bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: Strouhany kolac

Suroviny: Tésto: 250 g masla, 400 g hladké mouky, 4 Izice kakaa, 1ks
Zloutku, 2 1Zice mléka.

Napln: 1 kg polotucného tvarohu, 200 g mouckového cukru cukr, 1ks
Zloutku.

Postup: Maslo smichame s moukou, kakaem a Zloutkem. Podle
potfeby pridame mléko. Vypracované tésto rozdélime na dvé
poloviny a zabalime do fdlie. Tésto ulozime na hodinu do lednice.
Mezitim uslehame snih z bilkd a smichdme ho s tvarohem, cukrem
a zloutkem. Polovinu ztuhlého tésta nastrouhame na vymazany
plech. Na tésto rozetfeme tvarohovou napli. Druhou polovinu tésta
nastrouhame na napln z tvarohu. PeCeme na 170 °C asi 40 minut.

Alergeny: 1 obiloviny, 3 vejce, 7 mléko

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Pomazanka s kozim syrem a ¢ockou beluga

Suroviny: kozi syr, olivovy olej, bily jogurt, Zervé, rukola, ¢ocka
beluga, eventuadlné orechy, hrusky nebo fiky, brusinky

Postup: Rozmixujeme kozi syr, jogurt, olej do hladka. Ochutime soli
a pepfem. Pomazanku namaZeme na chléb/pedivo a zdobime
rukolou, cockou, pripadné orechy/fiky/hruskou dle sezénnosti
ingredienci.

Alergeny: 7, 8, (pecivo, 1, 3)

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Domadci jatrova pastika

Suroviny: kureci jatra, maslo, smetana, cesnek, cibulka, sul, tymian,
pepfr

Postup: kureci jatra olistime, opeCeme na cibulce, pridame cesnek
a koreni, dusime domékka.

Poté vSe pomeleme najemno.

Smés vloZzime do Slehace, kde vyslehame se zméklym maslem a
smetanou.

Nakonec dosolime dle chuti.
Pfejeme dobrou chut!

Alergeny: A7 mléko a vyrobky z néj

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Ndazev pokrmu: Pomazanka cizrnova s ¢esnekem

Suroviny: cizrna sterilovana, lucina nebo pomazankové maslo,
cesnek, sul

Postup: Cizrnu rozemeleme, pfidame lucinu, ¢esnek a s(l.

Suroviny smichame a naslehame.

Alergeny: 7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Cizrnové brownies

Suroviny: 3 plechovky steril. cizrny
6 I1Zic kakaa nebo karobu
3 Izice cukru (popfipadé medu)
3 celé banany
3 cela vejce
1 sacek kypriciho prasku
1 IZice skofice
olej dle potreby, kokos na pekac
mandle na posypani
Postup:

Cizrnu slejeme a proplachneme vodou. VSechny suroviny dame
domisy a rozmixujeme tak, aby vzniklo hladké tésto.
Pekac vymazeme olejem a vysypeme kokosem. Nalijeme tésto,
posypeme mandlemi. PeCeme 20 minut pfi 165 stupnich.

Alergeny: -

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Pomazanka z Cervené repy s cernou cockou

Suroviny: 20 dkg uvarené Cervené repy
10 dkg tucného tvarohu nebo Luciny
5 dkg masla
5 dkg cerné Cocky

Par listk( rukoly

Postup: Vyslehame maslo stvarohem nebo Lucinou, pfidame
nastrouhanou varenou repu, osolime a nakonec ruc¢né zapracujeme
cernou €ocku s listky rukoly.

Alergeny: 7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Motylkova krabi pomazanka

Suroviny: krabi tyCinky, pomazankové maslo, zervé, lucina, limetka,
mandarinky, porek, paprika

Postup: Krabi tyCinky nakrdjime najemno, zakapneme limetkovou
Stdvou, smichdme s pomazankovym madslem, Zervé a lucdinou. Dle
potreby dochutime, na zavér ozdobime mandarinkou, poérkem,
paprikou ve tvaru motylka. Servirujeme na bagetku.

