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Velikonocni menu pro kucharskeé zacatecniky

DESATERO ZACINAJICIHO KUCHTIKA:

1. Planujte menu s predstihem. Dobre si prostudujte recept. Méjte po ruce vsechny
potrebné suroviny, abyste nemuseli improvizovat.

2. Pouzivejte kvalitni a ¢erstvé suroviny. Sledujte data spotreby a myslete na
zdravi své i svych spolustolovnikd.

3. Nezapomente na zédkladni hygienicka pravidla. Dukladné si umyvejte ruce,
pravidelné cCistéte pracovni plochy a nastroje, abyste zabranili sireni bakterii.

4. Pamatujte na spravnou Upravu masa i vajec. Pri manipulaci se syrovymi vejci a
masem davejte pozor, abyste nekontaminovali ostatni suroviny nebo hotové
jidlo. Ujistéte se, Ze je maso dostatecné uvarené.

5. Opatrné zachazejte s nozi, elektrickymi nastroji. Budte opatrni pri
manipulaci s horkym nadobim i hotovym jidlem. Vzdy pouzivejte chnapky
nebo utérky, abyste si nepopadlili ruce.

6. Prubézné uklizejte. Neni nic horsiho nez kuchyn, kterd po vareni pripomina
domacnost po vybuchu.

7. Nebojte se kucharskych pomocniku. Pred jejich pouzitim si ale prectéte navod.

8. Nepospichejte. Ty nejlepsi dobroty chtéji svij ¢as. Spravné osmazend cibulka,



zlatavy karamel nebo krupava kurcicka na mase zkratka nejdou uspéchat. Vyssi
teplota neznamena vzdy rychlejsi vysledek!

9. Nevyhybejte se tuku ani cukru. Do nasi vyzivy zkratka patri. Jen je potreba
dodrzovat ty spravné pomeéry. Proto opraste kucharku po babicce, vyzkousejte
kynuté pecivo i jisku.

10. Veérte své intuici a zkousejte nové chuté a zajimava spojeni! Vareni a peceni
je uméni, které muzete objevovat cely Zivot.

NasSe recepty hrave zvladnete!

Pecené jehnéci maso

1 kg jehneciho masa (kyta nebo raminko), 1 kg brambor, 500 g mrkve, 1 cibule, 3 strouzky cesneku,
repkovy olej, snitky cerstvého rozmarynu a tymidnu, stl, pepr, jarni bylinky do saldtu

Jehnéci maso ocistime a zbavime prebytecného tuku a blan. Ze vSech stran dobre osolime a opeprime,
promazeme olejem. Do masa se snazime vmasirovat i cerstvy rozmaryn a tymian. PeCeme v predehraté
troubé na 180 °C asi 1,5 - 2 hodiny, dokud nebude maso mékké a propecené. Béhem peceni podlévame
vypekem, pripadné dolivime vodou nebo vyvarem.

Na salat: Brambory a mrkev oloupeme a nakrajime na stejné velké kosticky. Varime v osolené vodé do
mekka. Cibuli a ¢esnek nakrajime na drobné kousky a kratce osmahneme na rozpaleném oleji. Varené
brambory a mrkev smichédme s cibuli a cesnekem. Dochutime soli, peprfem a bylinkami (petrzel, pazitka,
kopr) podle chuti.

Polévka s koprivami

200 g mladych kopriv, 1 cibule, 2 brambory, 1 mrkev, 1 petrzel, 2 strouzky cesneku, 1 vrchovatd IZicka
mdsla, 1 IZice rostlinného oleje, 1 1Zice hladké mouky, 1 litr zeleninového vyvaru, 100 ml smetany na varent,
stil a pepr* podle chuti, ¢erstvy kopr nebo petrzel na ozdobu

Koprivy zbavime hrubych necistot a oplachneme je pod tekouci vodou. Odstranime tvrdé stonky a
ponechame si pouze listy. Sparime je vrouci vodou, precedime a vymackdme prebytecnou tekutinu, poté
koprivy nakrajime nahrubo. V hrnci rozehtejeme maslo s olejem, osmahneme na ném najemno nakrajenou
cibuli a ¢esnek. Pridame oloupanou a najemno nastrouhanou korenovou zeleninu. Pridame sparené a
vymackané koptivy a brambory nakrdjené na mensi kosticky a spolecné kratce orestujeme. Smés zalijeme
zeleninovym vyvarem a privedeme k varu. Varime na mirném plamenu asi 20 minut do zméknuti zeleniny.
Na zavér zjemnime smetanou. Polévku poddvame posypanou nasekanym cerstvym koprem nebo petrzeli.

Tvarohovy mazanec bez kynuti

500 g hladké mouky, 150 g mdsla, 150 g krystalového cukru, 3 vejce velikosti M, 250 g tucného mékkého
tvarohu v kostce, 1 kyprici prdasek do peciva, 1 vanilkovy cukr, 1 IZi¢ka citronové kiiry, 100 g rozinek
namocenych pres noc v rumu, mandle na ozdobu

Maslo o pokojové teploté utfeme s cukrem a vanilkovym cukrem do pény. Postupné pridame vajicka,
abychom vypracovali konzistentni hmotu. Ke smési vmichdme tvaroh a citronovou kliru, na zavér postupné
priddvame mouku smichanou s praskem do peciva. Vypracujeme pevné, ale ne tuhé tésto. Ke konci pridame



zcezené a okapané rozinky (pokud vam vadi vétsi kusy, muzete rozinky pokrajet). Tésto ru¢né vytvarujeme
do tvaru bochanku. Potfeme ho rozslehanym vejcem a ozdobime platky nebo pulkami loupanych mandli.
PecCeme na plechu vyloZeném pecicim papirem v troubé vyhraté na 170 2 C asi 45 minut podle velikosti
bochénku. Propeceni tésta vyzkousSime S$pejli zapichnutou do stredu bochanku. Pokud po vyjmuti neulpiva na
Spejli tésto, mame upeceno!

Rychla nadivka

6 starsich rohlikil nebo stejné mnozstvi lehce okoralé veky, asi 200 ml viazného mléka, 2 1zice masla, 300 g
anglické slaniny nebo uzeného masa, 6 vajec, hrst mladych kopriv, hrst jarnich bylinek (petrzel, pazitka),
Spetka muskdtového orisku, stl, pepr

Pecivo nakrdjime na drobné;jsi kosticky a polijeme mlékem. Nechdme vsdknout. Zlehka vymackame
prebyte¢nou tekutinu. Mezitim oddé&lime Zloutky od bilki a z bilki vySlehdme pevny snih. Zloutky pridame k
nasdknutému pecivu. Na panvi oprazime slaninu nebo uzené maso nakrajené na kosticky. Pridame koprivy,
které jsme ocistili a pokrajeli na mensi kousky a poté sparili vrouci vodou. Spolecné kratce podusime a
priddme k pecivu a zloutklim. Osolime, opepiime, rozvonime trochou muskéatového orisku, priddme
nasekané Cerstvé bylinky. Dobre promichdme. Na zavér opatrné vmichédme vySlehany snih z bilkd. Smés
opatrné prendame do pekacku, ktery jsme vymazali maslem. Urovname, aby se nadivka rovnomérné
propekla. PeCeme v troubé vyhraté na 190 ¢ C zhruba pul hodiny (dozlatova). TIP: tuto nadivku muzete
pouzit i pro plnéni peceného kurete.



