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Tento projekt spojil 25 osobnosti - lidi s dobrym srdcem, kterym nejsou potteby
a pomoc opusténym a tyranym pejskim a kocickam z utulki, lhostejné. Jsme ma-
minky od rodin, lidé, kteti se dennodenné o opusténé chlupdace v utulku staraji, ti,
kdo je podporuji, nebo maji své titulkové mazliky jiz doma. Spolecné vds chceme mo-
tivovat a podporit kazdého nového majitele, ktery se rozhodne pro titulkového
pejska, ¢i kocicku.

V kucharce najdete dohromady 50 receptii, jak na slané pokrmy, tak i na dezerty,
takzZe si na své prijdou i milovnici sladkych pokrmii. Kazdy z nds v ramci tohoto pro-
jektu pripravil své dva vlastni oblibené recepty. Navic se zde dozvite mnoho informa-
ci, jak o jednotlivych osobnostech, které v projektu pomdahaji, tak informace p¥imo
o utulcich, které budeme podporovat skrze nadacni fond pomoci tohtoto projektu.
Na konci kucharky jsou pro vds pripaveny Antistresové (Zentanglové) omalovinky,
které vytvorila vlastnorucné pro tuto kucharku Lucie Kadetdbkovd z ateliéru ,,Luci”.

Diky zakoupenti této kucharky prispéjete castkou 40 K¢ pravé na Nadacni fond PES
V NOUZI. A my dékujeme, Ze pomdhdte spolecné s ndmi.

Spole¢né s nami miizete pomdhat chlupaciim také na facebookovém profilu ,,Dvacka
pro chlupace®, kde kazdy mésic probiha aukce na pomoc pravé chlupdci z utulkii

ve spoluprdci s nadacnim fondem Pes V Nouzi.

S ldaskou k psim a kocicim chlupdciim

Ty, %”‘%/
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balkanskym syrem a rukolovym salatem.
Citrénové susenky

Dynové karbanatky s bramborovou kasi
Moufenin v kosili

Kus-kusové placicky se Spendtem a ovéim syrem
Leandrovy livance se silou kvéth
Kvétakovo-bramborové dortiky

Smakounovy kola¢

Dynovy kolac a Polévka s vaje¢nou zavarkou

70-73 Omalovanky Zentangle



%odblogefii



Vendy je svym
jedinélad

» klasicka
grafie k receptiim fi
uvareni &i upeceni, bez arar
takzZe pokrmy na fotkach j
takové, jaké jsou ve skutecnosti.

Ing. Vendula Spetlikova

Pstruzi peceni v troubé

Ingredience:

3 v / § 4 pstruzi
_g@@ / g p

/ 16 platk masla
2 citrény
Citrénova stava z jednoho citrénu
Bylinky
Drceny kmin
Hrubozrnna moftska stil
Sil

Postup:

Pstruhy omyjeme, vykuchame, dobfe osolime a okminujeme na povrchu
i uvnitf. Na plech poklademe platky masla a na né polozime pstruhy (diky
tomu nebudou klouzat).

Kazdému pstruhovi dame do briska dva platky masla, 3 kolecka citrénu
a erstvé bylinky podle vasi chuti (petrzelku, oregano, citrénovou medun-
ku a tymian). V zimnim obdobi Ize cerstvé bylinky nahradit suSenymi.
Pstruhy pokapeme citrénovou stavou a posypeme mofskou hrubozrnnou
soli. Pstruhy peceme 15-20 minut v pfedehiaté troubé na 180°C, dokud ne-
pujde maso snadno oddélit od patere vidlickou.

Vendy lidsky pFistup v jejim vlastnim televiznim
poradu Varime s Vendy! uvidite jiz brzy na vasich
televiznich obrazovkach.

www.varimesvendy.cz
www.facebook.com/varimesvendy



Vendy je normalni mlada maminka dvou déti, kterd
rdda vari a pece, a prostrednictvim své kucharky,
i svého webu a blogu pomaha vSem, ktefi chiéji dobre
varif a péct v prostiedi své vlastni kuchyné.
] z¢, ale i na jejim blogu najdete inspiraci
Zdodenniniu vareni a peceni, a recepty urcité
ocenite i proto, Ze jsou jednoduche a pFipravovane

S Vendy us as a naklady a zdrov
se naucite varit chutné a s laskou.