Alergeny: 1 -lepek, 4 - morské plody a ryby, 6 - séja, 7- mlécné
vyrobky

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: Tvaroznik

Suroviny:

Tésto: 1 kg tvarohu, 4 vejce, 120 g masla, 200 g cukr krupice, 1 prasek
do peciva, 5 lzic krupicky

Drobenka: 250 g hrubé mouky, 100 g masla, 250 g cukr moucka

Postup: V mise usSlehame celd vajicka s cukrem do pény. Pridame
tvaroh, zméklé maslo a opét proslehame. Cukr krupici promichame
s krupickou, praskem do peciva a vmichame do tvarohové smeési.
Vlijeme do vymazaného a moukou vysypaného pekacku. Z masla,
mouky a cukru vytvorime drobenku, kterou posypeme kolac. PeCeme
ve vyhiaté troubé na 170 °C cca 40 minut do zrlizovéni drobenky.

Alergeny: 1,3,7

Dobrou chut!
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Praty 6

Nazev pokrmu: Strouhany kolac

Suroviny: Tésto: 250 g masla, 400 g hladké mouky, 4 Izice kakaa, 1ks
Zloutku, 2 1Zice mléka.

Napln: 1 kg polotucného tvarohu, 200 g mouckového cukru cukr, 1ks
Zloutku.

Postup: Maslo smichame s moukou, kakaem a Zloutkem. Podle
potfeby pridame mléko. Vypracované tésto rozdélime na dvé
poloviny a zabalime do fdlie. Tésto ulozime na hodinu do lednice.
Mezitim uslehame snih z bilkd a smichdme ho s tvarohem, cukrem
a zloutkem. Polovinu ztuhlého tésta nastrouhame na vymazany
plech. Na tésto rozetfeme tvarohovou napli. Druhou polovinu tésta
nastrouhame na napln z tvarohu. PeCeme na 170 °C asi 40 minut.

Alergeny: 1 obiloviny, 3 vejce, 7 mléko

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Pomazanka s kozim syrem a ¢ockou beluga

Suroviny: kozi syr, olivovy olej, bily jogurt, Zervé, rukola, ¢ocka
beluga, eventuadlné orechy, hrusky nebo fiky, brusinky

Postup: Rozmixujeme kozi syr, jogurt, olej do hladka. Ochutime soli
a pepfem. Pomazanku namaZeme na chléb/pedivo a zdobime
rukolou, cockou, pripadné orechy/fiky/hruskou dle sezénnosti
ingredienci.

Alergeny: 7, 8, (pecivo, 1, 3)

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Domadci jatrova pastika

Suroviny: kureci jatra, maslo, smetana, cesnek, cibulka, sul, tymian,
pepfr

Postup: kureci jatra olistime, opeCeme na cibulce, pridame cesnek
a koreni, dusime domékka.

Poté vSe pomeleme najemno.

Smés vloZzime do Slehace, kde vyslehame se zméklym maslem a
smetanou.

Nakonec dosolime dle chuti.
Pfejeme dobrou chut!

Alergeny: A7 mléko a vyrobky z néj

Dobrou chut!
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Ndazev pokrmu: Pomazanka cizrnova s ¢esnekem

Suroviny: cizrna sterilovana, lucina nebo pomazankové maslo,
cesnek, sul

Postup: Cizrnu rozemeleme, pfidame lucinu, ¢esnek a s(l.

Suroviny smichame a naslehame.

Alergeny: 7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Cizrnové brownies

Suroviny: 3 plechovky steril. cizrny
6 I1Zic kakaa nebo karobu
3 Izice cukru (popfipadé medu)
3 celé banany
3 cela vejce
1 sacek kypriciho prasku
1 IZice skofice
olej dle potreby, kokos na pekac
mandle na posypani
Postup:

Cizrnu slejeme a proplachneme vodou. VSechny suroviny dame
domisy a rozmixujeme tak, aby vzniklo hladké tésto.
Pekac vymazeme olejem a vysypeme kokosem. Nalijeme tésto,
posypeme mandlemi. PeCeme 20 minut pfi 165 stupnich.

Alergeny: -

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Pomazanka z Cervené repy s cernou cockou

Suroviny: 20 dkg uvarené Cervené repy
10 dkg tucného tvarohu nebo Luciny
5 dkg masla
5 dkg cerné Cocky

Par listk( rukoly

Postup: Vyslehame maslo stvarohem nebo Lucinou, pfidame
nastrouhanou varenou repu, osolime a nakonec ruc¢né zapracujeme
cernou €ocku s listky rukoly.

