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VdolecCky s ovocnym jogurtem

ZDROJ: http://www.victorie.cz

Ingred.:
1 k g polohrubé mouky
5dl mléka
120 g maésla
4 1zice cukru
1 zZloutek
olej
ovocny jogurt

Postup:

Z drozdi, vlazného mléka, trochu mouky, cukru a soli si ptfipravime kvasek, ktery
nechame vzejit na teplém misté. Pak do zbytku mouky pridame zloutek, zbytek
mléka, rozpusténé maslo a kvasek. Tésto dobfe propracujeme a nechame vyky-
nout. Na valu z néj rozvalime asi 7 cm vysoky plat, ze kterého vykrajujeme ko-
lecka a ta nechame jest€¢ 15 minut vykynout. Pak do kazdého udélame dulek a
dilkem dold dame vdolecky do rozpaleného oleje a opeceme z obou stran do-
zlatova. Hotové vdolecky zdobime ovocnym jogurtem s cukrem.



Bramborove vdolky s povidly

ZDROJ: http://www.victorie.cz

Ingred.:
300 g hrubé mouky
150 g strouhanych vaienych brambor
1 vejce
1 zloutek
20 g drozdi
100 ml mléka
sl
olej
100 g povidel
Slehacka

Postup:

Z drozdi, trochy mléka a casti mouky udélame kvasek, ktery nechame vykynout.
Strouhané vafené brambory smichdme s moukou, mlékem, vejcem, zloutkem,
soli a kvaskem a vypracujeme hladké tésto, které nechame vykynout. Pak ho
rozvalime na 2cm silny plat, ze kterého vykrajujeme kolecka. Ty pak ve vrstvé
oleje osmazime na obou stranach dozlatova. Pak potfeme povidly, ozdobime
Slehackou a podavame.



Langose 7 kefiru

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
700 g hladké mouky
1721 kefiru
1 kostka kvasnic
2 vejce
sul
olej na smazeni

Postup:

Do mouky nasypeme stl, ptidame kefir, vejce, vykynuty kvasek a vymichame
hladké tésto, které nechame 1 hodinu kynout. Z tésta vykrajujeme bochanky,
roztahneme na placku a usmazime na oleji dozlatova.

Langose potfeme keCupem, ve kterém jsme rozmichali prolisovany Cesnek a
posypeme syrem.

Sladké langose potfeme rozpusténym maslem, posypeme cukrem a skofici.



Smazené copanky

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
40 g mouckového cukru
20 g drozdi
Spetka soli
250 g prosaté hrubé mouky
200 ml mléka
30 g zmeklého masla
2 Zloutky
1 Izice rumu
hruba mouka
olej na smazeni
mouckovy cukr
svazek maty na ozdobeni

Postup:

Do hrnecku vsypeme trochu cukru, drozdi, stl, 1/2 1zice mouky, zalijeme 50 ml
mléka a dobfe rozmichame. Na teplém misté nechame vzejit kvasek.

V mise tieme zméklé maslo s cukrem do pény, postupné zaslehame Zloutky,
zbylou mouku, kvasek, pfiddme mléko a rum. Vypracujeme tuzsi tésto hladké,
jeho povrch poprasime hrubou moukou, zakryjeme utérkou a nechame asi 1
hodinu kynout.

Nakynuté tésto vyklopime na pomouceny val a rozkrajime na 12 dilt. Ty pak
jesté rozdelime na dva kousky, ze kterych vyvalime valecky a splétame je spolu.
Copanky nechame asi 3 minuty kynout na vale.

Mezitim rozpalime olej a copanky postupné smazime z obou stran dozlatova.
Sypeme je mouckovym cukrem a pfed podavanim ozdobime listky maty.



Vdolky s povidly

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
500 g polohrubé mouky
15 g drozdi
60 g cukru
250 ml mléka
1 vejce
1 1zice oleje

povidla
1 tvaroh
1 vanilkovy cukr
cukr moucka dle chuti

Postup:

Do mouky pfiddme postupné vejce, cukr, stl, 1zici oleje, vykynuty kvasek a
mléko. Vypracujeme hladké tésto, které nechame vykynout. Potom vyvalime
silngjsi plat a vykrajujeme vdolecky, které nechame asi 15 min nakynout.

