Levandulové susenky

Ingredience:

250 g hladké Spaldové celozrnné mouky
125 g masla

60 g cukru krystal

1vejce

2-3 IZi¢ky susenych kvétl levandule
Spetka soli

Postup: Pripravime si vétsi misu, do které pres sito prosejeme hladkou mouku a cukr, pridame
Spetku soli. Maslo rozehrfejeme a pfiddame do misy. Priljeme rozkvedlané vejce a prisypeme
levandulové kvéty. Zpracujeme na jednolité tésto. Na valu z tésta rozvdlime plat, asi pdl
centimetru silny. Formickou vykrajujeme tvary a skladdme je na plech vyloZeny papirem
na peceni. Plech vloZzime do vyhraté trouby a pe¢eme pfi teploté 180 °C po dobu 10 az 12 minut,
dokud susenky nezezlatnou.

Vajickova pomazanka s pazitkou
Ingredience:

4 vejce uvarena na tvrdo

pomazankové maslo

(2 Izice majonézy na zjemnéni)

pazitka

stl, bily pepr

Postup: Z oloupanych vajec vynddme Zloutky, které utfeme v misce s pomazankovym maslem
(a majonézou). Bilky nakrajime na kosticky (pro zjednoduseni prace mlzeme pouzit krajitko
na bramborovy salat), spolu s nasekanou pazitkou jemné vmichdme do Zloutkové pasty. Podle
chuti osolime a opepfime. Namazeme na pecivo a podavame.

Domaci zervé s pazitkou
Ingredience:

1 vanicka polotu¢ného tvarohu

1 kelimek bilého jogurtu

pazitka

stl

Postup: V misce smichdme tvaroh s jogurtem v jednolitou smés. Lehce osolime a jemné
vmichame nasekanou paZzitku. NamaZeme na pecivo a podavame s nakrajenou zeleninou.



Chleba:
Potiebujete ovalné jenské sklo (2-3 1)

2 hrnky normalni hladké mouky

3 hrnky zitné mouky (uz jsem ale zkousSela i jinou celozrn. a bylo to v pohodé€, mysli, ze mtizete dat 5
hrnkt jakékoli celozrn.mouky dle chuti)

3 kavové 1zicky soli

4 kavove 1zicky kminu (ddvam 1 chlebové koteni, je dobré, ale hodn¢ aromatické, takze davam 2
kminu a 2 chleb.kof.)

seminka - jakékoli (moc dobry jsou chia seminka, slune¢nice a len)

vSechny suché suroviny smicham a k tomu pfiliju 1 kostku kvasnic rozpusténych ve 2,5 hrnku vlazné
vody.

Pak to nechdm kynout asi 12 hodin (v receptu je 8-10), nechala jsem to uz i 24h a bylo to v pohodé:)

Vykynuté tésto se vyklopi na val (moucim) a pieloZzi zleva doprava, zprava doleva, shora doli a
zespodu nahorti (uZ nedélam - vyklopim rovnou z misy do jenského skla)

Déva se do jenského skla, které se ale musi PREDEM predehiat v troubé (i poklop!) - 30 min, 230 st.
Pak peceme 45 minut na 230 st. i s poklopem, po 45 min. oddélame poklop a pe¢eme jesté 15 minut.

Chleba po upeceni chladit na mfizkované podlozce.

COKOLADNI HUZARSKI KRAPKI

Testo:

140 g masla ali margarine
70 g sladkorja

1 vanilijev sladkor
S¢epec soli

2 rumenjaka

180 g moke

50 g nasekljane ¢okolade

Nadev:

30 g masla

180 g cokolade

4 7lice sladke smetane
1,5 zlice medu

In Se:
preostala beljaka
cca. 100 g sesekljanih leSnikov


http://www.kulinarika.net/

Pecico segrejemo na 180 stopinj. Sestavine za testo na roke zamesimo v testo, ki se ne lepi (po
potrebi dodamo malenkost moke). Testo oblikujemo v kroglice, ki jih namoc¢imo v beljaku in
povaljamo v sesekljanih lesnikih. Nalagamo na pekac, ki smo ga oblozili s peki papirjem. V vsako
kroglico vtisnemo luknjo za nadev s prstom ali s kuhalnico. Pecemo 18 minut.

Za nadev sestavine stopimo in dobro zmeSamo. Natan¢no se drzimo koli¢in, da bo kasneje
nabrizgana zmes dovolj trdna, da bomo lahko piskote hranili enega na drugem in hkrati dovolj
mehka, da bomo zlahka ugriznili vanje. Ohladimo do stopnje, da zmes postane kremasta za
brizganje. Na pecene krapke nabrizgamo kupcke nadeva in pustimo, da se strdi.

Tésto:

140 g mésla nebo margarinu
70g cukru

1 vanilkovy cukr

Spetka soli

2 7loutky

180 g mouky

50 g nasekané ¢okolady

Népln:

30 g mésla

180 g cokolady

4 1Zice smetany ke Slehani
1.5 Izice medu

A jeste:
zbyvajici bilky
cca. 100 g nasekané liskové ofisky

Ptedehfejte troubu na 180 stupniti. Pfisady smichdme dohromady a rukou hnéteme tésto, az se nelepi
(je-li to nutné, ptidejte trochu mouky). Z tésta vytvarujte kulic¢ek, které se ponoti do bilki a obali v
nasekanych liskovych ofiscich. Plech vylozime pecicim papirem. V kazd¢ kuli¢ce vytla¢ime prstem
otvor. PeCeme 18 minut.

Ingredience na naplii dobfe promichejte a pliite jimi otvory ve vychladlych upecenych kulickach.
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