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NEJLEPSI RODINNE RECEPTY
Vitejte v me kuchyni

Moji mili pratelé vareni, peceni, zavarovani a podobnych zélib!

Vitam vas nad strankami knizky Nejlepsi rodinné recepty, ktera vznikla
na zakladé stejnojmenné komunity zaloZené na Facebooku. Uvadim v ni
osvédéené recepty (nejen) nasi rodiny, pokud mozno s pfib&hem. Velmi
mé prekvapil a potésil vas zajem a doufam, Ze bude trvat dal.

Prosty pohled na vybér recepti miiZe vyvolat dojem, Ze jde - aspofi

u nékterych z nich - o zastaralé a nemoderni navody, odporujici dneSnim
trenddm zdravé vyZivy. Tato skromna kucharka si necini Zadné jiné ambice
nez podélit se s vami o par oblibenych receptl z doby nedévné i davno
minulé, z doby, ktera vam mézZe pfipomenout vase détstvi i mladi. Zaro-
vei se tak mohou tyto recepty zachovat dalsi generaci mych nejblizsich,

a mozna i v $irSim okoli. Nékteré jsme uz inovovali, dal$i moZnosti se
nabizeji - tfeba kombinace bilé mouky s celozrnnou, alternativni mouky,
sladidla a podobné.

Ted uz je to na vas, moji mili pratelé.
Vase Jifina Mizerovd
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Domaci ¢okolada z doby baroka

Na pocest Vanoc uvadim vzacny recept na domaci okoladu. Traduje se, Ze snad pochazi
z doby baroka. Rozhodné je cennym dédictvim nasi rodiny uZ po generace.

Kdo cetl knihu Pollyanna, mozna si vzpomene, jak tato divenka rada pekla kokosové
pusinky, protoZe zaZivala dobrodruZstvi - nikdy nevédéla, jak to dopadne. A stejné je

to i s nasi cokoladou! Délam ji uz desitky let. VZdy pouZivam perfektni suroviny, vidy
presné dodrZim postup, coZ je nutné, a mozna v poloviné piipadl skoncim, jak se Fika,
na Stité. Nékdy se cokolada srazi, nékdy nejde vyklopit, a pak najednou vyjde jako malo-
vana. A zase mam motivaci.

Tak, ted uz jen doufam, Ze se vam cokolada povede a bude chutnat jako nam. Ani to vsak
nemohu zaru¢it. Tim jsem se pojistila proti moZnému propadaku - a zaciname!
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SUROVINY
(VELKA DAVKA):

. . . N . 450 g cukru moucka
|
e Suchou smés promichat a prosit (nutné!), pfidat do ni 100 g kakaa (kvali-

rum, smichat s tukem a ve vodni lazni zvolna zahfi- niho)

POSTUP:

mirné ochladit.

vat. Hmota se nesmi prehiat! Stale michat a hlidat,
a jakmile ¢okoléda ziskd spravnou chut bez 3krobu a je
primérené ridka, radsi vyjmout z vody a plnit do pfipra-

venych formicek.

e Porddné vychladit! Viyklapénf je vzdy dobrodruZstvi.

Doporucuji dychnout na formicku a pofddné klepnout,
nejlépe na podlaze. Radéji chladit dlouho, i pfes noc,

a pokud Cokolada presto odmitd opustit formicky, jesté
maZe pomoci dochlazovat vZdy po pér kouscich v mraz-
ni¢ce. Tyto potize ndm déld maslo, které ale dodava
¢okoléddé tu neopakovatelnou lahodnou chut.

Nenechte se odradit, vyzkou3ejte to, kdyZ se ¢oko povede,
stoji za to! (Na fotce je samozfejmé ta povedend.)

100 g skrobové moucky
(solamylu)

1 vanilkovy cukr

3 IZice rumu (ne vice!)
450 g tuku ve sloZeni:
200 g mdsla a 250 g
100% tuku omega

,na polevy”
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TIP

Tak jsem odhalila v3echny
své triky, jak uspét. Jesté
vam poradim: kdyby se
¢okolada ,srazila”, nahore
by se zacal vyrazné oddé-
lovat tuk. V tomto pfipadé
je jedinou mozZnosti pridat
trochu mléka. Uz je to sice
,jen” mlécné Cokolada, ale
lepsi nez nic.






Kamilciny slavne kolacky
aneb Sem s nimi, Kamile!

Babitka Kamilka, jinak starostlivd maminka mého manzZela, méla svij zpiasob, jak ho pod-
porovat béhem jeho vysokoskolskych studii v Bratislavé. Po celou tu dobu mu pravidelné

postou posilala své proslavené kolacky.

S kazdou zésilkou nastal na VS kolejich &ily ruch. U balitku se Fadili zajemci tiimajici tu
klobasku, tu Spek, a ménili, a ménili... A vichni byli spokojeni. Ty kolacky byly GZasné.
Vyrostla na nich vSechna vnou¢ata. Vnu¢ka Eva jednou pekla s babitkou a nastésti zapsa-

la recept. Tady je.

POSTUP:

" Vykynuté suché tésto rozvélet a zpracovanou chladnéj-
$i tukovou placku rozloZit na jeho polovinu. Druhou
polovinu pfes to prelozit, pritlacit okraje, celé to trochu

rozvélet a preloZit na tretiny (nesmf vytéct tuk).

e Nechat kynout a zopakovat (rozvaleni a pFeklédani na
tietiny) jesté 2x. Potfeti jiz rozvalet porddné, nakrajet
na Ctverecky (postupné z 3 dild tésta po 24 = 72 ks,

3 plechy), plnit nédivkou (2 tvarohy - tradi¢ni kostky

v alobalu, vejce, cukr, rozinky) a tvofit kolacky. Zvlast-
nostf je, Ze se davaji na plech s pecicim papirem spoje-
nou &sti nahoru.

e V kazdém kolacku udélat dalek, do ného dat povidla,
okraje pomazat rozpusténym maslem a celé kolacky
pofédné posypat drobenkou (kousek mésla, cukr,
hrubsi mouka).

0 Na plechu je nechat chvili kynout a pak péct ve vyhraté
troubé (200 stupfit) asi 20 minut. Podavat idealné
tentyZ den, pripadné ¢ast zmrazit.

A kolatky mohou zase jednou vyrazit do svéta...
Diky, babicko.
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SUROVIRY:

Suché tésto
(zpracovat a nechat
vykynout):

500 g polohrubé
mouky

% [ vlazného mléka
50 g drozdf (stacf
kostka 42 g)

1 kostka cukru
kdvovd [Zicka soli

3 nebo 4 Zloutky

3 [Zicky oleje
Tukové tésto
(zpracovat IZici

v mise):

1 hera nebo mdslo
100 g hladké mouky

y o000 0O
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