkové kynuté
Na 5 porci ® pfiprava asi 45minut ® 890 kcal

2509 hladké mouky
*250g polohrubé
mou
*300ml mléka
*3petka soli
*100g cukru krystal
30 g drozdi
*kira z jednoho citronu
*3 vanilinové cukry
1 vejce
*1 lzice oleje
*6 nektarinek
*200g tvrdého
nastrouhaného tvarohu
*rozputé&né méslo podle
potieby na preliti
*snitka Eerstvé maty
*100g cukru mougky

1. Ob& mouky smichdme v mi-
se, pfiddme vlahé mléko, ¥pet-
ku soli, krystalovy cukr, droZdf,
nastrouhanou kiru z chemicky
neoSetfeného citronu, vanilko-
vy cukr a roz§lehané vejce.Vie
diikladn& prohnéteme a nech4-
me kynout na teplém mist& pre-
kryté Cistou utérkou.

2. Pfiblizn& po 20 minut
té€sto znovu prohnéteme a |
nechdme dokynout. Z hotove
tésta nafeZeme 12 stejné velk;
kouski, které rozvélfme na pi
ky. Do kazdé vloZime vidy
nektarinky a zabalime. Kned]
vloZime do vrouc{ vody a v:
me 10 minut.

3. Na talifi posypeme tvrd
pastrouhanym tvarohem a pﬂ.
Jjeme rozpusténym méslem. (
dobime snitkou méty a poct
rujeme mouckovym cukrem.

NAS TIP
::idkéy:'m v:nilinového cukru
utych, tfenych i pi3-
kotovych tést zvyraznime
chut’ mouéniku.
Mizeme jej pridat
i do krému, zmrz-
lin a sladkych f
pén. Na posypani
mouéniky smiché-
me obsah sa¢ku
se sedmi [Zicemi

cukru moutky.

Kureci variace

Téstoviny s bilym masem
Pro 4 osoby @ priprava asi 35 minut ® 540 keal

Pfipravila: Dana Bahylova / Foto: archiv Burdy

*500g kurecich prsou

*3 strouzky cesneku

*1 cibule

o 50l

*pepr

*125g sterilovanych
loupanych rajéat

eolivovy olej

*500g téstovin

1. Cibuli oloupeme a nakrdjime
nadrobno. O¢istime také vetsi
strouzky ¢esneku.

2. Kufeci prsa omyjeme, na-
krajime na prouzky a vloZime
do misy. Promichdme s proli-
sovanym Cesnekem a nadrobno
nasekanou cibuli. Podle chuti
osolime, opepfime nejlépe Cer-
stvé mletym Cernym pepiem
a pak vmichdme cely obsah
plechovky se sterilovanymi lou-
panymi rajcaty. Zakdpneme ma-
lym mnozstvim olivového oleje
a nechame pfiblizné 30 minut
odlezet.

3. Na ohefi pfistavime pénev
s vy$§im okrajem a masovou

smés asi 20 minut restujeme
Obcas promichdme.

4. Zatim uvafime ve vrouc
osolené vodé téstoviny. Po pfe
depsané dobé& vateni (zdle:
na vyrobci a druhu téstovin) |
scedime a potom promichdm
s hotovou masovou smési. Jec
notlivé porce poddvame 0zdc
bené Cerstvymi listky bazalky.

VIE, ZE...
Rajéata dnes tvofi neodmysli-
telnou souéast zdravého jidel-
nicku. Odbornici ale v posledni
dobé zkoumaii zejména GEinky
velmi G&inného antioxidantu
lykopenu, ktery je v rajéatech
hojné zastoupeny. Ukazuje se
e ma piznivy vliv na srdce
krevni tlak a pokozku. Zajima
vé pritom je, Ze jej organizmu:
nedokéze vstrebat bez tepeln:
Gpravy. A pravé teplem se jehe
mnoistvi ve zralych plodec
jesté zvysuje. Rajcatovy profial
je tak na n& mnohem bohat:
nez &erstva Stava z rajcat.