Palcem udélame do stfedu vdolecku dilek (touto stranou vkladame do oleje) a
smazime ve vyS$$i vrstvé oleje z obou stran dozlatova. Tvaroh smichame s cuk-
rem, van. cukrem a zfedime mlékem. Vdolec¢ky zdobime povidly a tvarohem.



ZDROJ:

Ingred.:

Postup:

Z drozdi, 1zicky mouky, 1zi¢ky cukru a trochy mléka zadélame kvasek. Pak tie-
me do pény cukr, maslo, vejce a strouhanou citronovou kuru. Pfiddme prosatou
mouku se $petkou soli a vykynuty kvasek. Tésto propracujeme, ptikryjeme utér-

500 g
100 g
50g

1/41
20g
Spetka

150 g

Bavorske vdolecky

http://recepty.ekucharka.cz

hrubé mouky
masla

cukru

vejce

mléka

drozdi

soli

citronova kira
maésla

rybizova zavarenina
smetana na Slehani
maslo na smazeni

kou a dame do teplého mista kynout.

Vykynuté vyvalime na pomouceném vale na plat asi 1/2 cm silny a skleni¢kou
vykrajujeme koleCka. Nechame jesté chvili kynout. Pak rozehiejeme maslo,
vdolecky do n€ho vlozime a do kazdého vdolecku udélame dilek.

Smazime nejprve pod poklickou, po obraceni poklicku sundame. Vychladlé

plnime (do dulku) zavareninou a zdobime $lehackou.



Livance
ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:

300 g mouky
1/21 mléka
30 g masla
2 vejce
1zice drozdi

sul
50 g cukru

olej

Postup:

Do vlazného mléka vmichame mouku, ptidame rozpusténé maslo, cukr, osolime,
pridame rozdrobené drozdi, umichame tidké tésto a nechame v teple vykynout.
V livane¢niku rozpalime olej, nalijeme tésto a livance po obou stranach dozlato-
va opeceme.

Mazeme marmeladou, povidly, sypeme tvarohem nebo livance obalime ve skofi-
covém cukru a zdobime §lehackou.



Masopustni koblihy

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
400 g polohrubé mouky
200 g hladké mouky
Spetka soli
8 Zloutku
3 1zice mouckového cukru
100 g masla
0,31 mléka
kostka drozdi (42 g)
3 1zice rumu
marmelada na napln
sadlo (nebo olej) na smazeni

Postup:

Do vlazného mléka vsypeme 1zici cukru, 1zici mouky a rozdrobime drozdi. Ne-
chame vzejit kvasek. Mouku smichame se zbylym cukrem, $petkou soli, vzeslym
kvaskem a zméklym maslem, v némz jsme uslehali zloutky. Tésto dikladné
propracujeme vatreckou, ptikryjeme utérkou a nechame asi hodinu kynout. Pak
tésto na vale vyvalime asi na 1 cm silnou placku, vykrajime kolecka, 1zickou
naneseme marmeladu, nejlépe meruiikovou, prazdnym koleckem piekryjeme,
okraje stiskneme skleni¢kou nebo tvotitkem a presahujici tésto odkrojime. Jesté
chvili nechame kynout a mezitim si rozehfejeme vyssi vrstvu tuku (nejlépe ve
fritéze), aby v ném koblihy plavaly. Smazime po obou stranach dozlatova.
Usmazené koblihy pocukrujeme.
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Bramborove vdolky

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
750 g vatenych brambor

20 g drozdi
1 Izice cukru
1 vejce
1,5 dl mléka

hruba mouka podle potieby

tuk na smazeni a sl

Postup:

Brambory nastrouhdme, pfidame Spetku soli a pfidime drozdi rozpusténé v mlé-
ce spolecné s cukrem. Promichame a postupné pfidavame mouku tak, aby
vzniklo tuzsi tésto. Tésto nechame vykynout v teple a vyvalime na pomoucné-
ném vale na 1,5 cm silny plat. Skleni¢kou nebo vykrajovaci formickou, kterou
prabézné namacime do mouky aby se tésto na ni nelepilo, vykrajujeme kolecka,
ktera smazime v rozpaleném tuku. Po usmazeni klademe vdolky na talif vystlany
ubrousky, které vsaji prebytecny tuk. Hotové vdolky namazeme dzemem, tvaro-
hem apod. a pocukrujeme mouckovym cukrem.
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Kynuty bramborak

