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MERUNKOVE TVAROHOVE KNEDLIKY M " san———— &

e 2 |zice krupicového cukru Cukr utfete s maslem pokojové teploty, tvarohem a vejcem. Vmichejte mouky
e 50 g masla a nakonec prasek do peciva.

e 250 g mekkeho tvarohu

e 1 vejce Vypracuijte tésto, na pomoucnéném pracovni ploSe jej vyvalejte a rozdélte na
e 150 g polohrubé mouky Babi¢cina volba Ctverce. Ty plite ovocem, jako jsou napfiklad merunky. Kdyz nechate uvnitf
e 50 g hrubé mouky Babic¢ina volba pecku, bude vam knedlik drzet krasny kulaty tvar. Merunky, ale midZete i ro-
e 1 Izicka prasku do peciva zfiznout napdl, vyjmout pecku a pak dvé poloviny k sobé spojit a obalit téstem.
® merunky

e tvaroh na strouhani Knedliky varte ve vrouci vodé, dokud nevyplavou, asi 5 minut. Hotové knedliky
e mouckovy cukr zasypte na talifi nastrouhanym tvarohem, mouckovym cukrem a zalijte roze-
e maslo na zaliti hratym maslem.
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KREHKY KOLAC S OVOCEM /M~ ~———

e 250 g hladké mouky na kiehké
pecivo Babi¢¢ina volba

e 1 vejce

e 125 g zmeklého masla

e 125 g mouckového cukru

¢ jemné strouhana kdra z pullky
citronu

e Stava z pulky citronu

Na krém:

e 250 g plnotu¢ného tvarohu
¢ 1 vanilkovy puding

e 300 ml mléka

e 3 Izice cukru

Na ozdobu:
® ovoce

Odvazte mouku a nasypte do misy. Pfidejte vejce, maslo, cukr, nastrouhanou
klru z citronu a citronovou $tavu. Teésto dikladné prohnétte do tuhé hmoty
a nechte odpocinout v lednici.

Mezitim si pripravte krém. Odmérte 300 ml mléka, polovinu nalijte do kastrdlku
a privedte k varu. Do zbylého mléka pfimichejte pudinkovy prasek a dikladné
rozmichejte. Jakmile se mléko zacne vaf¥it, pfidejte rozmichanou smés a pfi-
pravte pudink. Do hotového, tuhého pudinku zamichejte tvaroh a cukr.

Rozehfejte troubu na 170 °C. Tésto vyjméte z lednice a rozprostiete do formy.
Navrch nalijte tvarohovou smés a vSe posypte ovocem.

Pecte asi 20-30 minut (dle druhu trouby).
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BRAMBOROVE GNOCCHT

INGREDTENCE

na 4 porce:

e 100 g polohrubé mouky Babi¢¢ina volba
e 500 g mouc¢nych brambor typu C

e 1 vejce

e s(l, Cerstvé mlety pepr

¢ 100 g ricotty

K dokoncéeni
e maslo, Cesnek, rajCata, Cerstva bazalka, parmazan

POSTUP

Zacnéte tim, Ze uvarite brambory ve slupce domékka. Nechte brambory stra-
nou vychladnout, oloupejte je a prolisujte lisem na brambory do velké misy.
Pridejte dalsSi suroviny a vypracujte ru¢né nebo v robotu tésto. Rozdélte ho
na 2 dily a vyvalejte na pomouceném vale tenkého hada. Krajejte gnocchi asi
2,5 cm velké, kazdy zmacknéte vidlickou, aby meél vroubky.

PFipravte si znovu hrnec s vrouci osolenou vodou. Varte gnocchi po mensich
davkach rychle, vzdy jen nez vyplavou, coz trva asi 1-2 minuty. Pak je ced-
nikem vyjméte a dejte do misy s trochou masla, aby se nepfilepily. Servirujte
podle chuti a sezony.

@ounusa
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Mz o omn———

INGREDTENCE

na 2 pizzy:

e 300 g hladké mouky na kynuté tésto Babiccina volba
e 21 g drozdi

e 200 ml vlazné vody

e 4 |Zice olivového oleje

e Spetka soli

¢ 1 mozzarella

na rajcatovy zaklad:
Plechovka loupanych raj¢at, 1 stouzek ¢esneku, Spetka soli

na ozdobeni:
rukola, susena Sunka

POSTUP

V mise promichejte mouku se soli. Drozdi rozmichejte ve vodé a vse vlijte do
mouky. Pfidejte olej a rucné vypracujte pruzné tésto.

Misu s téstem zakryjte utérkou a nechte na teplém misté kynout asi 45 min.

