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Myslim, Ze vSichni radi slavime. At uz se jednd o nase, nebo cizi narozeniny, svatky,
narozeni ditéte nebo tfeba povyseni v praci. VSichni vdé¢né sahneme po prilezitosti
setkat se s rodinou i prateli a uzit si spolecné chvile.

Pro mnoho z nas ale oslava nezacina prichodem hostl. Na zac¢atku je planovanf{
spole¢ného terminu, vytvareni seznamu darkd, planovani a pfiprava pohostént,
zahrnujici slané chutovky a rafinované dezerty, abychom navstévu nejen dobre
nasytili, ale také tak trosku oslnili. Snazime se stihnout vSe nakoupit, do toho byt
inovativni a neotreli. Vahame, do ¢eho se pustit dfiv, zda zistat u klasiky, nebo
vyzkouset néco nového.

Leckdy si toho na sebe nachystame tolik, Ze pak jenom s jazykem na vesté zirdme, co
jsme si to na sebe vlastné vymysleli. A protoze zivot do takovych situaci s oblibou
vnasi prekvapenti, ne vzdy pak stthame v3e podle plivodnich plan nebo se nam jako
naschval nedafi ani u zdanlivé snadnych receptu.

Oslavy jsou radost i starost, zkratka jedna velka vyzva. Abych si celé to ,malé Silen-
stvi” usnadnila, kupuji pribézné v akci suroviny, které mame v rodiné radi a daji se
na delSi dobu uskladnit. Mam tak vzdy po ruce susena rajcata, nakladané kukuricky,
olivy, trvanlivéjsi ¢i ,mazaci” syry, suSenou sunku nebo malé slané precliky. Ve spiZi
Cekaji na svou chvili konzervy s kukufici a fazolemi na salat ¢i nakladana zelenina.
Snazim se mit po ruce i dostatek horké c¢okolady na vareni a peceni. Diky tomu, ze
bydlime v rodinném domé s prostorem pro velky mrazak, délam do zasoby pribézné
i domaci pecivo. Pfed oslavou ho mdzu napéct (rozpéct) s dostate¢nym predstihem
a odpadne mi tak velka cast starosti. Housky, bagety nebo rohliky jsou diky troubé
béhem par minut rozpecené a krasné kfupavé. A neni-li viibec Cas, pecivo jednoduse
dokoupime.

Planovani a domaci zasoby skutecné usetfi ruce i nervy, ¢asto pak postadi pfikoupit

pouze Cerstvé uzeniny a zeleninu ¢i ovoce. Pomazanku nebo zajimavé oblozeny tali¥
s chutovkami vykouzlite béhem chvilicky a vy budete s minimalni namahou pravem

vychvalovanou hospodynkou.

Abych vam s rozlozenim oslav trochu pomohla, rozdélila jsem knihu na nékolik c¢asti.
V prvni se budeme vénovat détem. Sahla jsem do nasich oblibenych receptt

na dobroty pro mensi i vétsi ratolesti. Ale nebojte, v této sladko-slané kapitole

si urcité prijdete na své i vy velci.

Po détskych chutovkach prijdou na fadu sladké dezerty. Dozvite se dileZité praktické
informace o pripravach sladkych druh( tést i kompletni navody jak na né. Objevite
sladkou stalici v podobé babiccina jable¢ného strudlu, ale ¢eka na vas i vyzva jako
vénecky nebo kremrole. Sepsala jsem pro vas i tipy na krémy a polevy.

Zakusky pak vystridaji tipy na rychlovky, které jsou relativné jednoduché, ale chutné
a efektni. Casové nenarocné chutovky, které si miiZete z velké ¢asti pohodlné
pripravit predem a vytrhnou vam trn z paty ve chvili, kdy tfeba nechténé pokazite
drive planované obcerstveni.
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Slané chutovky vas nauci nase vyhlasené utopence, marinovany bticek nebo pikantni
slané orechy, které ze stolu zmizi doslova mrknutim oka.