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
500 g syrovych brambor
250 g varenych brambor
250 g polohrubé mouky
30 g drozdi
1 vejce
6 strouzkii Cesneku
mléko podle potieby
1 1zice nasekané majoranky
olej na smazeni
mlety pept a sil

Postup:

Brambory oloupeme, nastrouhdme, vymackame vodu a vmichame vatrené bram-
bory, vejce, mouku, kvasek z drozdi, majoranku, utfeny cesnek, stl a pept. Po-
tom pridavame vlazné mléko, aby vzniklo fidsi tésto. Nechame v teple vykynout
a nabérackou davkujeme na panev s rozpalenym tukem. Osmazime z obou stran
dozlatova a podavame.

12



Bramborove livance

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
300 g vatenych brambor
500 g hladké mouky
2 1/2 dl mléka
2 Zloutky
40 g drozdi
3 lzice oleje
180 g mletého maku
190 g mouckového cukru
60 g sadla
sul

Postup:

Brambory nastrouhame, pfidame Spetku soli, mouku a promichame. Na vale
rozprostieme, doprostfed udélame dilek, do kterého vlijeme vlazné mléko, 1zici
cukru, drozdi, mirn¢ promichdme a nechame vzejit kvasek. Potom vypracujeme
na vlaéné tésto a nechame pod vlhkou utérkou v teple vykynout. Tésto davkuje-
me 1zici na namazany plech na malé porce a nechame znovu chvili nakynout.
Nakynuté porce upeCeme ve stiedné vyhtaté troubé, po upeceni namocime do
horké vody a obalime ve smési méku a cukru. Naservirujeme na talife, pokapeme
tukem a posypeme makem a cukrem.

13



Langose

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz
Ingred.:
1/2 k g hladké mouky
4 dl mléka
30 g drozdi

1 1zicka soli
1/4 1zicky cukru
olej na smazeni

Postup:
Vse smichame ve vla¢né tésto a nechame kynout. Poté si té€sto rozdélime na malé

asi 100 g bochanky a znovu nechame vykynout. Olej rozpalime a nakynuté bo-
chanky vytahneme do tvaru langoSe a po obou stranach osmazime.

14



Tresnove livance

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz
Ingred.:
11 mléka
500 g hladké mouky
5 vajec

20 g kvasnic

300 tresSni
vanilkovy cukr
sul
cukr
skrobova moucka
olej
Slehacka

Postup:

Vlazné mléko smichame s vejci, kvasnicemi, vanilkovym cukrem, Spetkou soli a
hladkou moukou. Zpracujeme na tidsi tésto, které nechame vykynout. Vypecko-
vané, rozpulené tfesné povafime v malém mnozstvi vody, osladime a zahustime
skrobovou mouckou. Z tésta peCeme livance, do kterych hned po naliti na panev
vtla¢ime okapané tie$né. Livance peCeme z obou stran. Hotové livance pred

¥ v

podavanim polijeme tfeSnovou omackou a zdobime $lehackou.
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Boruvkove livanecky

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz
Ingred.:
1/41 mléka
1 vejce
1 Izice piskového cukru
15 g drozdi

1 Spetka soli
150 g polohrubé mouky
tvaroh
borivky
maliny a jahody na ozdobeni
tuk na smazeni

Postup:
Do hrnce vlijeme 1/4 1 vlazného mléka, ptidame vejce, cukr, sil, mouku a roz-
drobené drozdi. Rozmichame a nechame vykynout. Na tukem vymazaném liva-

ne¢niku livance z obou stran osmazime do rizova. Hotové livance potfeme tva-
rohem, zdobime bortivkami (dZemem) a ostatnim ovocem.

16



Svrove livanecky

ZDROJ: http://recepty.ekucharka.cz

Ingred.:
200 g strouhaného syra
250 g mouky
4 dl polotu¢ného mléka
20 g drozdi
2 vejce
1 Spetka soli
olej na smazeni

Postup:
Z vlazného mléka, soli, drozdi a mouky vypracujeme tésto, pfidame zloutky a
nechame asi 20 minut kynout na teplém misté. Vmichame strouhany syr, tuhy

snih z bilkt, lehce promichame a na vymasténé panvi smazime malé livanecky.
Podéavame je horké se zeleninovym salatem.