Ing. Vendula Spetlikov

Ve o+ s
Posvicenské rychlokynuté
= N F & N
vlacné kolace
3 Testo:
= 450 g hladké mouky
450 g polohrubé mouky
225 g rostlinného tuku
225 g masla
150 g cukru
150 ml mleka
5 vajec
1 drozdi

Citrénova ktira
Spetka soli

Postup:

Nejdfive si nechame vzejit kvasek. Viechny ingredience na tésto i s kvas-
kem zamichame, vypracujeme tésto, ihned vyvalime a vykrajujeme kolec-
ka, ktera pokladame na vymastény plech. Dnem sklenicky do nich jesté
udélame mensi dulek. Okraje kolecek potfeme zloutkem, do dalku dame
napln, ozdobime a posypeme drobenkou. Peceme pfi 180°C dozlatova
a po upeceni je hned pokapeme rozpusténym maslem s rumem (diky tomu
budou pékné vlacné). Z této davky pripravime 128 ks kolacka (8 plech
po 16 ks kolaccich - 6cm pramér).

Makova napln: Tvarohova naplii: Ofechova napli:
(vSe svafime v mléce): 250 g tvarohu (vSe kratce svafime a po vy-
200 g mletého maku Vanilkovy cukr chladnuti vmichame Zloutek):

100 ml mléka Cukr krupice 75 g mletych ofecht
150 g moué. cukru Pudinkovy prasek 75 g cukru moucka
[.Zice povidel Zloutek 100 g masla
Rum [.Zice rumu
2-4 1zice mléka (popripadé
Jable¢na napli: Drobenka: vice, dle nasakavosti ofiskti)
750 g nastrouha- 200 g hrubé mouky Zloutek
bl AWEAMNIPE  povidioi nipt
N vy e SO 440 g povidel
Cukr krupice Riim
Pudinkovy prasek

18] ]



Jmenuji se Barbora a jsem mdma, kterd kromé své
1 malé holéicky miluje také vaFeni. Moje kuchyné
je typickd vyuZitint zdkladnich s lim
také s ohledem na svou malou deerku. Rdda experi-
mentuji, nemam rada polotovary a nahrazky, ocenuji
kuvalitu a poctivost pri vareni. PFi vybéru surovin
se Fidim hlavou, pfi vafeni svym citem - a zatim
mi to vychazi.

Barbora Charvatova

Hoveézi kostky na cesneku
s polentovymi kroketkami

Ingredience:

Na hovézi na ¢esneku (pro cca 3 osoby):
cca 500 g hovéziho masa (pro déti pouzivam hovézi zadni,
urcité se hodi i klizka)
4-5 strouzkii cesneku (nebo jinak dle chuti)
1 lahev piva neb++o stejné mnozstvi vody
olej dle potieby, 2 snitky cerstvého tymianu
stil a pepr dle chuti
Na polentové kroketky (pro cca 3 osoby):
80 g polenty
cca 200 ml vody (poméfte s navodem na obalu polenty)
hraska dle potfeby (hrachova zahustovaci smés)
stil dle chuti

