Brusinkové muffiny

muffiny se susSenymi brusinkami

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

ovesné vlocky

hnédy titinovy cukr

suSené brusinky

Pridejte:

150 ml podmadslf

2 vejce

4 polévkové |Zice slune¢nicového oleje
1 ¢ajovou Izicku vanilkového extraktu

Navod na pfipravu 12 muffini:

Vejce rozmichejte v mise. Pfidejte podmasli, vanilkovy extrakt a olej a vie
dukladné prosleheijte.

Smés pro peceni nasypte do velké misy a prilijte do ni smés s vejci. Michejte,
dokud nevznikne hladké tésto.

Téstem napliite formu na 12 muffind vylozenou papirovymi kosicky.
Predehfejte troubu na 200 "C.

Plech dejte na prostfedni pozici a pecte v pFedehfité troubé asi
12-15 minut.

Ze jsou muffiny hotové, pozndte pomocf $pejle. Zapichnéte $pejli do muffinu
a vytdhnéte. Pokud se na Spejli nezachyti Zadné tésto, jsou muffiny hotové.

Dobrou chut'!



Cantuccini

italské mandlové cukrovi

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

sul

hnédy titinovy cukr
mandle

bily cukr

Pridejte:

50 g mdsla

2 vejce

1 ¢ajovou Izicku hotkého mandlového extraktu

Jak na to:

Smés pro peceni nasypte do velké misky, pfidejte vejce a mdslo a vypracujte
kompaktnf tésto. Pak pFidejte horky mandlovy extrakt. Z tésta vytvorte tfi
Sisky a poloZte je na pecici papir.

Troubu pfedehfejte na 200 °C.

Plech s siskami dejte do predehfdté trouby na prostfedni pozici a pecte

15 minut.

Po upeceni nechte na plechu trochu vychladnout a potom $isky nakrdjejte
elektrickym (nebo alespori hodné ostrym) noZem na 2 cm silné Cantuccini.
Cantuccini potom pecte dalsich 10 minut.

Cantuccini by mély byt uvniti mékké, ztvrdnou az po chvili.

Dobrou chut'!



Mattovy australské brownies

brownies s cokolddou a orisk y

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

kakao

hnédy titinovy cukr
vanilkovy cukr

sekané ofechy

hoblinky z hotké cokolddy

Pridejte:

150 g masla

2 vejce

5 polévkovych 1zic mléka

Jak na to:

Rozpustte mdslo a vyslehejte ho s vejci. Smés pro pecenf nasypte do misy

a pridejte mdslo s vejci a mléko. Smés zpracovdvejte, az vznikne husté tésto.
Vytiete pekd¢ mdslem nebo na néj rozlozte pecici papir a tésto rozprostrete.
Pekac by mél mit rozméry asi 25 x 20 cm.

PFedehfejte troubu na 160 °C.
KdyZ se zahteje, dejte pekdc na prostfedni pozici v troubé a pecte brownies
asi 35-40 minut.

Ze jsou brownies hotové, poznite tak, Ze kdyZ do tésta pichnete $pejlf, tésto
se na ni nepfichyti.

Dobrou chut'!



Mandlovo-lentilkové muffiny

muffiny s mandlemi a lentilRami

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

jedlou sodu

sul

mleté mandle

hnédy titinovy cukr
krdjené mandle

vanilkovy cukr

lentilky

Pridejte:

200 ml podmasli

1 vejce

4 ¢ajové |zicky slune¢nicového oleje

Navod na pfipravu 12 muffini:

Vejce zlehka rozmichejte v misce. Pridejte podmdsli a olej a vie promicheijte.
Do velké misky nasypte obsah sklenice a zalijte touto smési. Michejte, az
vznikne jemné hladké tésto.

Do formy na muffiny vyloZené papirovymi kosicky tésto naneste |Zicf.

PFedehfejte troubu na 160 °C.
KdyZ je trouba rozehtdtd, dejte plech na stfednf pozici v troubé a pecte asi

20-25 minut.
Muffiny jsou hotové, kdyZ tésto neulpivd na Spejli.

Dobrou chut'!



Cokolddové susenky od Carmen

susenky s bilou a hotRou coRolddou

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

susené drozdi

sul

cukr

krdjené ofechy

kousky horké cokoldady
kousky bilé ¢okolady

Pridejte:
100 g masla
1 vejce

Jak na to:

Nasypte smés do misky a pridejte mdslo a vejce. VSe uhnétte, az vznikne
homogenni tésto. Na pecici plech dejte pecici papir. Z tésta vytvorte malé
kuli¢ky, rozpldcnéte je a dejte na plech.

Pozor: nechte mezi susenkami dost mista, protoZe pfi pecenf dost nabudou.