17



ZDROJ:

Ingred.:

Postup:

Zloutky, cukr, vanilkovy cukr a vlahou smetanu utfeme do pény a promichame s
prosatou, zahiatou moukou, vzeslym kvaskem z drozdi , s pomeranéovou §t'a-
vou, soli a rumem. Dobfe propracujeme a tésto nechame na teplém misté kynout.
Potom je na pomoucnéném vale rozvalime na tloustku asi 2 cm a vykrajime 40
kolecek (na 20 koblih). Doprostfed kazdého druhého kolecka dame kopecek
zavafeniny a piekryjeme je prazdnym koleckem nepomoucenou stranou. Okraje
pritlacime a mensim tvofitkem vykrajime koblihy. Pfendame je na pomoucnénou
teplou utérku, prikryjeme dalsi utérkou a nechame na teplém misté znovu ky-
nout. Koblihy smazime v dostatecném mnozstvi tuku aby plavaly, nejdfive vrch-
ni stranou. Hotové nechame odkapat a pfed podavanim je posypeme vanilkovym

cukrem.

6

60 g

2

1/8 1
300 g
trochu
11zice
11zice
20g

Svatecni koblihy

http://www.gastroform.cz

Zloutkt

cukru

vanilkové cukry
smetany

hladké mouky

soli

pomerancové §tavy
rumu

drozdi

mléko na kvasek
merunkova zavafenina
tuk na smazeni
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ZDROJ:

Ingred.:

Postup:

Do ¢asti vlazného mléka rozdrobime drozdi, trochu cukru a trochu mouky, pro-
michame a kvasek dame na teplé misto vykynout. Do zbylé davky mouky pfi-
dame zloutky, zbytek cukru, trochu soli, citronovou kiiru, mléko, rozehtaty tuk,
davku rumu a vykynuty kvasek. Promichame a propracujeme na hladké a tazné
tésto, které nelepi na misu, pfikryjeme utérkou a dame do tepla vykynout. Po
vykynuti vyklopime tésto na pomouceny val a rozvalime na plat 1 cm tlusty,
naznac¢ime na ném kolecka, do jejich stfedu dame lzicku dZzemu a ptikryjeme
dal§imi vypichnutymi kolecky, které pfitiskneme na okrajich ke spodnimu ko-
lecku. Vypichovacem vykrajime koblihy, narovname je na pomouceny val a opét
dame vykynout. Vykynuté koblihy vkladame do horkého oleje a smazime po
obou stranach do cervena. Smazené koblihy posypeme mouckovym cukrem.

600 g
4

70¢g
031
40 g

1

2 lzice
80 g

Koblihy

http://www.sk2.goo.cz/kucharka

hrubé mouky
Zloutky

cukru

mléka

drozdi

citréon

rumu

tuku

meruiikovy dZzem
olej na smazeni

Podavame s bilou kavou.
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Babicciny koblihy

ZDROJ: http://www.nastip.cz
Ingred.:
420 g hladké mouky
30 g masla
30 g cukru
6 zloutkl

30 g drozdi
350 ml vlazné smetany
trochu citrénové kiry
povidla ¢i zavafenina
olej na smazeni
mouka na vysypani valu

Postup:

Drozdi rozdrobime do 4 1zic vlazné smetany, priddme trosku cukru a nechame
vzejit kvasek. Méslo, cukr a Zloutky vyslehdme do pény a ochutime citronovou
kdrou. Pak v mise smichame s moukou, kvaskem a smetanou a vymichame hlad-
ké tésto. Na pomoucnéném vale tésto rozvalime, vykrajime kolecka, naplnime je
zavareninou a zabalime do tvaru koblih. Ty pak na vale nechame kynout 25 min.
poté je obratime a znovu nechame 25 min. kynout. Smazime v rozpaleném oleji
(nejlepsi je koblihy fritovat).
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Koblihy
ZDROJ: http://www.zena-in.cz

Ingred.:
360 g mouky
28 g drozdi
100 g cukru
100 g maésla
4 Zloutkd
2 1zic rumu
200 ml mléka
trochu citronové kiry