Alergeny: 7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Motylkova krabi pomazanka

Suroviny: krabi tyCinky, pomazankové maslo, zervé, lucina, limetka,
mandarinky, porek, paprika

Postup: Krabi tyCinky nakrdjime najemno, zakapneme limetkovou
Stdvou, smichdme s pomazankovym madslem, Zervé a lucdinou. Dle
potreby dochutime, na zavér ozdobime mandarinkou, poérkem,
paprikou ve tvaru motylka. Servirujeme na bagetku.

Alergeny: 1 -lepek, 4 - morské plody a ryby, 6 - séja, 7- mlécné
vyrobky

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Tvaroznik

Suroviny:

Tésto: 1 kg tvarohu, 4 vejce, 120 g masla, 200 g cukr krupice, 1 prasek
do peciva, 5 lzic krupicky

Drobenka: 250 g hrubé mouky, 100 g masla, 250 g cukr moucka

Postup: V mise usSlehame celd vajicka s cukrem do pény. Pridame
tvaroh, zméklé maslo a opét proslehame. Cukr krupici promichame
s krupickou, praskem do peciva a vmichame do tvarohové smeési.
Vlijeme do vymazaného a moukou vysypaného pekacku. Z masla,
mouky a cukru vytvorime drobenku, kterou posypeme kolac. PeCeme
ve vyhiaté troubé na 170 °C cca 40 minut do zrlizovéni drobenky.

Alergeny: 1,3,7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Pomazanka tvarohova s avokadem

Suroviny: Davka na 10 porci pro dospélé stravniky

Tvaroh mékky 290 g
Maslo N0¢g
sul 10g
Citron 20g
Zralé avokado 1 kus
Postup:

Do nddoby na slehani ddme tvaroh, maslo, slil a vySlehdme do pény.
Avokado oloupeme, zbavime pecky, rozmackame vidlickou
a zakapneme citronovou Stavou. Prfidame do nadoby a kratce jesté
proslehame. Podavame na platku veky, zdobime platkem rajcete Ci

papriky.

Alergeny: 7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Kureci pomazanka

Suroviny: 300 g vareného kufeciho masa (prsa, stehenni fizky),
1 sklenice strouhaného sterilovaného celeru (320 g), 4 kyselé okurky
(nastrouhané), IZicka hofcice, citrénova stava, sll, pazitka, susSené
brusinky, 300-400 g domaci Luciny, 500 g bilého jogurtu, 200 ml
smetany na Slehani

Postup: Jogurt smichame se smetanou a soli. Cednik vylozime
platénou utérkou nebo platénym kapesnikem a na to dame
smichanou hmotu. Cednik vloZime do misky, zatizime a nechame
vykapat v lednici asi 24 hodin. Tim je Lucina hotova.

Vychladlé kureci maso rozmixujeme tyCovym mixérem a pridame
zbylé ingredience, promichdame a dochutime soli a citrénovou stavou.

Mazeme na jakékoliv peCivo a zdobime suSenymi brusinkami
a pazitkou.

Alergeny: 1,7,9,10,12

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Slané muffiny se Sunkou a syrem

Suroviny: % hrnku hladké Spaldové mouky
% |zicky prasku do peciva

1 1Zice bylinek (petrzel,paZitka)

Spetka soli

% hrnku mléka

1 vejce

1 hrnek strouhaného syra

1 hrnek nakrajené Sunky na mensi kostky

Postup: Predehrejeme troubu na 190 °C. Smichame mouku, prasek do
pecCiva, kofeni a sul. Vyslehame mléko a vejce. Vmichame zbytek
pfisad. Rozdélime do vymazanych (nebo papirem vylozenych) forem
na muffiny a peCeme cca 20-25 minut.

Alergeny: 1,7,3

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Redkvi¢kovd pomazanka s vejci

Suroviny: 2 ks vajec
10 dkg rfedkvicek
10 dkg cibule
10 dkg Luciny
10 dkg bilého jogurtu

Postup: Uvarena vejce a redkvicky nastrouhame nahrubo.
Pridame Lucinu, jogurt a jemné krajenou cibuli. Dochutime
soli a podavame s celozrnnym pecivem.

