Mila pani ucitelko Blanko,

Zde je moje kucharka:

1) Peceni sladké - Tvarohové frgale
Recept:
- 2 Zloutky
- 125g masla
- 500g polohrubé mouky
- 75g mouc. Cukru
- Y lmléka
- 35gdrozdi

Udélame kvdsek a pak zpracujeme

vSechny suroviny. Nechat kynout opravdu
2 hodiny. 2 tésta vyjdou na cca 5 kolacd.
Vyvdlet na tenko placky, potfit povidly, na to tvarohovou ndplri nebo hruskovou. A pak
drobenku. Dame péct. Jak se vytdhne z trouby potieme rozpusténym mdslem kraje koldce.

Tvaroh napln:
500g tvarohu

1 Zloutek

1 vanilkovy pudink
Trochu kokosu

Dle chuti cukr

Drobenka:

% masla

1 hrnek polohr. Mouky
% hrnku cukru krystal



2) Peceni slané - Zapékané tousty se Sunkou a syrem
Recept:

- Toustowy chléb — celorzrnyTaveny syr Madeta’ '
- DusSena sSunka
- Maslo

Chléb namazZme oblibenym tavenym syrem,
ddme na néj Sunku pfipadné jesté

tvrdy syr a zapeceme v toustovaci.
Poddvdme se zeleninou dle chuti.

3) Pomazanka - tak tu jsme jedinou nestihli ©

v w7

4) Zvire - Pecené Kure s jasminovou ryZzi a ,né¢im zelenym*
Recept:
- Celé kure
- Jasminova ryze
- Sdl, koreni, maslo
- Néco ,zeleného”
Naporcované kure lehce osolime, pfiddme

Trochu grilovaciho koreni a vloZime ho do pekdce,
v kterém jiz mame pdr kapek oleje a velky pldtek

madsla, dame do trouby na 200°C a pe¢eme hodinu

a pul. Poté vypneme troubu a nechadme tam kure dalsi hodinu se uvolnit Mezitim ddme 3
dilky jasminové ryZe do ryZovaru, k tomu 4 dilky vody, lehce osolime nechdme ryZzi uvarit.
K tomu poddvdme néco ,,zeleného” @

5) Néco ,zeleného” - Restované zelené fazolky - priloha ke kureti
Recept:
- 400g zelenych fazolek
- Velky platek masla




- Sul pepf

Na velké pdnvi rozpustime pldtek masla, pfidame fazolky a orestujeme
je, dokud nejsou zlatavé, poté lehce osolime a opeprime, vypneme
indukci, zakryjeme poklickou a nechdme minutu uzrdt. Servirujeme k hlavnimu chodu.

6) Néco ,vajickového“ - Pavucinkova vajecj

Recept:

- Platek masla
- 3xvejce

- 2 platky syru

Na pdnvi rozpustime mdslo, poté vmichame
vajicka a syr, za stalého michdni ndm vznikne
krdsnd pavucinova vajecina. Talif si nazdobime
rajcetem Ci okurkou hadovkou a poradnd snidané muzZe

7) Volna disciplina - Rajska polévka
Recept:
- 5 bobkovych list(
- 8 kulicek nového koreni
- 400g loupanych rajcat
- Voda
- 2VL hladké mouky
- % Masla
- Pepf

Rozpustime mdslo, pfidame hladkou mouku, udéla se jiska, zalejeme vodou, pfiddme
rozmixovand rajcata, koreni a varime cca 10min, poté vylovime listy a koreni — servirujeme
s jasminvou ryzi nebo ovesnymi vliockami.
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