21



Koblizky
ZDROJ: WWW.zena-in.cz

Ingred.:
30 dkg mouka pSeni¢na hladka
30 dkg mouka pSeni¢na polohruba
10 dkg cukr moucka
2 ks zloutek
5 dkg maslo
3 dkg drozdi
podle potieby mléko polotucné
vanilkovy cukr
trosicku citronova klira
3/4 1zicky sul
2 ks bilek
3 1zice rum

Postup:

Utfeme cukr, zloutky a maslo. Poté pfidame mouku a kvasek z drozdi, vlazného
mléka a trochy cukru. Pfiddme vanilku nebo vanilkovy cukr a trosicku citronové
kiry. Uslehame snih z bilkd, ktery pfidame do tésta spolu se Spetkou soli a ru-
mem nebo slivovici (nejsou nutné, ale po jejich ptidani budou koblizky méné
nasakovat tukem).Nechame pofadné vykynout a smazime ve vyssi vrstvé rozpa-
leného oleje, az jsou koblizky krasné nafouknuté a zlaté.Podavame pocukrované,
s kopeckem marmelady, povidel, tvarohu nebo slehacky na vrsku.

22



Pampuchy

ZDROJ: WWWw.zena-in.cz

Ingred.:
30 dkg mouka pSeni¢nd hruba
1 Izice mouka pSeni¢na hladka
2 dcl mléko polotucné
3 lzice cukr krupice
2 -3 dkg drozdi
5 dkg maslo
3 ks Zloutek
1 Izice rum
Spetka sul
olej rostlinny na smazeni

Postup:

Do vlazného mléka zamichdme 1zici hladké mouky, 1zici cukru a drozdi a ne-
chame vykynout kvasek. Mezitim vySlehame zbyly cukr, Zloutky a maslo do
hladké hmoty, ptiddme hrubou mouku, sil, rum a kvasek. Zpracujeme tésto - je
malinko fid$i - a nechame vykynout. Tésto kyne pomérné dlouho, i pies hodinu.
Potom dame na panev hodné oleje, mozno snad i do fritovaciho hrnce, nemam
zkuSenost. Podle babic¢ky je dobré pridat do oleje aspon 1zici pravého sadla,
neptepaluje se. Olej nechame dobie zahfat, pak zmirnime teplotu asi na dvé
tietiny (mam 9 teplotnich stupnti a smazim na 6). Lzi¢kou vykrajujeme z tésta
malé kulicky - asi 3-4cm a vkladame do oleje, obracime a vyndavame na sitko.
Presvédcime se, zda jsou hotové tak, ze jednu rozlomime. MiZzeme pocukrovat
nebo mazat marmeladou, nebo pojidat jen tak. Nékdo maci v rumu a cukru.
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Bavorske vdolky

ZDROJ: http://recepty.veruska.cz

Ingred.:
50 dkg polohrubé mouky
3 dkg drozdi
6 dkg piskového cukru
asi 1 dkg soli
3/10 1 mléka
3 Zloutky
1zice rumu
citronova kura nebo vanilka
sadlo nebo olej na smazeni
20 dkg povidel
10 dkg tvarohu trochu cukru na posypani
1/41 slehacky nebo jogurt na preliti

Postup:

V mise rozetfeme drozdi s 1zici cukru, tfemi I1zicemi mouky a 1/8 1 mléka na
fidkou kasicku - kvasek. Do vzeslého kvasku pfidame zbyly cukr a mouku, vlahy
tuk, mléko ve kterém jsme rozkvedlali Zloutky, sul, rum, citrénovou kiru nebo
vanilku a vSe vypracujeme ve vlaéné mékké tésto. Hotové dame vykynout a
zkynuté tésto rozvalime na vale asi na 2 cm silnou placku, vykrajujeme klecka,
ktera nechame pod utérkou jesté znova trochu kynout. Smazime zakryté poklic-
kou a po otoceni jiz bez poklicky.
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Koblihy
ZDROJ: http://www.clubzena.cz

Ingred.:
500 g polohrubé mouky
1/41 mléka
1 sacek suseného drozdi
1 Izice rumu
1 1zicka citrénové stavy
Spetka soli
3 Zloutky
kira z 1/2 poloviny citronu
30 g masla
30 g piskového cukru
zavarenina
olej na smazeni

Postup:

