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V hlavni roli tvaroh a zakysana smetana

Na pomoc si vezmeme vyrobky nasi privatni znacky Ranko, s jejichZz pomoci vykouzlime
nezapomenutelné pochoutky, za které nas budou rodinni prislusnici vynaset do nebe.

Tvaroh

Tvaroh je nepostradatelny pomocnik v kuchyni.

Oceni jej milovnici sladkych dezertti a moucniku i priznivci slanych pomazanek Z tvarohu, ovoce a
oriskl vykouzlite rychlou snidani ¢i svacinku pro sladkomilce. Pestrost slanych pomazanek je snad jesté
mnohem $irsi. VyCet mou¢nikt nekonecény. A ovocné knedliky bez poradné ¢epice strouhaného tvarohu by
ztratily notny kus svého ptvabu.

Tvarohové uzly s pomerancovou kurou

250 g mékkeého tvarohu Ranko, 2 vejce, 125 g krupicového cukru, 250 g hladké mouky, Spetka soli, 1 prdsek
do peciva, 500 ml oleje, nastrouhand kiira z 1 pomerance, 3 I1Zice pomerancové stavy, krupicovy cukr s
mletou skorici na posypani

Nastrouhanou pomeranc¢ovou kiru dikladné promneme s cukrem, aby se uvolnilo charakteristické aroma.
Primichdme pomerancovou Stavu. Mouku smichdme s praskem do peciva, soli, tvarohem, vejci a pripravenou
pomerancovou smeési. Vytvorime tuhé lepivé tésto.

V rendliku rozehrejeme vyssi vrstvu oleje. Z tésta tvorime malé valecky, prehneme je v pulce a sto¢ime do
uzlu ¢i smycky. Tvarohové uzly smazime ze vSech stran dozlatova. Hotové nechdme okapat na savém papiru



a jesté teplé obalujeme v cukru smichaném se skorici.

Marsalkovy tvarohové vdolky
Véhlasny cukrar Josef Marsalek podrazdi vase chutové bunky témito skvélymi a rychlymi vdolky.

250 g polotu¢ného tvarohu Ranko, ktira z jednoho citronu, 300 g détské krupicky, 20 g cukru, 5 g soli, 6 g
prasku do peciva, 1 vejce, 40 g oleje, hladkd mouka na vdl, olej na smaZeni

Tvaroh smichame s vejcem. Priddme nastrouhanou citronovou kiiru, sul a cukr a rozmichdme dohladka.
Teprve poté priddme olej. Na zavér prisypeme détskou krupicku s kypricim praskem. Promichame a tésto
dame na ctvrt hodiny do lednice, aby krupice nasékla tekutinu, tésto zhoustlo a stalo se kompaktnéjsSim.

Poté tésto na valu ze vSech stran obalime v mouce, aby se nelepilo. Rozvalime na plat o tlouStce asi 1 cm a
sklenickou vykrajujeme koleCka. Ta smazime ve vrstvé rozpaleného oleje dozlatova. Nechame okapat na
ubrousku, dozbobime povidly a tvarohovym krémem nebo Slehackou.

Mrkvova rolada

Tésto: 110 g hladké mouky, 1 1zicka prasku do peciva, 3 vejce, 150 g najemno nastrouhané mrkve, 100 ml
mléka Ranko, 70 g medu, Y 1zicky mleté skorice, Spetka mletého zazvoru, sul

Népln: 200 g odtuc¢néného tvarohu Ranko, 150 g Cerstvého syru Ranko, 1 1zice medu, Y 1zicky vanilkového
extraktu

Mouku smichdme se vSemi sypkymi surovinami na tésto. Vejce vySlehame s medem a mlékem a smés
prilijeme k mouce. Promichdme a na konec prisypeme strouhanou a vody zbavenou mrkev. Vypracujeme
tésto. Formu o rozmérech 25x35 cm vylozime pecicim papirem, rozprostreme tésto a peceme pri 180 2C asi
15 minut. Mezitim z ingredienci na napli vymichdme hladkou smés. Upecené tésto opatrné prendame na
navlhc¢enou utérku a spolu s ni jej zarolujeme. Takto nechdme alesponl 5 minut, pak tésto rozbalime, potreme
krémem a znovu svineme do rolady. Nechame v lednici alesponi 1 hodinu vychladit. Poté krdjime na platky a
ihned podavame.

Tvarohové knedlicky

Misto klasickych kynutych knedliki k omé&ckam zvolte tentokrat ty tvarohové.
500 g mékkého tvarohu Ranko, 2 zloutky, 4 1zice hrubé mouky, sul, trochu prasku do peciva

Vsechny suroviny smichame a vytvorime tuzsi tésto. Dle potreby priddme mouku nebo strouhanku. Ddme na
pomouceny val a tvarujeme kulicky. Velikost nechdme na vasich preferencich a zvyklostech. Tvarohové
kuli¢ky varime v osolené vodé asi 8 minut - zalezi na velikosti knedli¢cku. Hotové scedime, promastime
maslem a podavame jako prilohu napi. k houbové omacce. Ale chutnaji i samotné s osmazenou cibulkou a
slaninou.

Tvarohova pomazanka s lososem
Asi byste ndm neodpustili, kdybychom opomnéli tvarohové pomazanky. Zde alespon jedna zastupkyneé.

250 g meékkého tvarohu Ranko, 50 g vyzralého ¢edaru, 50 g uzeného lososa, 1 1zice Cerstvého kopru, % Zluté
papriky

Papriku a syr nakrajime na malé kousky, kopr nasekdme najemno. VSe promichame s tvarohem. MaZeme na



platky peciva a zdobime kousky uzeného lososa. Lososa muZete nadrobno nakrajet i pfimo do pomazanky.
Zdlezi na vasich chutich.

Zakysana smetana

Zakysana Ci kysana smetana se vyrabi odstredénim tuku z mléka a jeho naslednou pasterizaci a
ockovanim uslechtilymi bakteriemi mlé¢ného kysani.

Vv

jidlu dodavé vice chuti. Nam ale i vice kalorii. Smetany s menSim obsahem tuku se hodi zejména pro
studenou kuchyni, zvlasté do zeleninovych a ovocnych salatu.

Diky procesu kysani je zakysana smetana lépe stravitelna nez ta sladka a prospiva strevni
mikroflére.

Tousty s houbami a zakysanou smetanou

400 g Cerstvych hub, 200 g zakysané smetany Ranko, 10 platka toustového chleba, 2 strouzky ¢esneku, 3
1zice oleje, sul, pepr

Ocisténé houby nakrajime na platky a zprudka opeceme na oleji. Osolime je, opeptrime, odstavime z ploty a
promichame se zakysanou smetanou. Platky chleba opeceme, potreme ¢cesnekem a navrstvime houbovou
smeés. Thned podavame

Ovocné Spizy s medovou smetanou

180 g zakysané smetany Ranko, 1 1zicka Stavy z ananasového kompotu, 2 1zice medu, maslo, cukr, libovolné
ovoce Cerstvé nebo kompotované

Zakysanou smetanu smichdme s medem a ananasovou Stavou. Dadme vychladit. Ovoce nakrdjime na vétsi
kousky, napichdme na Spejli a obalime v cukru. Na panvi rozpustime trochu maésla a ze vSech stran na ném
opeceme ovocné Spizy, dokud nezezlatnou a cukr nezkaramelizuje. Thned podavame, na talifi prelijeme
medovou smetanou.