Chybét nebudou ani tipy na marinady, chutovky z masa nebo domaci pomazanky
a dipy.

Dalsi kapitola nabidne celou fadu receptl na nejriizné;jsi pecivo. Naucite se péct
domaci chléb, ale také vétsi ¢i drobnéjsi slané pecivo, které na chleba v nouzi snadno
pretvorite. VSechny recepty jsou kynuté pomoci omladku a zvladne je bez problémi
i zacatecnik.

Salaty byvaji méné castym, ale o to vice vitanym zpestienim slavnostniho stolu,
davam vam proto k dispozici nabidku téch, které vas a vase hosty jisté oslovi.

Pomyslnou tecku za knihou udéla ,napojovy listek” v podobé alko i nealko drinki,
protoze dobré a zajimavé piti k oslavam prosté patfi.

Z celého srdce doufam, ze se vam diky této knize bude vasimi oslavami proplouvat
mnohem snadnéji.

At se vam se mnou dobfre slavi!

/k/
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Pinsa

Focaccia, pizza a pinsa, to jsou krasky z velké italské chlebové rodiny. Zatimco ,fokac¢a“ a pizza
uz v Cesku téméf zdomacnély, pinsa je zatim pro mnoho lidi velkd nezndma. A to i presto, Ze jeji
ptvod sah4 az do starého Rima. Jedna se o typ ovalného plochého chleba, ktery se zdobi pied,
nebo az po upedeni. Zaklad tésta kdysi tvotil jeémen, $palda a proso. Poméry i druhy obilnin

se v prubéhu ¢asu ménily, az se v moderni dobé ustdlily ve smési pSeniéné, ryzové a séjové mouky.
Od ostatnich kynutych plochych chleb ji odliSuje jeji zvlastni chut.

Misto omladku miizete udélat
poli§ - pouzijete gramaz jako
uomladky, ale datejen15g
Cerstvého drozdi. V pokojové
teploté kyne poli§ do zdvojnasobeni
objemu, tedy 2-4 hodiny, ale
muZete ho nechat vybéhnout

i v lednici pres noc. Staci ho vyndat
zhruba hodinu pred zadélavanim.
Do findlového tésta pak nezapo-
merite k polisi pfidat jesté 5 g
Cerstvého drozdi (celkem tedy 65 g
Cerstvého drozdi). Tésto kyne do
dvojnasobku, je jedno zda v lednici,
nebo v pokojové teploté. Lednice

i polis doda pinse jesté mnohem
lepsi chut.

Ne v3ude se da sehnat ryZzova nebo
s6jova mouka. Mate-li elektricky
mlynek, pomelte v ném 75 g ryze

a 25 g séjového ,masa” nebo
granulatu. Pfi alergii na séju ji
mUZete zcela nahradit ryzi nebo
doplnit napfiklad cizrnovou ¢ijinou
bezlepkovou moukou.

Mate-li mouku ur¢enou pfimo na
pizzu, bude to misto klasické hladké
mouky skvéla volba.

Pinsu mUzete ozdobit bud pred
pecenim raj¢atovym sugem, masem,
salamem, Sunkou ¢i syrem, nebo si
upéct ,nahou” placku a dozdobit ji
az potom. bornym zékladem je
raj¢atové nebo bazalkové pesto,
susena Sunka, susena rajcata, olivy,
na kousky natrhana mozzarella,
hoblinky parmazanu a cerstva
rukola. Zkratka fantazii, chuti
azasobam v lednici se meze
nekladou.

omladek * 300 g hladké mouky

+100 g hladké mouky * 75 g hladké ryZové mouky
* 25 g s6jové mouky

*100 g vody o )

* 10 g &erstvého drozdi g vody
* 25 g oleje

tésto *8gsoli

* hruba mouka na posypani

* omladek (viz vy3e) * olivovy olej na potteni

Smichejte suroviny na omlddek, nechte vzejit a pékné nartst,
trva to zhruba 20-40 minut. Do misy dovazte vSechny ostatni
suroviny, smichejte na hrubé tésto a nechte 10 minut odpocivat.
Poté tésto vymichejte co nejvice dohladka. Tésto bude lepivé

a tekutéjsi. V pokojové teploté nechte asi 1,5 hodiny kynout,
nebo tésto uklidte do lednice. Vykynout musi vzdy do dvojna-
sobku.