V mise utfeme rozpusténé maslo s cukrem. Pridame stl, rum, zloutky, citrono-
vou §tavu a kiru, vykynuty kvasek, mléko, mouku a vypracujeme tésto. Necha-
me vykynout. Z vykynutého tésta vyvalime dva platy asi 1cm silné. Kruhovym
tvoritkem nebo sklenici si ozna¢ime kolecka tésné vedle sebe. Do jejich stiedu
dame 1zicku zavafeniny. Pak vykrajujeme z druhého platu kolecka, polozime je
na kolecka se zavafeninou, okraje dobfe pfitlac¢ime prsty a znovu vykrojime
koblihu. Vykrajené koblihy dame opét vykynout. Mezi kynutim je obratime.
Vykynuté vlozime do kastrolu na rozpaleny olej vrchni stranou ke dnu. Pfiklo-
pime poklickou a smazime. Jakmile je obratime, smazime je bez poklicky.
Usmazené koblihy dame uschnout na svacinovy papir, posypeme mouckovym
cukrem a podavame.
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Smazené rohlicky

ZDROJ: http://www.clubzena.cz

Ingred.:
250 g tvarohu
Spetka soli
1/2 balicku suseného drozdi
50 ml mléka
2 Zloutky
50 g masla
250 g hladké mouky
tuk na smazeni

Postup:
Z tvarohu, soli, drozdi rozmichané¢ho v mléce, zloutkil, masla a mouky vypracu-
jeme tuhé tésto, které nechame vykynout. Potom ho rozvalime, nakrajime na

trojuhelnicky a sto¢ime do tvaru rohlikd. Jesté chvili nechdme kynout a usmazi-
me. Teplé je posypeme mouckovym cukrem.
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BoZi milost

ZDROJ: http://www.clubzena.cz

Ingred.:
250 g hladké mouky
Spetka soli
20 g masla
20 g cukru
2 Zloutky
4 1zice bilého vina
4 1zice smetany
tuk na smazeni

Postup:

Na vale vypracujeme tésto z mouky, soli, masla, cukru, zloutkt, vina a smetany.
Nechame ho asi pil hodiny odpocinout. Potom jena pomouceném valu tence
rozvalime a vykrajujeme z n¢j ruzné tvary /obdélniky, Ctverce, kosoctverce/,
které uprostied radylkem nafizneme. Usmazime na panvi po obou stranach do-
zlatova.
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Vdolky

ZDROJ: http://recepty.chytrak.cz
Ingred.:
4 7Zloutky
500 g polohrubé mouky
50 g masla

1 vanilkovy cukr
1 Izice citronové stavy
3 1zice rumu

kvasek
40 g kvasnic
1dl mléka
trochu cukru a soli
Postup:

Z prisad a kvasku zad€lame tésto jako na buchty. Nechame 30min. kynout, po-
tom zpracujeme a vykrajené vdolky nechame jest€¢ pekné vykynout. PeCeme
pomalu, nejlépe ve fritovacim hrnci, musime otacet. Upecené vdolky potieme
pikantni marmeladou, zdobime §lehac¢kou nebo $lehanym sladkym tvarohem.
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Vdolky pecene v troube

ZDROJ: http://www.nadoma.cz/html/receptar
Ingred.:
500 g hladké mouky
25 g drozdi
1/41 mléka

2 Izice piskového cukru
Spetku soli
80 g Rama Creme Bonjour maslova pochoutka

Postup:

Do prosaté mouky udélame dulek, do kterého rozdrobime drozdi, ptidame cukr a
trochu vlahého mléka, nechame vzejit kvasek. Pak pridame zbytek ingredienci -
tuk musi byt rozpustény - a vypracujeme vlacné tésto, které nechame kynout. Po
vykynuti odkrajujeme lzici t€sto a pomastényma rukama aby se tésto nelepilo,
vytvaiime bochanky, které vkladdame na plech vylozeny pecicim papirem. Po-
vrch potfeme rozpusténou Ramou a peCeme ve stiedné vyhiaté troubé dozlatova.
Pokud by se zdalo, ze vdolky $patné¢ hnédnou mizeme je jesté jednou béhem
peceni potfit Ramou.
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Vdolky

ZDROJ: http://www.emimino.cz

Ingred.:

20 g cukru

250 g polohrubé mouky
1/41 mléka
20 g tuku

1 vejce

100 g tuku na smazeni

50 g povidel
sul

Postup:

Drozdi rozetfeme s cukrem, 1z. mouky a trochou mléka. Kvasek nechame kynout
5 minut. Do misy dame zbytek mouky, stl, rozpustény tuk, kvasek, vejce a teplé
mléko. (tuzsi tésto) Nechame vykynout. Potom tésto vyvalime na pomoucené
desce, vykrajime kolecka, nechame opét trosku vykynout a smazime po obou
stranach na rozpaleném tuku (100% tuk).

