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Pivni receptar

Vyuziti piva v kuchyni je velice ruznorodé a oceni ho i zaryti vinopijci. Alkohol se béhem vareni lehce vypari,
ale zustane nezaménitelna chut a aroma. Pivni kvasinky také velmi dobre reaguji v téstech a vykouzli
nadychané a vlacné pokrmy. Tak na zdravi!

Kus masa s nim vzdycky ladi

Jednou ze zékladnich surovin, u které asi nikoho parovani s pivem neprekvapi, je maso. V tomto pripadé je to
podobné jako s vinem. K drubezimu masu, rybam a morskym plodum se hodi piva leh¢i a svétlejsi.
Jemné perleni da vyniknout chuti masa, ale neprebije jeho kirehkou strukturu a jemnou chut. Hutnéjsi a
tmavsi piva zase bajecné pozvednou tmava masa, napriklad hovézi, veprové ¢i zvérinu.A

do dezertu, specialné do téch cokoladovych, zkuste pridat pivo ¢erné.Jeho nasladla karamelova chut
je pro né jako délana.

Ta Uplnénejjednodussi marinada, kterou si muzete pripravit tfeba na grilovani, sestavé jen ze dvou
surovin. Pl hrnku piva a dvou lzic dijonské horcice (mlzZete pouzit i jinou, ale ¢im siln&jsi, tim lepsi).
Touto smeési pak potirejte maso nebo ho v ni klidné nechte pres noc marinovat.

Vyzkousejte nase pivni recepty:

Pivni testo



Univerzadlni tésticko, ve kterém miizete obalit kureci kousky, veprovy rizek, cibuli anebo treba kapri
hranolky. Ze vseho vytvori nadychanou a kiupavou pochoutku. Pripravte si:

® 2 vejce

* % hrnku svétlého piva

® 1 hrnek hladké mouky

2 IZice kukuri¢ného skrobu

Y 1Zicky mleté sladké papriky
Y 1Zicky soli

* pepr

Vejce rozdélime na Zloutky a bilky. Ke Zloutkim priddme pivo, prosatou mouku se $krobem, papriku, sul a
pepr, poradné promichame dohladka. Na zavér opatrné pridame tuhy snih, ktery si vySlehdme z bilka. V
tomto tésté poté dukladné obalujeme vybranou naplh a smazime v rozpaleném oleji dozlatova.

A pozor, toto tésto lze vyuzit i nasladko! Jen vynechejte stl a ostatni koreni a misto toho pridejte pul 1zicky
skorice, trosku muskatového orisku a 1zici mouckového cukru. Ve vzniklé smési pak obalujte treba kousky
jablek, ananasu nebo bananu a usmazte. Posypte mouckovym cukrem nebo pokapejte javorovym sirupem a
doplnte vanilkovou zmrzlinou. Lahoda!

Pivni chléb se Skvarky

Jak uz bylo Teceno, v téstech to pivu velmi slusi. Vyzkousejte tenhle fantasticky chléb, ktery se bdjecné hodi
jako priloha ke guldsi nebo vypeckum (treba rovnéz pivem podlévanym). Ale nebudeme vdm mit ani za zlé,
pokud si na néj naloZite tradicni ¢eskou ,prasdrnu” - sddlo a cibuli. To mu totiZ sakra slusi! Na 1 poradny
bochnik si nachystejte:

* 380 g hladké mouky

* 2 IZicky suseného drozdi

* 350 ml sveétlého piva

* 2 IZicky soli

1 Izicku cukru

Y% 1Zicky mletého kminu

100 g skvarkt (muzete je ovSem vynechat)

* kmin a hrubozrnnd stul na posypdni



Do misy prosejte hladkou mouku, pridejte drozdi a pivo. V robotu nebo ru¢né vypracujte mirné lepivé tésto
(pokud lepi moc, prisypte trochu mouky). Poté vsypte sul, cukr a kmin, je$té chvili zapracujte. Prikryjte
utérkou a nechte asi 45 minut kynout, dokud tésto nezdvojnasobi objem. Poté prendejte na pomoucenou
plochu a opatrné vpracujte nahrubo pokrajené skvarky. Vymodelujte bochnik, jeSté asi na 20 minut prikryjte
a nechte dokynout. Mezitim si troubu predehrejte na 230 °C. Pokud mate litinovy pekac, dejte ho poradne
predehrat do trouby, péct ale mlzete tfeba i v zapékaci mise nebo na plechu, tam se vam ale chléb muze
trosku rozjet do stran. Do nadoby dejte pecici papir, na néj vykynuty bochnik opatrné presunte, nahore
podélné jednou nariznéte a povrch posypte trochou kminu a soli. Pecte asi 45 minut dozlatova. Dobre
upeceny chléb poznate tak, ze pokud na néj zaklepete, bude dunét. Nechte uplné vychladnout, nez budete
krajet.

Pivni brownies s chilli

Cerné pivo a ¢okoldda k sobé naprosto perfektné ladi. Naslddld karamelovd chut silného sladu krdsné
pozvedne dezert, ktery by byl sdm o sobe sice skveély, ale jinak dalSi z mnoha klasickych ¢okoldadovych
dobrot. Rozehrajte to tentokrdt s touhle netradi¢ni peckou, po které se jen zaprasi! Pripravte si:

* 3 Izice mdsla

* 2 Izice kakaa

® 100 g kvalitni horké cokolddy + 50 g na posyp
® 3 vejce

® 1,5 hrnku cukru (idedlné trtinoveho)

1 hrnek hladké mouky

Y4 1Zicky soli

* % hrnku cerného piva (idedlni je napriklad irsky Guinness)
* 15 1zicky chilli seminek (mitzete vynechat)

Nejprve spole¢né rozpustime maéslo, 100 g ¢okolady a kakao. Bud nad vodni 14zni, nebo opatrné postupné v
mikrovlnné troubé. Mezitim si vySlehdme vejce s cukrem do pény, poté ihned za stalého Slehani po ¢astech
zapracujeme ¢okoladovou smés. Hladkou mouku promichdme se soli a rovnéz priddme do tésta. Na zavér
prisypeme chilli a vlijeme pivo, zlehka rychle zamichdme. Vlijeme do vymazaného a vysypaného pekacku a
posypeme zbytkem nahrubo posekané ¢okolady. Muzeme pridat treba i ofechy nebo kandovany pomeranc.
Peceme v troubé vyhraté na 175 °C asi 30 minut. Po zapichnuti $pejle by na ni mély zustat malé vlhké
drobecky, tak pozname, Ze je brownies uvnitr stalé vla¢né, na povrchu by meélo byt kirupavé a popraskané.
Servirujeme po vychladnuti.



