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Co se zbytky starého peciva?

Strouhankova klasika

Starsi pecivo muzete vyuzit nejjednodussim zptusobem napiiklad na strouhanku. Staci jej nakréjet na
kusy a nechat opravdu dobre proschnout, nasledné rozemlit. Hotovou strouhanku je treba uzavrit do
suché, cisté nadoby. Pouziva se dle potieby na obalovani i zahustovani jidel, nebo jako posypka pro
sladka jidla a dezerty.

Osmaz to

Pri zpracovani zbytka peciva si hospodynky nejcastéji vzpomenou nastaré dobré smazenky - obalované
pecivo ve vajicku. Je to zifejmé nejrychlejsi a nejlevnéjsi varianta zpracovani.

Nékdo do rozslehaného vejce pridavanastrouhany syr nebo uzeninu, jiny experimentuje s raznymi druhy
koreni. Smazenky je moznépodavat s cibuli, cerstvou zeleninou, namazané horcici i keCupem Je také
mozné stiidku krajice vykrojit, osmazit dozlatova a na zavérdo otvoru vyklepnout vejce.

Ani klasické topinky labuzniky neurazi. Tvrdy chleba osmazeny na sadle a potreny cesnekem udéla radost
treba i jen lehce posoleny. FajnSmekri si pridaji tatarak, masovou dabelskou smés nebo alespon
poctivou pastiku, ktera k topinkdm neodmyslitelné patri.

Staré rohliky poslouzi jako zdklad prozapecené domaci bagetky, do nichz se vdm budou hodit i dalsi
prebytky z lednice a spize. Chybét by vdm rozhodné nemeél tvrdy syr, kvalitni mékky salam nebo Sunka



, plisnovy syr, ¢esnek, maslo a bylinky. Pulky rohliku sta¢i lehce pomazat maslem a prolisovanym
cesnekem, poklast na né uzeninu, zasypat syrem, pridat bylinky a pripadné dalsi ingredience Zampiony,
slaninu, orechy) a zprudka zapéct v troubé ¢i na grilu.

Knedliky jedna basen

Z velkého mnozstvi rohlikd i housek vykouzlite uzasné knedliky. Pokud se neradi trapite s kynutymi
knedliky, vyzkousejte zrychlenou variantu, ke které vdm postaci pokrajené bilé pecivo, vySlehané bilky,
zloutky, maslo a pro barvu nasekané cerstvé bylinky. Knedlik se varizabaleny v utérce a nadchne vsechny
stravniky.

Stejné jednoducha je také nadivka ze starsiho peciva. Nevadi, pokud zrovna nemate doma kure. Ze
stars$iho peciva, osmazené slaniny, hub, vy$lehanych bilki, vajec a bylinek vytvorite zapecenim v pekacku
dobrotu, po které se budou vsichni olizovat.

Mezi lidmi koluje mnoho receptu na pecivo vyrobené z chlebovych i rohlikovych zbytku. Ty se nakraji
a nasledneé tycovym mixérem rozemelou s vodou na kasi. Prida se susené drozdi ¢i kvasek, mouka a
vypracuje se pevné, nelepivé tésto. Z néj se po vykynutipece chleba nebo housticky.

Milovnici sladkého nedaji dopustit na zemlovku s tvarohem nebo rychlou sladkou tecku v podobé
obalované veky ve vajicku. Dva platky veky se pomazou uslehanym a oslazenym tvarohem a néasledné
spoji, namoci ve vajicku a smazi na masle dozlatova. Horké se obaluji vimouckovém cukru nebo v
oprazené strouhance s cukrem.