30



Ovesne livanecky

ZDROJ: http://www.emimino.cz

Ingred.:

100 g polohrubé mouky
2 vrchovaté 1zice ovesnych vlocek

1 vejce

1/41 mléka

20 g cukru

15 g drozdi

Spetka soli

Postup:

Drozdi rozdrobime do hrnku, pfidame trochu mléka, 1zici cukru a 1zici mouky -
nechame vykynout kvasek. Ostatni sypké pfisady dame do misy, pfidame vyky-
nuty kvasek a ml¢ko a zad¢lame lité té€sto. Nechame asi 20 minut kynout a po-
tom lijeme na livanec¢nik a opékdme z obou stran. Hotové livaneCcky mazeme
zavareninou a zdobime tvarohem nebo jogurtem.
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Koblihy bez kynuti

ZDROJ: http://rodina.cz

Ingred.:
2 % hrnku hladké mouky
1 mald majolka
3 Zloutky
1 hrnek mléka
Spetka soli
kostka drozdi
4 kostky cukru
troSka rumu

Postup:

Uhnéteme tésto a smazime v rozpaleném oleji.
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Jidask
ZDROJ: http://www.ceske-tradice.cz

Ingred.:
500 g polohrubé mouky
Y41 mléka
30 g drozdi
100 g rostlinného tuku
70 g cukru
2 Zloutky
Spetka soli
citronova kura
1 vanilinovy cukr
1 Zloutek na potieni tésta
tuk na vymazani plechu

Postup:

Do mensi misky rozdrobime drozdi, rozmichame se $petkou cukru, 1zici mouky a
nékolika 1zicemi vlazného mléka. Kvasek pfikryjeme a na teplém misté nechame
10 — 15 minut vykynout. Rostlinny tuk utfeme s cukrem, pfidame Zloutky, vani-
linovy cukr a trochu strouhané citronové kiry. Pfidame vykynuty kvasek, mou-
ku, $petku soli, vlazné mléko a zadélame tésto. Dobie vypracované tésto (hladké,
nelepkavé) lehce poprasime moukou, piikryjeme Cistou utérkou a nechame na
teplém misté asi hodinu kynout. Vykynuté tésto pfemistime na pomoucnény val
a rozvalime na asi 2 cm silny plat. MenSim kulatym tvotitkem na koblihy ¢i
sklenkou vykrajujeme koleCka. Ryhovanym ozdobnym koleckem ¢i zdobnym
nozem na nich vytvofime mfizky, pfendame na vymazany plech a nechame jesté
asi 20-30 min kynout. Potom potfeme zloutkem a v dobie vyhtaté troub& upece-
me do Cervena. Vychladlé jidasky roziizneme, potfeme maslem a medem a po-
cukrované podavame. Také mizeme z t€sta nakrajet a vytvarovat dlouhé valec-
ky, rizné je zatoCit, potiit Zloutkem, posypat loupanymi sekanymi mandlemi a
upéct.
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Koblihy ze slehaného tésta

ZDROJ:

Ingred.:
1/41
30g
50g
500 g

1 Izicka

80 g
150-200 g

1 a 1/2 kostky

Postup:

Z osminy litru mléka,

http://www.ceske-tradice.cz

mléka

drozdi

cukru

hladké nebo polohrubé mouky
Zloutky

sul

vanilka

citronova kuira

rumu nebo punce

masla

zavafeniny

ztuzeného pokrmového tuku na smazeni

drozdi, jedné 1zice cukru a asi 150 g mouky udélame tidsi
kvasek a dame jej vykynout. Do kotliku na snih dame zloutky, cukr, druhou
osminku mléka a §lehdme ve vodni lazni az hmota zhoustne. Touto hmotou a
kvaskem zadélame mouku, pfidame sil, vanilku, citrébnovou kiiru, rum nebo
pun¢ a vlahé maslo. Zpracujeme vla¢né tésto a dame je vykynout. Pak obvyklym

zpusobem vykrajujeme a plnime koblihy a smazime je
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Livance plnéneé jablky