Postup:
Hovézi maso nakrajejte na vétsi kostky a cesnek na silnéjsi platky. V hrnci
rozpalte olej, osmahnéte ¢esnek a maso, dokud se nezatdhne. V multi-
cookeru k tomuto mazete vyuzit funkce FRY (cca 10 minut). Poté podlijte
pivem ¢i vodou nebo vyvarem, pokud se bojite pouzivat alkohol pfi vafeni
pro déti. Stahnéte silu varu na tiplné minimum, aby vse v hrnci jen nezna-
telné bublalo, pfidejte tymian a pfikryjte poklici. Pokud vlastnite chytry
hrnec jako ja, nastavte na ném funkci STEW na 2 hodiny, stejnou dobu
duste i bez néj. Obcas zkontrolujte, zda se voda nevyvatila a maso se nepfi-
paluje, v tom pripadeé jesté znovu trosku podlijte.
Uvedené mnozstvi polenty zalijte vrouci vodou (jeji mnozstvi jesté poméi-
te s navodem na obalu, ne kazda polenta je stejna a vyzaduje stejné mnoz-
stvi vody) a rychle promichejte, aby se neutvofily hrudky. Dle chuti
muzete osolit. Hotovou kasi nechte zcela vychladnout. Poté je z ni mozné
tvofit kulicky nebo valecky, zkratka tvary, které budete obalovat v hrasce
(ja jsem do ni pridala jesté mandlové lupinky - od 2 let). Pecte v troubé
na pecicim papife, dokud nebudou zlatavé a kifupavé shora. Na 180°C
to muze trvat tak 30 minut.

www.mamavkuchyni.blogspot.cz
www.facebook.com/mamavkuchyni ¢



Kromé vareni a fotografovani je mou oblibenou &in-
nosti také vedeni kurzit vafeni pro déti
a s détmi. Bavi mé prendset své blogové aktivity
do redlného svéta a pomdhat maminkam
se stejmymi otdzkami a probl jako jsem méla ji
ysi. Jsem jedna z vds a st znalosti
a zkusenosti preddvat formou, kterd vam bude
blizkd, srozumitelna a prijemna.

Barbora Charvatova

Bramborovo-oriskové
muffiny se svézim krémem
a karamelizovanymi
hruskami

Ingredience:

400 g vafenych a nastrouhanych brambor
cca 200 g cukru (150 g do tésta, 60 g cukru na karamel a 40 g do krému -
vSe ale priblizné, fid'te se dle své chuti a ochutnavejte
4 vejce, 150 g sekanych vlaSskych ofechti
poctiva hrst brusinek
oriSek masla, skofice dle chuti (nemusi byt)
1 velka hruska
cca 240 g Zervé natur

Postup:

Z vajec oddélte bilky a zloutky, bilky vyslehejte a vytvoite tuhy snih.
Brambory oloupejte, uvaite, nechte vychladnout a poté nastrouhejte
na jemném struhadle. Vyslehejte Zloutky s cukrem (nebo medem), vmi-
chejte strouhané brambory, sekané vlasské ofechy, brusinky a trosku sko-
fice. Nakonec opatrné vmichejte snih z bilkt. Nalijte do muffinovych ko-
sickh. Tésto neobsahuje zadné kypfici latky a je nadychané hlavné diky
pritomnosti bilk(, takze pfi plnéni kosickii nemusite pocitat s tim, ze by
tésto néjak znatelné vybéhlo vzhiiru a mtzete je tedy naplnit az témér
po okraj (malinko by vam ale vybéhnout mélo). Pecte pfi 180°C dozlatova,
mélo by to trvat pfiblizné 20 minutek. Na krém vyslehejte Zervé
s cukrem nebo medem. Nez jej date do tvoficiho sacku, nechte jej poradné
vychladit v lednici. Pak teprve tvoite ozdobnou cepicku na muffinech.
Na samotny vrcholek babovicek pridejte jesté karamelizované hrusky.
Ty vytvorite tak, ze rozpustite v panvi ofiSek masla, pokladete na platky
nakrajenou hruskou, kterou bohaté zasypete cukrem a zahfivate do té
doby, dokud se z cukru nevytvorii karamel.

www.mamavkuchyni.blogspot.cz
www.facebook.com/mamavkuchyni 7
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Ing. Barbora Sedlakova

Thajsky salat ze zelené
papaji

Ingredience:
Na smazenou papaju:
% hrnku ryzové mouky
15 hrnku bramborového nebo kukufiéného skrobu
V4 1zicky soli, V4 1zicky jedlé sody
3 dcl ledové vychlazené perlivé vody
400 g vyhlazené ocisténé a na pasky nastrouhané papaji
1 litr fepkového oleje na smazeni

