tady je doma

600 g veprové plece, 200 g cibule, 1 dyné Hokaido (viha cca 500 g),
100 g brambor, Cesnek, ocet, sil, pepf.

Dyni Hokaido oplachneme, rozkrojime a zbavime jader a nastrouhame
na hrubém struhadle. Pozor dyni nezbavujeme slupky. Nastrouhanou
dyni spolec¢né s nakrajenu cibuli a najemno nastrouhanymi brambory
vloZzime do nadoby Pecenky. Osolime a zakapneme octem. Veprovou
plec nakrajime na kostky, osolime a opepfime. Maso smichame

s utfenym cesnekem a poklademe na smés. Peceme 40 az 50 minut.



4 krdlici stehna, 2 Cervené cibule, slanina, cesnek, rozmaryn, sil, pepr.

Stehna osolime, opepfime a smichame s utfenym cesnekem

a rozmarynem. Pokud pouzivame cerstvy rozmaryn, tak listky
nasekame a tvrdou ¢ast stonku vlozime pod stehna na provonéni.
Nakrajenou cibuli a slaninu pfidame do nadoby Pecenky spolu se
stehny. Podlijeme vyvarem nebo vodou. Podle velikosti stehen
peceme 50 — 110 minut.

tady je doma




600 g vykosténych jehnécich Zeber, 3 strouzky cesneku, liskové ofisky,
1 Cervend cibule, 600 g brambor (vybirdime malé a stejné velké,
cca 4 cm), olej, Salvéj, sil, pepr, provizek.

Jehnédi Zebirka rozloZime a rozfeZzeme na mensi kusy, nasolime

a opepfime. Pfipravime si Salvéjové pesto: v sekacku rozmixujeme
oloupané liskové ofisky, poté pfidame listky oplachnuté salvéje,
strouzek cesneku, olej a rozmixujeme. Pestem potifeme Zebra,
zarolujeme a stahneme provazkem. Dame péct do Pecenky spolecné
s nakrajenou cibuli, rozmacknutym cesnekem a omytymi brambory
(vcelku). Pe¢eme 1 hodinu.
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Tésto:

400 g polohrubé mouky, 4 Zloutky, 40 g cukru krystal, 15 g kvasnic, 125 ml mléka,
60 g mdsla, citronovd kiira, Spetka soli.

Ndplni:
100 g mdku, 200 ml mléka, 50 g cukru krystal.

Zahtejeme mléko, pfidame kvasnice a Spetku cukru a nechame vzejit kvasek.
Do misy dame mouku, zloutky, zméklé maslo, cukr, nastrouhanou citronovou
kdru, Spetku soli a vzesly kvasek. Vypracujeme tésto nebo za nas nechame
pracovat kuchynsky robot. Tésto pak dame do tepla vykynout cca na 10 minut.
Mezitim si pfipravime makovou napli. Namlety mak provafime s mlékem

a osladime cukrem. Vykynuté tésto rozvalime a radylkem rozdélime na 16 dilkd.
Do stfedu ddme makovou smés (pfipadné jinou napli — napf. povidla nebo
tvaroh) a zabalime. Ukldddme do maslem vymazané nadoby. Kazdou buchtu
potfeme maslem. PeCeme 30 minut. Na talifi posypeme mouckovym cukrem.




MARINOVANA 60 minut
KURECI STEHYNKA 4 porce

4 ks mensich kurecich stehen, 2 strouzky cesneku, mletd paprika,
rozmaryn, tymidn, sil, pepfr.

Marinadu pfipravime z nasekanych bylinek, utfeného cesneku, papriky,
pepre a vody. Kureci stehynka potfeme marinadou a nechame chvilku
odleZet. Poté vlozime do Pecenky a peceme vcelku pfiblizné 50 minut.



1 kg brambor, 500 g brokolice, 250 ml smetany na slehdni, 150 g syra,
eidam), sil, pepr, mdslo.

Oskrabané brambory nakrajime ruc¢né nebo na struhadle na tenké
platky. Zalijeme studenou vodou a nechame 5 minut odstat a poté
scedime. Vlozime do hrnce, zalijeme smetanou, osolime, opepfime a za
stalého michani vafime 10 az 15 minut. Brokolici rozkrajime, zalijeme
vodou a vafime 5 minut. Scedime a nechame vychladnout, nakrajime
na malé kousky. Nadobu Pecenky vymazeme maslem a vyloZzime
polovinou brambor. Na tuto vrstvu dame nakrajenou brokolici, kterou
osolime a opepfime. Zakryjeme zbylymi brambory a posypeme nahrubo
nastrouhanym syrem. PeCeme 35 minut.




5 vajec, 250 g cukru krystal, 250 g hladké mouky, 100 ml oleje, 100 g
cokolddy na vareni, 1 ks prdsku do peciva, 100 ml vajecného koriaku,
50 g mandlovych lupinki, mdslo na vymazani.

Vejce vyslehame do husté pény s cukrem. Hladkou mouku smichanou

s kypficim praskem presejeme pres jemné sitko a za pomalého

michani pfidame k uslehanym vajickam, na zavér pfidame oleje.

Smés rozdélime na dvé poloviny a do jedné z nich pfidame rozpusténou
cokoladu. Nadobu Pec¢enky vymazeme do poloviny maslem a vysypeme
mandlovymi lupinky a stfidavé nanasime smési za pomoci cukraiského
pytliku. Druhou vrstvu nanasime kfizem. PeCeme 30 az 35 minut.

Po upeceni polijeme koriakem a nechame vychladnout.