Loupana rajCata vlozte do panve spolu s rozdrcenym ¢esnekem, Spetkou soli
a kapkou olivového oleje Nechte rajcata rozvafrit a odpafrit prebytecnou vodu.

Troubu predehfejte na maximum a pfipravte si plech vylozeny pecicim papi-
rem.

Tésto rozdélte na poloviny a vyvalejte dvé tenké placky. Placku potrete rajca-
tovym zakladem a pokladte kousky mozzarelly.

Pecte, dokud nebudou okraje zlataveé (asi 10 min).

Hotovou pizzu doplrite rukolou a susenou Sunkou.




CLAFOUTTS S TRESNEME

1 kolacova forma

e 100 g hladké mouky
Babiccina volba

e 2 cela vejce

e 2 Zloutky

e 80 g trtinového cukru

e 1 vanilkovy lusk

e nastrouhana kdra z 1 citronu

¢ 150 ml plnotu¢ného miléka

¢ 150 ml smetany ke Slehani

e 80 g rozpus$téného masla

Na napln:

¢ 500 g vypeckovanych
Cerstvych tresni

e 30 g trtinového cukru

¢ 1 panak likéru (doporucujeme
amaretto Ci tfreSnovici)

K ozdobeni:

e mouckovy cukr

e Cerstvé tfeSné

e Cerstvé listky medunky

P ""Z‘lxun PRO
q O Misg s stoLETOY

Vypeckované tfesné proplachnéte v cedniku a vysypte do hlubsi misy. Pro-
michejte je s likérem, cukrem a citronovou $tavou. Takto nechte macerovat
zhruba 60 minut, aby tfeSné vSe vstrebaly.

Zhruba po pdl hodiné za¢néte predehfivat troubu na 180 °C. Pripravte si formu
a vymazte ji maslem, posypte také asi tretinou cukru.

V mise smichejte mouku, vejce i Zloutky, zbyly cukr, vySkrabana zrnicka vanil-
ky a citronovou kdru. Promichejte dohladka, nakonec pomalu zaslehejte také
mléko a smetanu, Uplné na zavér pak maslo.

Macerované tfeSné rozprostifete rovnomérné na dno formy, zalijte téstem
a pecte 30 minut, az okraje za¢nou zlatnout. BE€hem peceni troubu neotevirej-
te. Servirujte horké s Cerstvym ovocem, medurikou a posypané mouckovym
cukrem.
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HAMERL [ ™~~~

INGREDTENCE

e 2 |zice jemné Krupicky Babiccina Volba

e 250 ml mléka

e 1 vanilkovy lusk

e 1 polévkova Izice mouckového nebo pudrového cukru
e 1 Izice citronové Stavy

e 1 hrst mrazenych malin

e 100 g créme fraiche

e 100 g smetany ke Slehani

e bylinky na ozdobeni

POSTUP

Dezert, kterym ohromite! Jednoduchy a velmi efektni pfi podavani. S jemnou
chuti krupicky, velmi alternativni na dochuceni. To je dezert do sklenicky, po-
chazejici z Francie. To je Flameri.

Do rendliku dejte mléko, krupici, seminka vanilky a cukr. Zaslehejte a nechte
10 minut kupici bobtnat. Poté zaénéte zahfivat na stfednim plameni a zlehka
Slehejte. Rozhodné od sporaku neodchazejte, nechte privést pomalu k varu
a za stalého Slehani nechte kasi probublat asi minutu. Stahnéte z plamene
a Slehejte jesté asi tfi minuty do vychladnuti.

Pridejte créme fraiche a opét vyslehejte do hladkého krému. Poté také smeta-
nu — to proto, aby se nahodou nezdrcla, je lepsi ji nechat nakonec, kdy smés
uz je chladnéjsi. Na zavér doladte chut citronovou $tavou.

Krém rozdélte do skleni¢ek a zdobte ovocem i podle sezony, pfipadné bylin-
kami. Dezertu slusi tfeba medurika, pro svou citronovou vini pozvedne dezert
jesté o tfidu vys.

Dejte chladit do ledni¢ky a podavejte béhem 24hodin.
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CHURROS

¢ 5 vajec e mouckovy cukr k podavani

e 200 g hladké mouky na kynuté ¢ Dale budete potrebovat
tésto Babic¢cina volba cukrarsky sacek s rezanou

e 150 g plnotuéného miéka $pickou, kuchyriské nlzky,

e 150 g vody papirové ubrousky na

e 140 g masla odkapani a kuchyriské klesté

e Spetka soli nebo podbéracku

¢ 10 g vanilkového nebo
titinového cukru
¢ olej na smazeni

s

Zacnéte pripravou odpalovaného tésta. V rendliku smichejte mléko, maslo
a vodu, vmichejte cukr a pfivedte k varu. Pfiprava odpalovaného tésta je rych-
I3, urcité od hrnce neodchazejte. Kdyz za¢ne tekutina bublat, pfidejte mouku
a za¢néte odpalovat. Tedy michat stérkou nebo vareCkou a stahovat tésto ze
stén.