Troubu pfedehfejte na 170 °C.

AZ se trouba dostate¢né nahteje, dejte plech se susenkami na stfednf pozici
a pecte asi 10-15 minut.

Dobrou chut'!



Jablecno-skoticové muffiny

muffiny se susSenymi jablR y a ofisky

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

sekané ofisky

hnédy titinovy cukr

suSend jablka

skofici

Pridejte:

50 g mdsla

2 vejce

100 ml jable¢ného dzusu

Navod na pfipravu 12 muffini:

Rozpustte mdslo a rozmichejte ho s vejci. Obsah sklenice nasypte do misky,
prilijte mdslo s vejci a jable¢ny dZus a vymichejte tésto.

Tésto |Zici naneste do formy na muffiny vyloZené papirovymi kosicky.

PFedehfejte troubu na 180 °C.
KdyZ je trouba rozehfdtd, dejte formu s muffiny na prostfedn( pozici a pecte

asi 20 minut.
Muffiny jsou hotové, kdyZ tésto neulpivd na Spejli.

Dobrou chut'!



Ovocné RoldcRy

RoldcR y se suSenymi meruriRami a brusinkami

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

jedlou sodu

sul

hnédy titinovy cukr

suSené meruriky

suSené brusinky

Pridejte:

1 vejce

1 vaje¢ny bilek

60 ml podmaslf

100 g masla

2 ¢ajové |zicky strouhané pomerancové kury

mouku na poprdseni pracovni plochy

1 ¢ajovou Izicku cukru na posypdni hotovych koldcku

Jak na to:

Nasypte smés pro peceni do misky. Pfidejte mdslo, podmadsli, vejce,
pomerancovou kuru, bilek a vypracujte tésto.

Popraste pracovni plochu moukou. Vytvarujte z tésta obdélnik

(asi 30 x 15 cm). NoZem ho rozdélte na osm ctvercli a kazdy z nich jesté
Ghlopfi¢né rozdélte na dva trojdhelniky. Ty rozloZte na moukou poprdseny
pecici plech a posypte cukrem.

Troubu pfedehfejte na 200 "C.

Koldcky pecte na stfedni pozici v troubé 10-12 minut, az ziskaji zlataveé
hnédou barvu.

Dobrou chut'!



Muffiny s cokolddou

a bonbony marshmallow

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

jedlou sodu

sul

hnédy titinovy cukr

hoblinky z ¢okolady na varenf
bonbény marshmallow

Pridejte:

200 ml podmasli

1 vejce

4 polévkové |zice oleje

Navod na pfipravu 10 muffint:

Vejce zlehka vyslehejte. Pridejte do néj podmasli a olej a vse dohromady
vyslehejte. Obsah sklenice vysypte do velké misy a prilijte rozmichané vejce
s podmadslim a olejem. Vse michejte, az vznikne hladké tésto.

Téstem napliite formu na muffiny vyloZzenou papirovymi kosicky. Potom do
tésta natlacte vykukujici marshmallow, aby se pfi peceni nespdlilo.

Troubu pfedehfejte na 160 C.
AZ se trouba nahteje, dejte plech s formou na muffiny péct na 20-25 minut

na stfedni pozici.
Ze jsou muffiny hotové, pozndte podle toho, Ze tésto neulpiva na Spejli.

Dobrou chut!



Merutikové muffiny

muffiny se susSenymi merutiRami

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

hnédy titinovy cukr

susené meruriky

prasek do peciva

Pridejte:

60 ml rostlinného oleje

1 vejce

140 ml podmadsli

1 ¢ajovou IZicku strouhané pomerancové kiry

Navod na pfipravu 10 muffint:
Vysypte obsah sklenice do misy, pfidejte olej, podmdsli, pomerancovou kutiru
a vejce. Ve dobre promichejte a vytvorte hladké tésto.

N s Vv

Tésto |Zici naneste do formy na muffiny vyloZené papirovymi kosicky.
PFedehfejte troubu na 160 °C.
AZ se trouba nahfeje, dejte plech s formou na muffiny do trouby na

prostfedni pozici a pecte asi 20-25 minut.
Ze jsou muffiny hotové, pozndte podle toho, Ze tésto neulpiva na Spejli.

Dobrou chut'!



Annin chléb Dolce vita

chléb se suSenymi rajcaty, cibuli a italsk ymi bylinkami

Smés pro peceni jiz obsahuje:
celozrnnou $paldovou mouku
hladkou pseni¢nou mouku
susené drozdi

sul

cukr

suSené italské bylinky
susenou smazenou cibuli
suSend rajcata

Pridejte:
300 ml bilého jogurtu
trochu mléka, kterym chléb potrete

Navod na 1 chléb:

Vysypte smés do misy, pfidejte jogurt a 5-10 minut hnétte. Prikryjte tésto
utérkou a nechte ho v teple asi hodinu kynout.