Po vykynuti tésto v mise shodte, propracujte a nechte par
minut stat. Nasledné vyklopte na hrubou moukou posypany
val, rozdélte na 2-6 dild, pomoci stérky upravte do tvaru
bochanku a nechte 10 minut odpocivat. Na plech dejte pecici
papir, ten zlehka popraste hrubou moukou, polozte na néj
bochéanky a zlehka je roztahejte do tvaru tlustsiho ovalu.
Pozor, pinsa nema byt tenka.

Povrch popraste hrubou moukou, zakryjte utérkou, vlozte
do igelitové tasky a nechte dokynout. V pokojové teploté asi
40 minut, v lednici zhruba 2-3 hodiny.

Dvacet minut pred koncem kynuti dejte nahi4t troubu na 230 °C.
Pred pecenim pocakejte olivovym olejem a po povrchu udélejte
prsty par dalkd, jako se délaji na focaccie. Muzete ozdobit jako
pizzu nebo jenom posypat hrubou soli a ¢erstvymi bylinkami,
pripadné nechat tésto dplné nahé (dozdobite po upeceni). Pecte
ve vyhtaté troubé 15-20 minut dozlatova. Po upeceni nechte
Gastecné vychladnout na miizce a miZete podavat.
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Esicka

Jako mala jsem vzdy z krabice vyjedla jenom ¢okoladova esiCka, ségra zase ta svétla.

Zistalo mi to dodnes. A stejné si to, k mému velkému piekvapeni, rozdélily i nase déti.

Sadlo je pro chut susenek
nutné. Zkousela jsem ho
nahradit jinym tukem,

ale se sadlem mi vysla nejvét-
i shoda k tém kupovanym.

Formicku ve tvaru S jsem
koupila kdysi na internetu,
staci do vyhledavace zadat
formicka esi¢ko”.

V lehce vlahych susenkach je
stale jesté citit lehka pachut
Skrobu, ale po vychladnuti
se zcela ztrati.

12

* 130 g zméklého masla

* 90 g mouckového cukru
* 250 g hladké mouky

* 30 g kukufi¢ného Skrobu
* 20 g sadla

* 5 g skofice

* 3 g kypficiho prasku
do peciva
* 1lzice mléka
(+ 1 navic do kakaové ¢asti)
*2gsoli
*10 g holandského kakaa
(pro tmava esicka)

Vyslehejte maslo s cukrem a poté vmichejte vSechny ostatni
suroviny — kromé kakaa. Pokud by se tésto drobilo, pridejte
jesté trochu mléka. Tésto rozdélte na dva dily po 265 g,

do jednoho vmichejte kakao spolu se 1zici mléka a dejte
zhruba na hodinu odlezet do chladu.

7 odpocinutého tésta vyvalejte plat o sile 0,5 cm a vykrajejte
libovolné tvary.

Nechce-li se vam tésto rozvalovat, jednoduse

ho rozkouskujte, nakulickujte a vyrobte si pomoci raznice
na suSenky nebo tieba palicky na maso kulaté susenky podle
chuti a fantazie.

Esicka pecte v troubé vyhiaté na 180-200 °C po dobu
asi 13 minut, ridte se zkuSenosti s vasi troubou. Susenky
nechte vychladnout a poté muzete podavat. Uchovavejte
ve vzduchotésné nadobé.
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Cokoladové muffiny

Samotnou ¢okolddu moc nemusim, ale pokud jde o ¢okoladové tésto, tak to je jind. Jako dité jsem
velmi rdda vylizdvala tmavé syrové zbytky tésta z misy a vzdycky jsem doufala, Ze mi ho tam

maminka neché co nejvic.