Sundejte z plamene a jesté chvili michejte. Nyni presunite do misy k robotu.
Zvolte nastavec typu hak nebo K metlu. Nechte té€sto asi 15 minut chladit,
obcas je promicheijte.

Zapnéte robot na nizSi otacky a zacnéte po jednom zapracovavat vejce do
tésta. Kazdé dalsi vejce pridejte az po naprostém propojeni s téstem. Stejnym
zplsobem zapracuijte vSech pét vajec.

Tésto si dejte do cukrarského sacku a v rendliku rozehrejte dostate¢nou vrst-
vu oleje na smazeni. Tésto davkuijte tak, ze vzdy po pozadované délce tésto
ustfihnete. SmaZzte dozlatova. Poté suste na ubrousku a na zavér pfi podavani
posypte mouckovym cukrem. Mdzete také podavat s ¢okoladovou omackou
nebo ofiSkovym maslem.
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CHORVATSKY ROHLK - SLANAC

INGREDTENCE

Na kvasek:

e 10 g Cerstvého drozdi

¢ 1 polévkova Izice hladké mouky
na kynuté tésto Babiccina volba

e 1 polévkova Izice cukru

Na tésto:

e 200 g hladké mouky na kynuté
tésto Babic¢cina volba

e 50 g polohrubé mouky
Babic¢cina volba

e 100 g zakysané smetany nebo
tu¢ného jogurtu

e 20 g fepkového nebo
slunecnicového oleje

e Spetka soli

e 125 ml vlazné nebo odstaté vody

Na potirani:

e 2 |Zicky soli

¢ 1 |zice kukufi¢ného nebo
bramborového Skrobu

e 1-2 |zice vlazné vody

e 1 IZicka hladké mouky
Babiccina volba

POSTUP

Do mistiCky nadrobte drozdi, cukr a mouku na kvasek, zalijte trochou vlazné
vody a umichejte hutné tésticko. Nechte 15-20 minut pod utérkou, nez kvasek
vzejde.

Mezitim do hluboké misy nasypte pres sito oba druhy mouky. Pridejte ostatni
ingredience vCetné kvasku a zpracujte vareCkou tésto. Podle vodnatosti zaky-
sané smetany/jogurtu tésto doladte moukou tak, aby nelepilo. Nechte ho pod
utérkou kynout, nez zdvojnasobi svij objem. Trva to 40-60 minut.

Po vykynuti pfesunte tésto na val nebo silikonovou podlozku. Rozdélte ho na
10 stejnych bochankil a vSechny ru¢né zpracuijte. V ruce vyvalejte jednoduché
hadovité rohlicky. Nemusi byt jeden jako druhy. Skladejte je na pecici papir
s menSimi mezerami. Pod utérkou nechte dalSich 20-30 minut kynout.

Mezitim rozehfrejte troubu na 200 stuprid. Po nakynuti vloZte do trouby a dejte
na 10 minut péct. BEhem peceni si pfipravte smés na potirani. Staci ze Skrobu,
soli a mouky umichat ve vodé hutné tésticko, které pomalu stéka ze Izice. Po
10 minutach rohliky touto smési pocakejte a nechte jesté 5-7 minut v troubé
do zezlatnuti.
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SKORTCOVE SNECT - KANELBULLAR M smn—————

INGREDIENCE POSTUP

na 25 Sneku
Nejprve zalozte kvasek z mléka, drozdi a cukru. Do velké misy si pfipravte zby-

e 25 g Cerstvého drozdi Napln: lé ingredience — mouku, sdl, kardamom. Kdyz kvasek asi za 10 minut vzejde,

* 500 g hladké mouky na kynuté ¢ 25 g mleté cejlonské skorice pfidejte ho k ostatnim surovinam a zpracujte v hladké tésto. Posypte trochu
tésto Babiccina volba e 75 g zméklého masla moukou a nechte 40 minut kynout pod utérkou.

e 75 g rozpusténého masla e 40 g trtinového cukru

e 250 ml mléka ohratého na Mezitim si nachystejte napli. Rozpustte maslo a smichejte s cukrem a skofici.
37 °C (,,na prst“) Tésto po vykynuti zpracujte rukama, vyvalejte na obdélnik Siroky asi 50 cm

e 40 g cukru a potrete ho v celé ploSe naplni. Krajejte asi 2 cm Siroké prouzky a smotejte