Tésto znovu promichejte a nalijte do formy na chleba. Raj¢ata zatlacte
dovnitf, aby se pfi pecenf nespdlila.

Troubu pfedehfejte na 200 °C.
NeZ se trouba rozehreje, nechte tésto odpocinout. Chléb pottete trochou

mléka a dejte péct na 20-25 minut na nejnizsi pozici v troubé.
Pred krdjenim nechte chleba trochu vychladnout.

Dobrou chut'!



Bulgurové placick y

vegetaridnské placicky se susenymi rajcaty

Smés ve sklenici obsahuje:
bulgur

zeleninovy bujén v prasku
susenou smazenou cibuli
suSené italské bylinky
suSend rajcata

Pridejte:

400 ml vody

2 vejce

2 ¢ajové |zicky celozrnné $paldové mouky
sul a pepf na dochucenf

olivovy olej na smazenf

Jak na to (jidlo pro 3-4 osoby):
Vsypejte smés ze sklenice do hrnce s vrouci vodou a vaite 3 minuty. Pak
hrnec odstavte, priklopte a nechte bobtnat asi 15-20 minut.

KdyZ bulgurovd smés vychladne, zamichejte do ni vejce, mouku a dochutte
solf a peprem.

Z hmoty udélejte malé placicky ¢i karbandtky a osmaZzte je na rozpdleném
oleji z obou stran dokfupava.

Dobrou chut'!



Giorgiino Risotto di Roseto

rizoto se suSenymi rajcaty a hiibky

Smés ve sklenici obsahuje:
rizotovou ryZi

suSend rajcata

piniové ofisky

suSené hribky

suSeny rozmaryn

Pridejte:

asi 1,25 litru zeleninového nebo kufeciho vyvaru
trochu bilého vina (dle chuti)

asi 100 g tvrdého italského syra

1 malou cibuli

olivovy olej

Jak na to (jidlo pro 3-4 osoby):

Nasekejte cibuli a ve velkém hrnci lehce osmahnéte na olivovém oleji. Do
hrnce nasypte obsah sklenice, zamichejte a restujte, az zesklovati. Podlijte
vinem a michejte, dokud se viechno vino nevstiebd. Potom pfidejte 125 ml
vyvaru a dal michejte, dokud se vSechna voda nevstrebd. To opakujte, dokud
ryze nenf zcela uvarend.

Mezitim mUzZete rizoto dochutit soli a peprem.

Nakonec pridejte italsky tvrdy syr a promichejte. Rizoto by mélo mit
krémovou konzistenci a ryze by méla byt ,al dente’.

Dobrou chut'!



Rychly hrnec téstovin

italské téstoviny se suSenymi rajcaty

Smés ve sklenici obsahuje:
téstoviny

zeleninovy bujén v prasku
suSené italské bylinky
suSend rajcata

Pridejte:

250 ml smetany

600 ml vody

400 g mletého hovéziho masa
sul a pepf na dochucenf

Jak na to (jidlo pro 3-4 osoby):

Mix ze sklenice nasypte do hrnce. Pfidejte vodu a smetanu, nechte mirné
varit bez pokli¢ky a ob¢as promichejte, dokud nebudou téstoviny hotové.
Jestlize se vSechna voda odpafi jesté pred tim, nez budou téstoviny hotové,
prilijte vice vody.

V jiném hrnci osmahnéte mleté maso a pred podavanim vmichejte do
téstovin. Podle chuti osolte a opeprete.

Dobrou chut'!



Cioccolata calda
italskd horkd cokoldda

Cokoladova smés obsahuje:
tmavou cokolddu

kakao

cukr

Skrob

Pridejte:
200 ml mléka

Jak na to:

Ohfejte mléko v kastrtlku. Pridejte 2-3 polévkové |Zice prasku Cioccolata
a dobfe zamichejte. Za stdlého michanf uvedte do mirného varu

a pokracujte, dokud ¢okoldda dostatecné nezhoustne.

Cioccolata chutnd nejlépe, kdyz ma krémovou konzistenci.

Cioccolatu muzete vylepsit Spetkou zdzvoru, skofice nebo chilli.

Dobrou chut'!



Schwarzwaldsk y tiestiovy

likér

Cokolddovy likér s vistiovici

Likér obsahuje:
kondenzované mléko
kakao

cukr

brandy

visnovici

Tip:

Skladujte schwarzwaldsky tresnovy likér v lednici a zkonzumuijte co
nejrychleji. Likér je vynikajici s vanilkovou zmrzlinou nebo jako poleva na
cheesecake!

Dobrou chut'!
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