Mate-li radi hodné slehacky,
mUZete muffiny ¢astecné
vydlabat a dat tak vic krému.
Do tésta dejte vyssi gramaz
cukru a méné prasku

do peciva. Mirné hutné;si
muffiny se mnohem lépe
plni.

Misto parizské Slehacky
mUZete vyzkouset mascarpo-

ne vyslehané se slehackou
nebo s tvarohem a cukrem.

14

tésto *3gsoli
« 75-100 g rozpuiténého °30g hplandskeho kakaa
. * 1-2 vejce
masla « 200 & mlék
* 50 g kvalitnf ¢okolady gmieka
*150-200 g krém

krystalového cukru
* 230 g hladké mouky
*1/2-1 balenf kypficiho
prasku do peciva

* 400 g smetany na slehanf
* 125 g horké cokolady

Nejprve si rozpustte méslo a v ném pak ¢okolddu naldamanou
na kousky. Zvlast v mise diikladné smichejte véechny suché
suroviny — cukr, mouku, prasek do peciva, stil a kakao. Troubu
si predehiejte na 180 °C.

Do suché smési pridejte vejce, cokolddové maslo, mléko

a vymichejte hladké tésto, které rozdélte do papirovych
kosicku. Peéte na 180 °C 25 minut, dle typu trouby a velikosti
ko$icka. Zda jsou muffiny spravné upecené, vyzkousejte
zapichnutim $pejle.

Po upeceni nechte v plechu par minut postat a poté muffiny
vyndejte a nechte vychladnout. Mate-li silikonové formicky,
nechte vystydnout v nich.

Cokoladu nasekejte na mensi kousky, smetanu p¥ivedte k varu,
nasypte do ni ¢okolddu a odstavte z plotny. Nechte 5 minut stat
a dobi'e rozmichejte metlickou. Zaklad nechte volné vychlad-
nout a poté ulozte do lednice.

Po 12-24 hodindch vyjméte predvarenou smetanu a ihned
na maximéalni otd¢ky vysSlehejte tuhy krém.
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Slané stromecky

Listové ,,$neky* jsou stalici pii poho$téni snad vsude. Zkuste je détem podat trochu netradi¢néji
a misto ke¢upu jim nabidnéte pikantni chut ¢erveného pesta.

Z pask( mudzete tvofit riizné
tvary. Stromecky, sSneky nebo
sesicka”, zalezi jenom na vas.
Diky napichnuti na Spejli
mUzete umistit stromecky

ve vyssi sklenici, kde budou
dobre vidét uz zdalky a déti
si pro ,slané lizatko" snadno
dosahnou.

16

* 275 g listového tésta *100 g Sunky
(1 koupeny plat) *100 g syra
* 90 g Cerveného pesta

Plat rozbalte, pottete pestem a polovinu pokladte Sunkou
a syrem. Pres napln prehnéte druhou polovinu tésta a lehce
pritisknéte.

Ostrym noZem nakrajejte na prouzky, ze kterych vytvarujte
stromecky. Polozte na pecici papir nebo propichnéte paratkem
Ci Spejli.

Pecte v troubé vyhiaté na 200 °C 15-20 minut, dle vykonu
trouby, dozlatova.
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Mrkvanky

Chcete détem na oslavu upéct néco zdravéjsiho, po ¢em se zaroven budou olizovat az za usima?
Pak vsadte na mrkev schovanou v tésté, kterou skvéle dopliiuje povidlova népli.

* 165 g hladké mouky * povidla k naplnéni

100 g jemné strouhané * mouckovy cukr na posypa-
mrkve ni nebo obaleni

*100 g masla

* 50-75 g zakysané smetany

*2gsoli

Ze v$ech surovin, kromé povidel, vypracujte vlaéné a hladké
tésto. Smetanu davkujte postupné, dle hustoty. Hotové tésto
dejte na pul hodiny do lednice.

Odpocinuté tésto rozvélejte na 0,5 cm silny plat a vykrajujte
kolecka nebo ¢tverecky. Naplite pfiméfenym mnoZstvim
povidel, prehnéte a okraje k sobé primacknéte.

