
Milá paní učitelko Blanko, 

Zde je moje kuchařka: 

1) Pečení sladké – Tvarohové frgále 

Recept: 

- 2 žloutky 

- 125g másla 

- 500g polohrubé mouky 

- 75g mouč. Cukru 

- ¼ l mléka 

- 35g droždí 

 

Uděláme kvásek a pak zpracujeme  

všechny suroviny. Nechat kynout opravdu 

2 hodiny. 2 těsta vyjdou na cca 5 koláčů. 

Vyválet na tenko placky, potřít povidly, na to tvarohovou náplň nebo hruškovou. A pak 

drobenku. Dáme péct. Jak se vytáhne z trouby potřeme rozpuštěným máslem kraje koláče. 

 
Tvaroh náplň: 
500g tvarohu 
1 žloutek 
1 vanilkový pudink 
Trochu kokosu 
Dle chuti cukr 
 
Drobenka: 
½ másla 
1 hrnek polohr. Mouky 
½ hrnku cukru krystal 

 

 

 

 



2) Pečení slané – Zapékané tousty se šunkou a sýrem 

Recept: 

- Toustový chléb – celorzrnýTavený sýr Madeta 

- Dušená šunka 

- Máslo 

Chléb namažme oblíbeným taveným sýrem,  

dáme na něj šunku případně ještě  

tvrdý sýr a zapečeme v toustovači.  

Podáváme se zeleninou dle chuti.  

3) Pomazánka – tak tu jsme jedinou nestihli ☺ 

4) Zvíře – Pečené kuře s jasmínovou rýží a „něčím zeleným“ 

Recept: 

- Celé kuře 

- Jasmínová rýže 

- Sůl, koření, máslo 

- Něco „zeleného“ 

Naporcované kuře lehce osolíme, přidáme 

Trochu grilovacího koření a vložíme ho do pekáče,  

v kterém již máme pár kapek oleje a velký plátek 

másla, dáme do trouby na 200°C a pečeme hodinu 

a půl. Poté vypneme troubu a necháme tam kuře další hodinu se uvolnit Mezitím dáme 3 

dílky jasmínové rýže do rýžovaru, k tomu 4 dílky vody, lehce osolíme necháme rýži uvařit. 

K tomu podáváme něco „zeleného“ ☺  

 

 

 

 

5) Něco „zeleného“ – Restované zelené fazolky – příloha ke kuřeti 

Recept: 

- 400g zelených fazolek 

- Velký plátek másla 



- Sůl pepř 

Na velké pánvi rozpustíme plátek másla, přidáme fazolky a orestujeme 

je, dokud nejsou zlatavé, poté lehce osolíme a opepříme, vypneme 

indukci, zakryjeme pokličkou a necháme minutu uzrát. Servírujeme k hlavnímu chodu.  

 

 

6) Něco „vajíčkového“ – Pavučinková vaječina 

Recept:  

- Plátek másla 

- 3x vejce 

- 2 plátky sýru 

Na pánvi rozpustíme máslo, poté vmícháme 

 vajíčka a sýr, za stálého míchání nám vznikne  

krásná pavučinová vaječina. Talíř si nazdobíme 

 rajčetem či okurkou hadovkou a pořádná snídaně může začít. 

 

 

 

 

 

7)  Volná disciplína – Rajská polévka  

Recept: 

- 5 bobkových listů 

- 8 kuliček nového koření 

- 400g loupaných rajčat 

- Voda 

- 2VL hladké mouky 

- ¾ Másla 

- Pepř 

Rozpustíme máslo, přidáme hladkou mouku, udělá se jíška, zalejeme vodou, přidáme 

rozmixovaná rajčata, koření a vaříme cca 10min, poté vylovíme listy a koření – servírujeme 

s jasmínvou rýží nebo ovesnými vločkami. 
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