Zapecené téstoviny

ZapecCené téstoviny znamé také jako Sunkofleky jsou rychlou,
jednoduchou a levnou veceri.

Ingredience

» 5009 téstovin (fleky, kolinka)

=5 vajec

= 300g uzeného masa nebo Sunky/toceného salamu
olej

= sUl, pepr

Postup

1. Uvarime téstoviny v osolené vodé s kapkou oleje. Scedime
a proplachneme.

2. Mezitim nakrajime uvarené maso nebo salam na kosticky.

3.V zapékaci mise smichdme téstoviny s masem a vlozime do
trouby na 15 minut pri 220°C.

4. RozSlehdme vejce a pridame sdl a pepr. Vejce nalijeme na
téstoviny a dame do trouby zapéct. SniZzime teplotu na
180°C.

5. Podavame s nakladanou okurkou.



https://www.czechcuisine.net/cs/zapecene-testoviny/

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/

Svickova na smetane

Jako Ce$i milujeme husté oméc¢ky s knedliky. Svicékovd patfri
mezi ty nejpopularnéjsi.

Ingredience

» 1kg svickové nebo faleSné svickové
= 150g slaniny v celku

» 1509 petrzele

= 150g celeru

= 300g mrkve

= 300g cibule

= 10 kulicek pepre

= 5 kulicek nového koreni
» 4 bobkové listy

= snitka tymianu

= 200ml smetany

=2 1zice horcice

= 80g cukru

= citrén

= sl

olej

= voda nebo vyvar

Postup

1. O¢istime maso a pokud chceme prosSpikujeme slaninou.
Osolime.
2. Nakrajime zbytek slaniny a spolu s masem zprudka


https://www.czechcuisine.net/cs/svickova-na-smetane/

osmahneme na oleji, aby se maso zatahlo. Maso vyjmeme

. Nakrajime cibuli, korenovou zeleninu a osmahneme se

slaninou do zlatohnédé barvy.

. Pridame pepr, nové koreni a bobkovy list. Pridame cukr a

nechame zkaramelizovat.

. Pridéme horcici a oloupany citron na platky.
. Nalijeme vodu nebo vyvar, do kterého vlozime maso a

dusime asi 1,5 hodiny do mékka.

. Z omacky vyjmeme maso, bobkové listy a pepr s novym

korenim.

. Rozmixujme zeleninu v omacce a zalijeme smetanou.
. Dochutime soli, cukrem pripadné octem.

Jablecny strudl

Ingredience

Listové tésto

4-6 jablek

skoricovy cukr

vejce

mouckovy cukr

volitelné rozinky, vlasské orechy

Postup

1,

Listové tésto rozvalime.

2. Ostrouhame jablka a nastrouhdme je na rozvalené tésto.


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

. Posypeme skoricovym cukrem.

. Tésto zabalime a uzavreme oba konce.

. Potreme rozslehanym vejcem.

. PeCeme asi 20 minut pri 200°C dozlatova.

S Ul AW

Valasska kyselica

Kyselica je tradicni valaSska polévka se zelim, bramborami a
uzenym masem.

Ingredience

= 300 g brambor

= 400 g kysaného zeli

= 3 bobkové listy

» 6 kulicek pepre

= 3 kulicky nového koreni
=1 cibule

= 1 klobasa nebo 200 g uzeného masa
= 100 g slaniny

=2 lzice masla

» 3 1zice hladké mouky

= 250 ml smetany nebo mléka
= sUl, pepr

= kmin

= cukr

= zakysana smetana


https://www.czechcuisine.net/cs/valasska-kyselica/

Postup

1. Oloupeme brambory, nakrajime a uvarime v osolené vodé s
kminem.

2. Vymackame nalev ze zeli do hrnce. Nakrajime zeli a
pridame do hrnce s novym korenim, peprem a bobkovym
listem. Zalijeme vodou a dusime.

3. Nakrajime cibuli, slaninu a klobasu (uzené). Rozpustime
maslo na panvi a vSe osmahneme.

4. Zasypeme moukou a zalijeme smetanou. Poté pridame k zeli
S bramborami.

5. Na mirném ohni varime dalSich 15 minut.

6. Dochutime dle chuti, klidné i cukrem, pokud je prilis
kysela.

7. Kazdou porci mlzeme na taliri dochutit =zakysanou
smetanou.

Bublanina

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

Ingredience

= 350 g hladké mouky
=6 vajec
» 100 g masla


http://www.czechcuisine.net/wp-content/uploads/2014/06/Wallachian-Kyselica.jpg
https://www.czechcuisine.net/cs/bublanina/

= 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 (vymasStény a pomouceny) a navrch
dame vypeckované tresné.

5. PeCeme 40 minut pri 160°C.

6. Posypeme mouckovym cukrem a podavame.