ZDROJ: http://www.kucharka.pritelkyne.cz

Ingred.:
300 ml mléka
2 vejce
80 g mouckového cukru
100 g vafenych prolisovanych brambor
100 g tvarohu
200 g hladké mouky
20 g drozdi
Spetka soli
jablka

Postup:

Do 50 ml vlazného mléka rozdrobime drozdi a nechame je rozpustit. Do zbyvaji-
ciho mléka rozbijeme vejce, pfidame sul, cukr, vykynuté drozdi a zamichame.
Zapracujeme prolisované brambory a tvaroh. Nakonec za stalého michani pfisy-
pavame mouku. T€sto nechame na teplém misté vykynout. Rozehiejeme liva-
necnik, vymastime tvofitka, do kazdého dame trochu tésta, na né polozime platek
jablka a zalijeme té€stem. Smazime pomalu po obou stranach, hotové sypeme
mouckovym cukrem smichanym s mletou skofici.
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ZDROJ:

Ingred.:

Postup:

Do vlazného mléka vmichdme mouku, cukr, vejce, citrobnovou kuru a rozdrobené
drozdi a smés dobfe promichame az vznikne husté tésticko. Mirné osolime a
dame na teplo vykynout. Livane¢nik vymastime tukem, postavime na ohen, po
dobrém rozehiati nalijeme nabérackou do dulki téstiCko a po zapeceni obratime.
Ruzové livance vyjmeme, opét vymastime livaneénik a stejnym zplsobem po-
kradujeme v peeni dale. Cast livancti obalime v cukru se skofici a ¢ast potfeme
merunkovym dzemem a posypeme nastrouhanym tvarohem. K livancim poda-

600 g
0,81

60 g
30g

vame bilou kavu.

Livance

http://www.sk2.goo.cz/kucharka

hladké mouky
mléka

vejce

cukru

drozdi

sul

citronova kara
skofice
merunkovy dzem
tvaroh na strouhani
tuk
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ZDROJ:
Ingred.:
500 g
0,21
25¢g
3 Izice
1
2
60 g
Spetka
NA ZDOBENI
Postup:

Drozdi promichdme s cukrem, priddme cast vlazného mléka, promichame a
nechame na teple vykynout. Do proseté mouky ptfidame vejce, zloutky, citrono-
vou kiiru, rozpustény tuk, Spetku soli, zalijeme zbylym mlékem a kvaskem.
Tésto promichame, propracujeme na husto a nechame kynout asi 1 hodinu na
teplém misté. Vykynuté tésto dame na pomouceny val, vyvalime na silnéjsi plat,
a kulatym vypichova¢em vykrajujeme vdolecky, narovname na pomoucené prk-
no a nechame znova kynout. Vykynuté vdolecky smazime zvolna na oleji po
obou strandch dozlatova. Usmazené vdolky nechame na mise trochu prochlad-
nout, pak je potfeme marmeladou, posypeme nastrouhanym tvarohem a zdobime

Bavorske vdolecky

http://www.sk2.goo.cz/kucharka

polohrubé mouky
mléka

drozdi

cukru

vejce

zloutky

tuku

citronova ktira
soli

olej na smazeni

tvrdy tvaroh
marmelada
Slehacka

Slehackou. Vhodnym doplitkem je bila kdva nebo mléko.
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Livance se Spaldou

ZDROJ: http://www.detiapriroda.cz
Ingred.:
15 g kvasnic
2 lzice cukru
30 dkg Spaldové celozrnné mouky
11 mléka

Spetka muskatového kvétu

1 Izice citronové stavy

2 dkg masla

1 dkg soli

2 vejce

olej na peceni
cukr s mletou skofici na obaleni
zavafenina a tvaroh na pomazani.

Postup:

Suroviny ddme do pekarny, zapneme program TESTO. poté, co tésto zdvojnaso-
bilo sviij objem, vmichame do ngj tuhy snih uSlehany z bilkd a nechame jesté
trochu kynout. Zkynuté tésto pak lijeme do dulkl vymasténého livanecniku a
peceme z obou stran do zlatova. Sypeme cukrem se skofici ¢i maZzeme tvarohem
smichanym s marmeladou.
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