SVET
ZAM Ovocné knedliky

Kynuté tresnové
Na 5 porci @ pfiprava asi 110 minut ® 790 keal

Na t&sto:

*350ml viahého mlgka
*3petka cukru

*35g drozdi

#5009 polohrubé mouky

1 vejce

*1 |zice rozpusténého mésla
*$petka soli

*mouka na vdl

Na ndpli:
*600g tre3ni

Na posypdini:

*200g tvrdého
nastrouhaného tvarohu
*100g mougkového cukru
*rozpuiténé mdslo podle
potfeby nebo zakysand

smetana

1. Do mléka vsypeme cukr,
rozdrobime drozdi a promich4-
me. Na teplém misté nechdme
vzejit kvdsek. Do misy prose-
jeme polohrubou mouku, pfi-
ddme vejce, mdslo, $petku soli
a pfipraveny kvasek. V mfse
zad€ldme Fidsi té€sto, které ne-
chdme piekryté Eistou utérkou

Fripraviia: Dana Banylova / Foto: archiv Burdy

na teplém misté pfiblizné 1 ho-
dinu kynout.

2. V4l posypeme trochou mou-
ky. LZici nabirdme vykynuté t&s-
to a d€ldme z néj na vilu stejné
velké kopecky. Do stfedu kazdé-
ho ddme 2-3 omyté a osusené
tfeSné. Knedliky peclivé zabali-
me, zakryjeme utérkou a nech4-
me je jesté asi 12 minut v teple
kynout.

3. Ve velkém hrnci zatim pfi-
vedeme k varu mirné osolenou
vodu. Knedliky vafime zakry-
té poklici 6 minut. Potom je
vafe¢kou obrdtime a vafime
dal8ich 5 minut uZ odkryté.
Uvaiené knedliky vyjmeme
dérovanou podbérackou a tésto
vidli¢kou ihned nékolikrat pro-
pichdme, aby vysla pdra a tésto
se nesrazilo.

4. Rozdélime je na talife, pre-
lijeme rozpu$ténym mdéslem
a posypeme tvarohem s cuk-
rem. Misto mdsla miZeme
knedliky pfelit zakysanou sme-
tanou. Zdobfme medurikou.

ey

VET
M8 Kufeci variace

Kuteci karbandtky s kapustou
Pro 4 osoby ® pfiprava asi 45 minut ® 580 keal

*1 mald kapusta (cca
500 g)

o1 vejce

*150g mletého kurectho
masa

*150g strouhanky

*bily mlety pepf

050(

eolej na smazeni

*8ks chleba, vykrojeného
kulatym fvoF;/tlem

* 4 |zice plnotuéné hoicice

erajée a petrzelka
na ozdobu

1. Omytou kapustu nejprve
zbavime nevzhlednych listi.
Oc¢isténou hlavku rozkrojime
na Ctvrtky a vykrojime kost'al.
Pak ji vloZime do vafici osole-
né vody a asi 5-7 minut vaiime
do polomékka.

2. Vse slijeme pies cednik
a nechdme chvili odkapat. Pak
kapustové listy na prkénku na-
jemno nasekdme ostrym nozem.
Miizeme je také umlit v mlynku
na maso.

ripiaviia. vatia Datiyivva ¢ 1 Vs, ciany

3. Takto pfipravenou kapustu
vlozime do vétsi misy. Pfiddme
celé vejce, mleté kuieci maso,
podle chuti osolime i opepiime
bilym pepiem a rukou diikladné
prohnéteme. Pak zahustime po-
dle potfeby pfiddanim strouhan-
ky a znovu dobie prohnéteme,
aby se vse spojilo.
4. 7 pripravené kapustové
hmoty tvofime rukama namo-
genyma ve vodé malé dhledné
stejné velké placicky.
5. Na panvi rozehiejeme olej
a placi¢ky na ném po obou
strandch osmazime dozlatova.
Hotové kapustové karbanétky
poloZime na Cisty savy papir,
abychom odstranili piebyte¢ny
tuk ze smazeni.
6. Podavat je miZzeme jak tep-
1é jako hlavni chod — s rlzné€
upravenymi bramborami, nebo
i studené: piipravend chlebova
kole¢ka potfeme plnotuc¢nou
hot¢ici a polozime na né pla-
ci¢ky, které ozdobime étvrtkou
rajcete a Cerstvou petrzelkou.



