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Slané Vanoce

Bramborove vdolky

300 g hladké mouky, 300 g polohrubé mouky, 400 - 500 g uvarenych a oloupanych brambor, 100 g tuku, 50
ml mléka, 1 kostka drozdi, 1 IZicka cukru, sezam na posypdni

Na pomazdni: 1 vejce, 1 IZice oleje, 1 I1Zicka grilovaciho koreni, 4 strouzky cesneku, chilli

Z teplého mléka, cukru a drozdi zadélame kvasek a nechdme vzejit na teplém misté. Mouku smichame se
soli, priddme najemno nastrouhané uvarené brambory, povoleny tuk a zpracujeme hustsi kompaktni télo. V
pripadé potreby muzeme pridat vice tuku i mléka. Nechame 30 minut kynout. Z tésta vytvarime malé
bochéanky, které klademe na plech. Bochanky potreme smési z oleje, vejce, lisovaného cesneku, chilli a
grilovaciho koreni. Zasypeme sezamem. PeCeme v troubé pri 200 °C dozlatova.

Slany kolac

170 g hladké mouky, 100 g mdsla, 1 Zloutek, spetka soli, 4 Zice studené vody

Napln: 100 g sunky, 100 g slaniny, 1 mensi cibulka, 4 Zampiony, 1 IZzicka mdsla, 200 ml smetany ke Slehanti,
200 ml zakysané smetany, 3 vejce, 50 g 40% eidamu, 2 [Zice parmazdnu, cerstvy mlety pepr, stl, Spetka
muskdtového orisku

Mouku smichdme se soli, pridame Zloutek a lehce povolené maslo, studenou vodu. Vypracujeme pevné tésto.



Tésto vyvalime na placku a vylozime jim kulatou kola¢ovou formu vyloZenou pecicim papirem. Prebytecné
okraje setrizneme. Dno propichame vidlickou a tésto nechame 15 minut odpocinout v lednici. Troubu
rozehrejeme na 200 °C. Mezitim na mdésle zpénime najemno nakrajenou cibulku. Priddme pokrajenou Sunku
se slaninou a nechdme trochu vypéct. Priddme zampiony a vydusime z nich vodu. Syr nastrouhdme nahrubo.
Smetany smichame s rozslehanym vejcem, lehce osolime, opeprime a priddme Spetku muskatového orisku.
Odpocinuté tésto zakryjeme pecicim papirem a zasypeme fazolemi. Predpeceme 10 minut. Poté fazole i
papir sundame a na tésto rovhomérné polozime smés uzeniny a zampionu. Zalijeme smetanovou smési a
zasypeme syrem. Kola¢ peceme pri 190 °C asi 30 minut podle velikosti formy. Povrch musi byt zlatavy a
pevny, ale ne vysuseny.

Pizza sneci

1 baleni listového tésta, 2 strouzky ¢esneku, 1 rajéatovy protlak, 1 1Zicka olivového oleje, stil, mozzarella,
200 g sunky, 1 rozslehané vejce, oregano

Troubu predehiejeme na 200 °C. Rajcatovy protlak smichame s lisovanym ¢esnekem a olivovym olejem,
pridame Spetku soli. Hotovou smési pomazeme cely plat listového tésta. Poklademe platky Sunky, zasypeme
natrhanou mozzarellou. Tésto opatrné srolujeme a vzniklou roladu nakréajime na platky Siroké asi 1 cm.
MiiZeme je pojistit paratkem nebo $pejli, aby se neoteviraly. Sneky klademe na plech vyloZeny pecicim
papirem. Pomazeme rozslehanym vejcem a zasypeme oreganem. Peceme asi 15 minut dozlatova.

