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Ingredience:
475 g hladké mouky
25 g hroznové moucky
30 g masla pokojové teploty + na vymazani formy
20 g Cerstvého drozdi
300 ml vlainé vody
1 vejce na potreni
10 g soli

Postup:
Do misy smichame mouku, matolinu, stl. Maslo do smési zapracujeme, jako kdyz délame
drobenku a udélame dllek. V misce smichame drozdi s vodou a nechame rozpustit. Poté
jej vlijeme do dulku, smichdme, vypracujeme tésto na véle a pak vratime do misy. To poté
prikryjeme potravinarskou félii a nechdme kynout, dokud tésto nezdvojnasobi sv(j objem.
Tésto rozdélime na dvé poloviny a vyvalime do tvaru obdélniku a ty srolujeme do rulicky.
Formu na chléb vymazeme maslem a obé rulicky ddme do ni spoji smérem dold. Pak
nechame opét kynout do zdvojnasobeni velikosti. Troubu predehrejeme na 230 °C. Tésto
pak potfeme vejcem a dame péct na 15 minut. Pak sniZzime teplotu na 200 °C peCeme
zhruba 20 minut dozlatova. Po upeceni vyklopime ihned z formy.
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Ingredience:

Lucina 280 g
Zakysand smetana 18 % tuku 100 g
Sunka vepiova dusena 100 g
Eidam 30% 100 g
Hroznova moucka 5 |Zi¢ek (cca 4,5 % obsah)
sal

Postup:
Smichdme v mise lu¢inu se zakysanou smetanou do jemné konzistence. Sunku nakrajime
na ¢tverecky, eidam nastrouhame nahrubo a priddme do smési a zamichame. Dale
priddme matolinu, a nakonec dochutime soli.
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Ingredience:
Hermelin 240 g
Sunka 150 g
Lucina 200 g
Majonéza 90 ml
Hroznova moucka 5 IZi¢ek (cca 3,9 % obsah)
sal

Postup:

Hermelin nastrouhdme na struhadle nahrubo a Sunku nakrajime na ¢tverecky. Pfidame
luinu @ majonézu a poradné promichame. Dale pfidame matolinu, zamichame a
dochutime soli.
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Ingredience:

1| vody
4 |zice hroznové moucky
400 g cukru krupice
% bali¢ku Pektinu nebo Gelfixu
Skofice, hrebicek a badyan podle chuti

Postup:

Smichame vodu s vinnou mouckou, rddné promichame a nechame cca 30 minut za studena
macerovat. Poté tekutinu precedime do hrnce pres platynko. Pektin smichame se dvéma
IZicemi cukru a pfimichame do hrnce. Pfiddme koreni do cajitka a vloZzime do hrnce.
Privedeme k varu a nechame trochu zredukovat. Na konec pridame zbytek cukru a
jesté minutku povarime a nechame rozpustit cukru. Nakonec vyndame cajitko a
hotovou marmeladu prelijeme do vyvarenych sklenic a nechame vychladnout.
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Ingredience:
523 g hladké pseni¢né mouky
27 g hroznové moucky
400 g zméklého masla

120 g cukru moucka
20 g vanilkového cukru

Postup:

VSechny suroviny zpracujeme na hladké tésto a nechame alespon 2 h v lednici odlezet
(idedlné pres noc). Poté tésto rozdélime na dva dily trochu ho povélime v rukou, aby
zméklo. Pak se muzZou z dilG uvalet valecky, nakrajet na kousky, z nich vytvarovat kuli¢ky a
ty lehce rozmacknout vidlickou nebo rozvdlet tésto na cca 0,5 cm tlusty plat a vykrajovat
libovolné tvary. SuSenky se pecou v predehiaté troubé na 170 °C po dobu 10 min.
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Ingredience:

138 g Zitné mouky

368 psenicné chlebové mouky
300 ml syrovatky

44 g hroznové moucky
150-200 ml vody
% Izicky suSeného drozdi
10 g soli
dale hladka mouka dle potreby

Postup:

Smichame vsechny suché ingredience v mise a poté pfilijeme syrovatku a smichame
dohromady, jen aby se vSe dobre spojilo. Poté pfrilijeme vodu tak, aby vzniklo Fidsi tésto.
Tésto zaprasime hladkou moukou a dame na 12 h kynout na teplé misto. Pak prendame
na pomoucenou pracovni plochu a parkrat prelozime a dame zpét do misy a nechame
jesté 30 minut kynout. Mezitim predehfejeme troubu na 230 °C do trouby umistime
nadoby, ve které budeme chléb péct. Po vykynuti prendame tésto do nadoby a
zakryjeme alobalem nebo poklickou a peceme 20 minut. Poté odstranime alobal,
teplotu snizime na 200 °C a pe¢eme dalSich 25-30 minut. Po upeceni nechdme
vychladnout.




