Medovnik

Ingredience

1 plechovka sladkého kondenzovaného mléka
280g masla

1 1zice kypriciho prasku

1 vejce

2 lzice medu

100g mouckového cukru

200g mouky

vliasské orechy

kdva s rumem

Postup

. Ve vodni lazni ohrejeme 30g masla, vejce, med a cukr.

Michame a pomalu pridame mouku a kyprici prasek.

. Vypracujeme v tésto a nechame odpocinout.
. Tésto rozdélime na 5 ¢éasti, které rozvalime do kruhu. Z

odrezkd uvdlime Sesty kus.

. Platy dame na pecCici papir a peceme 4-5 minut pri 180°C.
. Krém udéldme z mésla a kondenzovaného mléka. Smichéame

zméklé méslo a postupné pridavéame mléko. Mléko mlzeme
uvarit v plechovce den predem.

. Kdyz platy vychladnou, potreme je kavou s rumem.
. Potreme prvni plat krémem a priklopime druhym.

Opakujeme. Okraje pomazeme krémem a vrch a kraje
posypeme krajenymi orechy a drobky z odrezki.

. Dame do lednice pres noc.


https://www.czechcuisine.net/cs/medovnik/

Jablecny struadl

Ingredience

- Listové tésto

4-6 jablek

= skoricovy cukr

= vejce

mouckovy cukr

volitelné rozinky, vlasské orechy

Postup

. Listové tésto rozvalime.

. Ostrouhdme jablka a nastrouhame je na rozvalené tésto.
. Posypeme skoricovym cukrem.

. Tésto zabalime a uzavreme oba konce.

. Potreme rozslehanym vejcenm.

. PeCeme asi 20 minut pri 200°C dozlatova.

SO U1 b W N K

Bublanina

Bublanina je klasicky letni kolac¢ s ovocem. Hlavné v sezdné
tresni, jahod a dalsich plodd.


https://www.czechcuisine.net/cs/jablecny-strudl/
https://www.czechcuisine.net/cs/bublanina/

Ingredience

= 350 g hladké mouky
=6 vajec

= 100 g masla

= 200 g cukru

= 1 vanilkovy cukr

= 50 g mouckového cukru
= prasek do peciva

» 400 g tresni

Postup

1. Smichame maslo s cukrem, vanilkovym cukrem a postupné
pridame Zloutky.

2. USlehdme snih z bilkl a mouckového cukru.

3. Snih vmichdme do smési a poté vmichame také mouku a
prasek do peciva.

4., Tésto vylijeme na plech (vymastény a pomouceny) a navrch
dame vypeckované tresné.

5. PeCeme 40 minut pri 160°C.

6. Posypeme mouckovym cukrem a podavame.

Tradicni buchty

Tradi¢ni ceské buchty milujeme vSichni, hlavné ty od babicky.
At uz jsou plnéné mdkem, povidlami ¢i tvarohem, vzdycky si na
nich pochutname.


https://www.czechcuisine.net/cs/tradicni-buchty/

Ingredience

20g drozdi

250m1l mléka

60g cukru

250g polohrubé mouky
250g hladké mouky

2 zloutky

60g masla

1 citrodn

1 1Zzice rumu

Spetka soli

maslo na vymazani pekace
mouckovy cukr

Postup

. Ohrejeme cCast mléka a vmichame drozdi, 1zZzici cukru a

1zici mouky. Nechame kvasek odpocCinout 10 minut.

. RozSlehame zloutky ve zbylém mléce. Prosejeme mouku do

misy a pridame kvasek, zloutky, cukr a maslo.
Nastrouhame citronovou kuru a pridame také citronovou
$tdvu, rum a sUl a vypracujeme tésto. Tésto prikryjeme
utérkou a nechame hodinu na teplém misté vykynout.

. Tésto rozdélime na mensi cCasti pomoci 1zice. Roztahneme

a naplnime (mdk, tvaroh, marmelada).

. Spojime rohy k sobé a vytvarujeme do tvaru buchty, po té

vlioZzime do vymazaného pekace rohy dold. KaZdou buchtu
jesté lehce potreme maslem.

. PeCeme asi 30 minut pri 180°C do zlatavé barvy.
. Nakonec pomouckujeme cukrem.



Babovka

Czech Babovka or Marble cake is typical sweet bakery product.
Many people remember the time when they were children and
there was always a marble cake on their grandmother’s kitchen
table. Most people prepare a two-coloured cake with dark and
light parts, hence the term marble cake. You can add a lot of
ingredients into the dough to make your marble cake unique,
e.g. raisins, candied, chocolate or nuts. Marble cake is baked
in a special form with a hole in the middle and it 1is
decorated by sprinkling with powder sugar.

Ingredience

= 330g polohrubé mouky

= 330g mouckového cukru
125m1 mléka

180g masla

=4 vejce

1 1zice kakaa

1 1Zzice prasku do peciva

Postup

1. Zméklé maslo, cukr a Zloutky vlozZzime do misy a
zamichame.

2. Smichame mouku, cukr a prasek do pecCiva a pomalu pridame
do smésy a znovu zamichéame.

3. USlehdme snih z bilkl a jemné vmichdme do smési pomoci
stérky.


https://www.czechcuisine.net/cs/babovka/

4. Vymazeme formu na babovku a vysypeme moukou.

5. Do formy vlijeme zhruba 2/3 tésta a do zbytku pridame
kakao. Zbylé tésto poté vlijeme do formy.

6. Vlozime do predehraté trouby na 180°C na 50 minut.

7. Pomoci Spejle zjistime jestli je bdabovka upecend a po
vyndani z trouby preklopime na talir a pocukrujeme.

Cad

Marble Cake Form

Jahodové nanuky

V 1été jsou silnice lemovany stanky s ovocem a to je cas na
osveézujici ledové nanuky.

Ingredience
= 500g of jahod

= 200g of cukru
= 200ml of vody

Postup

1. Nejprve pripravime sirup. Uvarime vodu s cukrem dokud
nezhoustne.


http://www.czechcuisine.net/wp-content/uploads/2014/06/Marble-cake-Form.jpg
https://www.czechcuisine.net/cs/jahodove-nanuky/

Tip

w

. Pomackame jahody a zamichdme do sirupu.
. Smés vlijeme do formicek a vlozime drivko.
. Vlozime do mrazdku pres noc.

. Pripravime dvé misky. Prvni obloZzime nakrdjenymi

jahodami.

. Na né vlozime druhou misku a do prostoru mezi miskami

nalijeme vodu. Vlozime do mrazaku.

. Pred servirovdanim opldchmeme misku horkou vodou a

vyjmeme zmrazenou jahodovou misku.