Syrove susenky

250 g chedarru nebo goudy, 250 g mdsla, 250 g hladké mouky, 2 vejce, grilovaci a provensdlské koreni

Syr nastrouhdme najemno, smichdme s povolenym mdslem pokrajenym na kousky a spolu s moukou a
zloutky vypracujeme hladké, pevné tésto. Nechame pres noc odpocinout v lednici. Z odlezZelého tésta na
lehce pomouceném vale vyvalime tenky plat, ze kterého vykrajujeme jednotlivé susenky. Klademe na plech
vyloZeny pecicim papirem, pomazeme bilky a zasypeme oblibenym korenim. Kromeé grilovaciho a
provensalského se hodi i hrubozrnna sul a kmin. V troubé vyhraté na 180 °C peceme asi 5 minut (podle
velikosti suSenek) dozlatova.

Zelny strudl

1 plat listového tésta, 100 g anglické slaniny, 400 g kysaného zeli, 1 cibule, olej, kmin, stil, pepr’, vejce na
pomazdni

Zeli proplachneme a nechdme dobre okapat. Pokrajime a kratce podusime na cibulce, kterou jsme zpénili na
oleji. Dochutime soli a peprem. Listové tésto poklademe platky slaniny, pridédme vychladlé zeli a tésto
zavineme. Hotovy zavin potreme rozslehanym vejcem a posypeme drcenym kminem. Peceme dozlatova v
troubé vyhraté na 180 °C.

Pivni tycCinky



400 g hladké mouky (nejlépe psenicnd v kombinaci se Spaldovou), 80 ml miéka, 150 ml svétlého piva, %
IZicky soli, Spetka krystalového cukru, 20 g drozdi, 3 IZice mdsla, koreni na posypdni

Z trochy vlazného mléka, cukru a drozdi udélame kvasek a nechame ho vzejit na teplém misté. Mouku
smichame se soli, maslem, zbylym mlékem a pivem, na konec priddme kvasek a vypracujeme pevné tésto.
Nechame hodinu kynout. Tésto rozvalime na pomouceném véle na placku vysokou asi pul centimetru.
Vykrajujeme platky, které mirné zato¢ime a klademe na plech vylozeny pecicim papirem. Nechame jesté 10
minut kynout, pak potfeme rozslehanym vejcem a posypeme oblibenym korenim (sul, kmin, paprika,
grilovaci...) a dozlatova upeceme v troubé vyhraté na 200 °C.

TIP: Tésto mlUZeme zasypat strouhanym syrem nebo do néj zaplést platky slaniny.
Zelnaky

500 g kysaného zeli, 400 g hladké mouky, 2 hrsti pomletych skvarki, 1 IZice sddla, stl, pepr, drceny kmin,
majordnka

Zeli proplachneme a nechame okapat, vyzdimame prebytecnou tekutinu. Pokrdjime na hrubo. Ve vétsi mise
smichame vSechny ingredience, ochutime soli, peprem, drcenym kminem a majorankou. LZzici vytvarime
malé placky. Muzeme dle chuti zasypat sladkou paprikou nebo kminem. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C
dozlatova.

Syroveé profiterolky

Tésto na profiterolky: 1 hrnek hladké mouky, 1 hrnek miéka, 3 IZice mdsla, Spetka soli, spetka muskdtového
orisku, 3 vejce, 80 g chedaru, 1 IZicka francouzské horcice

Na ndpln smichdme 150 g krémového syra, 2 1Zice zméklého mdasla, 1 strouzek cesneku, 1 IZice nasekané
pazitky a petrzelky, stil

Ve vétSim hrnci s neprilnavym povrchem dame varit mléko s méaslem a soli. Jakmile zacne vrit, odstavime z
tepla a vmichdme mouku. Vratime zpét na teplo a prudce a kratce mouku zapracujeme, aby vzniklo pevné a
nelepivé tésto, které se odlepuje od stén hrnce. Tésto nechame vychladnout, poté do néj postupné
zaSlehdme vejce, hotcici a nastrouhany syr. Z hotové smési cukrarskym sackem nastiikame na plech
vyloZeny pecicim papirem malé vétrniCky. Mizeme také vytvaret ihledné hrudky pomoci 1zice namocené ve
vodé. Vétrniky peceme v troubé vyhraté na 160 °C dozlatova. B€hem peceni troubu neotevirame. Po upeceni
nechame vétrniky vychladnout, rozkrojime naptl, plnime néplni a ihned podavame.



