KUCHARKA Z RODINNYCH RECEPTU




Babovka bananovo-kavova # p =
«Ingredience:

' 4 vejce
-2 hrnky polohrubé mouky
1/2 hrnku oleje
‘1 hrnek cukru krupice
'5-6 IZicek silné kavy
‘4 banany (stfedni velikosti)
1 kypfici préasek do peciva
“ maslo a hrubd mouka na formu

=pFipadné ¢okolddova poleva na ozdobeni

PFiprava:

Vejce vyklepneme do vétsi misky a utfeme s cukrem, poté pfidame
mouku, prasek do peciva a olej. Pokud je tésto pfilis tuhé (nevyteCe samc
z misky), pFiddme trochu miéka. Umixujeme nebo rozmaékdme banany a
postupné je vmichdme do tésta, Nakonec pfiddme kavu a znovu vse
pofddné promichame,

Nakonec obsah misy vylijeme do pfedem vymazané a vysypané formy.
Peteme v predehraté troubé asl 45 min.

Hotovou babovku mizeme polit éokoladovou polevou, coZ viele
doporutujl, protoZe samotna babovka neni aZ tak sladka.
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HRABENCINY REZY OD MARENKY Z V. TRIDY

Tésto

* Zloutek 4 ks

* cukr krupice 150 g

* masio 2009

* polohrubd mouka 400 g
* kyprici prasek 1/2 sédku

maslo (na vymazani formy)

* mouka (na vysypani formy)

* jablka 4 ks

* mieta skofice 2 Eiéky
* vanilkovy cukr 1 séfel
hilek 4=-6 ks

« (| petka

cukr krupice 100 g

* Zkrob 1 E&ka
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JABLECNY ZAVIN

5urnviny 12 porce

vejce

listové tésto balené
cukr krystal

rozinky , orechy
skofice

strouhanka

4 ks jablka
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Jogurtovo-rebarborovy kola¢

Autor: recepty73

Hodnoceni: 5

Ingredience Charakteristika receptu
. Obtiznost: Snadné

Testo:
500 g bily jogurt
100 g maslo nebo Hera- rozpusténé Postup pfipravy
2 ks vejce
Ezﬂ_q cukr krupice . Velce vyilehame s cukrem, pfidame
1 lEicka vanilkové aroma nebo vanilkovy via2ny rozpudtény tuk, jogurt, aroma,
CURr . : mouku a pradek do peciva Radné
1 kelimek polohruba mouka - plny promichame, tésto rovnomérné
kelimek od b"'lphﬂf ogurty rozetfeme v pfipraveném vyssim
prasek do peciva plechu, posypeme

odisténou(oloupanou) a na kousky

Drobenka: pokrajenou rebarborou. Celé pak
150 g polohruba mouka posypeme drobenkou pfipravenou z
160 g cukr krupice mouky, cukrd a masla. Dame péct na
1 ks vanilkovy cukr nebo skoficovy cukr stfedni teplotu do pfedehfaté trouby
100 g maslo zmékié dozlatova. Po vychladnuti mizeme
bk posypat moudkovym cukrem.
1 kg rebarbora cca »**pPokrajenou rebarboru muzeme

vmichat rovnou do tésta, naplnit
plech, pak posypat vanilkovou nebo
skoficovou drobenkou a upect.
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Pernicky

100 g cukru

100 g masla

150 g medu

500 g hl. mouky

1 1/2 1zicky mleteho koreni (fenykl, anyz, skorice)

1 1zice kakaa

1 1zicka jedlé sody

1 vejce + Zloutek

Citronova kura

Utreme med, cukr, maslo, vejce, Zloutek. Pridame kakao,
jedlou sodu, mouku, citronovou kuru.

Po upeceni jesté horke potreme rozslehanym vejcem
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FILIPKOY  RECEPT  pz¥

2 HRNKI POLUHRUBE TMOUKY
1 HRNEK (UKRY

THRNEK MLEKA

4_42 RNKU OLEJE
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VEJCLE
VANLLKOVY C/UK%




JABLECNY ZAVIN
Suroviny na jablecny zavin z
listového tésta

° 1 baleni listové téesto

o 4 ks jablka

° 1 1Zice cukr krystal

o 1 ks vejce

° 1 1zicka skorice mleta

° 1 1zicka vanilkovy cukr
o 1 I1Zice strouhanky
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ORECHOVY DORT
14 dkg mletych ofechi
14 dkg piskového cukru
4 vejce

Zloutky a cukr utfeme do pény.
Z bilku uslehame snih.
Do bilku pfidame ofechy.
Potom pridame.zloutky a cukrem.
Peceme 40 minut na 160°C.
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