Na omacku: 4 strouzky cesneku, 3-6 Bird’s eye chilli, 4 1zicky susenych
krevet, 4 rajcata rozkrojena na osminy,
4 lusky vingy ¢inské nalamané na 4 cm dlouhé kousky
4 1zicky nesolenych prazenych arasida, 2-3 limetky - 7 1zicek cerstvé vy-
mackané stavy, 3 |zicky sojové omacky, 2 |zicky titinového cukru

Postup:

Nastrouhejte papaju na nudlicky. Do misky vlozte limetkovou stavu, sojo-
vou omacku a cukr. Vse smichejte a najdéte pro sebe vyvazenou chut. Od-
lozte stranou. Rozzhavte olej ve velké wok panvi nebo fritaku. Ve velké
mise smichejte vychlazenou mouku, $krob, stil a sodovku do konzistence
tésticka. Cim vychlazengjsi ingredience, tim krupave]su a chutnéjsi bude
vysledek. V tésté obalte hrst nastrouhané papaji tak, aby kazdy kousek byl
pokryty téstickem. Kdyz je olej dost Zhavy, nasypte do néj obalenou papaju
a nechce 20 vtefin fritovat. Potom plat smazené papaji otocte a nechte frito-
vat dalSich 20 vtefin.Vyjméte papaju z oleje a nechte ji vychladnout na papi-
rovém ubrousku. Vse zopakujte jesté trikrat. Do hmozdire vlozte cesnek,
chilli a suené krevety a vie spolu rozmackejte.. Pamatujte, Ze ¢im vic roz-
drtite chilli, tim bude palivéjsi. Pridejte rajcata a pomackejte o trochu vic.
Pridejte vingu ¢inskou a znovu trochu pomackejte a podrtte. Pridejte
drcené arasidy a omacku z misky a vse peclivé promichejte. Na talit nebo
bananovy list polozte fritovanou papaju a polijte ji smési z hmozdife.

www.detoxchutne.cz
www.facebook.com/detoxchutne
www.instagram.com/detoxchutne 8



Sachorové muffiny
v mrkvoveém stylu

Ingredience:

L N . '

Suché ingredience:
125 g mouky ze zemnich mandli (Sachoru)
80 g bezlepkovych ovesnych vlodek
3 Izicky prasku na peceni
140 g titinového cukru
40 g rozinek
kiira z jednoho bio pomerance
4 1Zicky skofice

1 1zicka nastrouhaného muskatového orisku

1 1zicka himalajské soli

Mokré ingredience:
5 vajec
120 ml sluneénicového oleje
200 g jablek (ocisténych a zbavenych jadernice i slupky)
150 g nastrouhané ocisténé mrkve

50 g nastrouhané ocisténé fepy

Postup:

Pfedehiejte troubu na 200°C tradi¢ni pedeni a pfipravte si formicky
na muffiny. Odeberte si do misticky 40 gramt cukru. V mise smichejte
zbylé veskeré suché ingredience. V druhé mise smichejte vSechny mokré
ingredience. Zacnéte suchou smés pomalu peclivé vmichavat do té mokré,
az vznikne jedno tésto. Téstem naplitte muffinové formicky tak, aby ve for-
micce zlistal prostor pro nakynuti tésta. Povrch naplnéné formicky vzdy
jesté posypte titinovym cukrem. Vlozte muffiny do trouby a nechte péct

Proto dlowho hledala f
0 ji chutna

Diky zméné stravovacich na

bnou (ano, opravdu ji le ; - zhruba 20-25 minut, dokud nebudou suché a zlatavé na povrchu a uvnitf
ni a méla by se sebo lat) stale vlacné. Provadéjte zkousku Spejli.
e www.detoxchutne.cz
pomiize v ldsce k sc dm vse, www.facebook.com/detoxchutne

komu na tor

www.instagram.com/detoxchutne o
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