Peéte v troubé vyhitaté na 180 °C po dobu 20 minut dortZova.
Po upeceni pocukrujte nebo obalte v mouckovém cukru.

Cast mouky mdzete nahradit
za jemné mletou celozrnnou,
ale nedavejte vic nez
polovinu.

Mate-li ridsi domaci povidla,
zahustéte je trochou
strouhanky nebo rozemle-
tych piskotd.
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Vafle

My rodice ob¢as mivame tendenci vymyslet détem na oslavy vSe mozné i nemozné, abychom je
ohromili. P¥itom ony maji rady véci jednoduché. Mné se naptiklad osvédcilo nechat déti z ¢asti
udélat si dezert podle nich. Vafle jsou k tomu jako stvorené. Zaklad maji vSichni stejny. K tomu
jim na stal vyskladejte nékolik druht ovoce, nugetu, slehacku, kousky ¢okolady nebo malé
lentilky. Uvidite, ze tspéch bude zarucen.

*10 g Cerstvého drozdinebo  *340 g mléka

4 g suseného * 60 g rozpusténého masla
* 2-3 |Zice cukru *1vejce

(u slané varianty * vétsi Spetka soli

1/2 lzieky) (u slané varianty 5 g soli)

* 300 g hladké mouky

Drozdi rozdrobte do misy, smichejte s cukrem, nechte chvili
stat, dokud se drozdi nerozpusti na kasi. Pak piidejte dalsi
suroviny, vymichejte v hladké tésto a dejte alespori na 40 minut

Pridanim 50 g nastrouhané- kynout.

ho syra ziskate vyborné

slané vafle, které détem Vaflovac pred prvnim pec¢enim lehce vymastéte, pecte dozlatova
muzete podavat napiiklad podle typu stroje.

M

»a lalangos”. V tomto
pripadé ale dejte méné soli
do tésta, postaci3 g.

Nespotrebované tésto ulozte
do chladu a mGzete ho
pouzit pozdéji, jen nékdy

je potfeba odlezené tésto
lehce naredit mlékem.

Zakladem pro vafle vam
mUzZe byt i prebytecny kvas,
ale vzdy ho radéji trochu
podporte drozdim. Stacit
bude 5-10 g Cerstvého.
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Trdelnicky

Trdlo je u nds zndmé spis jako nadavka, ale neni trdlo jako trdlo. O tom vas presvédci recept

na tyhle mini trdelnicky.

Mandlové hranolky nahradi-
te mletymi mandlemi nebo
jinymi ofechy.

Misto klasického krystalové-
ho cukru zkuste dat trtinovy,
ktery naladi trdelnicky

do karamelové chuti.

22

tésto

* 250 g hladké mouky

200 g studeného masla

* 250 g tu¢ného vanickového
tvarohu

* Spetka soli

e formicky"
(kovové trubicky) na
kremrole nebo trubicky

na posypani

* 1 |Zice sezamu

* 1 1Zice lnénych seminek

* 1lzice mandlovych
hranolek

*1/2 |Zicky skorice

* 3-4 |Zice krystalového
cukru

* rozSlehané vejce na potreni

Z uvedenych surovin vypracujte tésto, které nechejte idealné
do druhého dne odpocinout v lednici.

Pripravte si posyp. Seminka par minut oprazte na suché panvi
anechte vychladnout. Poté je kratce promixujte s mandlemi,

skoftici a cukrem.

Vychlazené tésto rozvélejte na asi 0,5 cm silny plat, nakréjejte
na 2 cm Siroké pasky a kazdy z nich navinte na trubicku,
potiete rozs§lehanym vejcem a obalte ve smési.

Troubu predehiejte na 180 °C a trdelnicky pecte 15-17 minut
dle velikosti a trouby. Po upeceni nechte chvilku vychladnout
a sejméte trdelnicky z trubicek. Nechte zcela vychladnout

a muZete podavat.