¢ 1 |Zicka mletého kardamomu do $nekl. Sazejte na pekacek jednoho vedle druhého. Nechte znovu kynout

pod utérkou asi 30 minut. Pfedehrejte troubu na 180 °C. Pecéte asi 10 minut.
Po upeceni miZete navic polévat rumovym maslem. Také mUzete dozdobit
perlovym cukrem nebo drcenymi ofiSky.
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ASTISKEKNEDLICKYDIMSUM ™

e 200 g hladké mouky e imetova nebo citronova Zacnéte pfipravou napiné knedlick(l. Do mixéru dejte limetovou $tévu, kousek chilli
Babi¢déina volba Stava papri¢ky, koriandr, esnek a rybi omacku. Pfidejte Zampiony a zelené listy a rozmixuijte.

* 2 |ziCky solamylu e rybi omacka Nechte stat stranou, smés se chutové propoji a Zampiony pusti vodu.

: :lIBIZOK:ﬁI %lg-ié vody * koriandr Na tésto smichejte hladkou mouku se Skrobem a zalijte vrouci vodou. Pfidejte olej a vy-
. . L. pracuijte tésto. Nejprve IZiCkou a pak ru¢né. Tésto hodné lepi, snaZte se ale nepfidavat

* Spetka soli Na ovr,naCK,'_‘ - - pfilis mouky. Posypte dalS§im Skrobem a dejte tésto na 20 minut odpocivat pod pokli¢ku.

* 3 Izice sdjoveé omacky Odlezelé t&sto rozvalejte a vykrajejte z n&j koledka o priméru asi 7 cm. Miizete pouzit

Na napln * 1 Izice sezamoveho oleje skleni¢ku anebo tfeba vanoéni kulaté vykrajovatko.

¢ 100 g nakrajenych Zampion( e 3 |zice ryzového octa

e 3 strouzky Cesneku e 1 |zice hnédého cukru Doprostfed kolec¢ka umistéte IZicku ndplné, mokrymi prsty opatrné prehnéte napl

e salat pak choi nebo podobny * 1 chilli papricka a kapsu po obvodu stisknéte, dvakrat prehnéte, aby vzniklo ,vrasnéni“, a ujistéte se, Ze

e mdZete pridat také kus porku, naplfi nikudy nevytéka nebo se kapsa neroztrhla. Knedlicky varte v pafe 5 az 7 minut.

Na paracek nakapejte trochu sezamového oleje, aby se nepfichytily.

jarni cibulku, baby Spenat

Dim sum podavejte s dresinkem ze séjové omacky, sezamového octa, hnédého cukru
a chilli papri¢ek. Chuté ma kazdy trochu jiné, a tak se nebojte experimentovat. Knedli¢-
ky mlzete plnit zeleninou, krevetami, tofu i smési mletého masa. Vzdy skvéle chutnaji
s kfupavym salatem pak choi, little gem nebo s fimskym salatem.
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BROWNTES S MANDLEMI ™

e 200 g horké ¢okolady (70%) Poleva 1
e 50 g masla e 100 g mlécné ¢okolady na
e 80 g hladké mouky Babiccina vareni
volba e 50 g masla
e 2 vejce
e 150 g (hnédého) cukru Poleva 2
e Spetka soli ¢ 100 g burakového masla
¢ 100 g mandlovych lupinkd e 50 g masla

Troubu predehfejte na 180 °C, formu vymazte trochou masla a vylozte pecicim
papirem.

V misce nad vodni Iazni nechte rozpustit Cokoladu naldmanou na kousky spolu
s maslem.

Vejce uslehejte s cukrem, pridejte mouku, sll a poté rozpusténou ¢okoladu.
Nakonec vmichejte mandlové lupinky. Tésto vylijte na plech a mirné uhladte.
Pecte v troubé cca 15 az 20 minut. Po upeceni dejte brownies vychladnout.

Mezitim si pfipravte polevy: MIé€nou Cokoladu rozpustime s maslem stejné
jako C€okoladu na brownies. Brownies polejte polevou a rozetfete po celém
povrchu.

Burakové maslo dejte do hrnku nebo misky, vmichejte na kostky nakrajené
maslo a zahrejte. MUzete vlozit na 30 sekund do mikrovinky a poté poradné
promichat. Tuto polevu miZete brownies polévat v pruzich a poté nozem udé-
lat vinky, anebo stejné jako prvni polevu vylit celou a rozetfit.

Polevy nechte ztuhnout a nakrajejte na Ctverce.

MOUKA
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