Alergeny: 3,7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Guacamole

Suroviny: 3 ks zralého avokada, 5 ks cherry rajcatka, pol. lzice
limetkové Stavy, 1/2 Cervené cibule, stl dle chuti, 1/4 kavové lzZicky
rimského kminu

Postup: Zralé avokado zbavime pecky a vydlabeme z duziny.
RozSlehame tyCovym mixérem na hladkou kasi. Pfidame najemno
nakrdjenou cibuli, stavu zlimetky, sul, kmin. Nakonec vmichdame
nakrajena cherry rajcatka. Podavame sopecenym celozrnnym
toustovym chlebem.

Alergeny: 1

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Mrkvové rezy s orechy

Suroviny: 40 dkg nastrouhané mrkve
150 ml mléka, 150ml oleje
28 dkg polohrubé mouky
20 dkg cukru
2 vejce
1 vanilkovy cukr, 1 prasek do peciva
Hrst ovesnych vlocek, hrst rozinek
5 dkg orechu
Postup:

Vyslehat vajicka scukry do pény. Prfidat mouku, olej, prasek
do peciva, mléko. Nakonec prisypat nastrouhanou mrkev s ofechy
a ovesnymi vlockami.

Dat péct s laskou.
Alergeny: 1,3,7,8

Dobrou chut!
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7 Vv

Nazev pokrmu: FaleSna Skvarkova pomazanka z pohanky

Suroviny: pohanka, maslo, ¢esnek, cibule, hofcice, sll, sterilované
okurky, olivovy olej, majoranka

Postup: Pohanku uvafime domékka a nechame vychladnout.

Na rozehratém masle dozlatova osmahneme najemno nakrajenou
cibulku a ¢esnek.

Uvarenou pohanku rozmixujeme s pripravenou smési cibulky
a ¢esneku, horcici, olivovym olejem a majorankou, osolime. Na zavér
pridame nadrobno nakrajené sterilované okurky.

Pomazanku podavame s pefivem, ozdobime zeleninou.

Alergeny: A7, A10

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Pomazanka z pecené papriky

Suroviny: 2 Cervené papriky, cibule, 4 strouzky ¢esneku, 200 g Luciny,
400 g tvarohu, listky bazalky, sul

Postup: Rozehfejeme troubu na 200 °C. Papriky umyjeme, vykrojime
seminka a rozkrojime na pasky. Cibuli a ¢esnek nakrajime na mensi
kousky. VSe nandame na plech, zakapeme olivovym olejem, osolime
a promichame. Dame péct zhruba na 25 minut a béhem peceni
alespon jednou promichame. Jakmile mame upeceno, nechame lehce
vychladnout. Pfendame do vyssi nadoby a rozmixujeme tyCovym
mixérem. Prfidame lulinu, tvaroh, jesté jednou kratce promixujeme
a ochutname, zda nam chut vyhovuje. Ozdobime listky bazalky.

Alergeny: 7 — mléko a vyrobky z néj

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Materska skola 6

Nazev pokrmu: Pomazanka z pecené ryby

Suroviny: rybi filé, cibule, mrkev, citron, tvaroh, pazitka, sal

Postup: Rybi filé peCeme okorenéné v konvektomatu spolu s cibuli
cca 20 min, poté nechame vychladnout. Na masle osmahneme
nastrouhanou mrkev. Spolu s filé dame do misy, pfiddme citronovou
Stdvu a rozmixujeme. Tuto smés zamichame spolu s tvarohem,
na zavér vlozime pazitku. Podavame na chlebu Ci bagetce.

Alergeny: 4,7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Jarni nadivka s chfestem a medvédim Cesnekem

Suroviny: pecivo, vejce, maslo, chrest, medvédi cesnek, muskatovy
ofiSek, kypfici prasek, mléko, sul, pept

Postup: Pelivo nakrajime na kosticky a promichame s vlaznym
mlékem. Oddélime Zloutky od bilkd. Zloutky vyilehdme s maslem
a prfidame k navlh¢enému pecivu, a to spolu s muskatovym kvétem,
soli, peprem a kypfricim praskem. Bilky vyslehame do tuhého snéhu.
Opracujeme si chrest (zeleny nebo bily).

Pfipravenou smeés smichame schrestem, medvédim cesnekem
avlijeme do pfipravené vymazané a vysypané formy (forma
na beranka, muffiny apod.)

PeCeme v predehraté troubé na 180 °C cca 20 minut.

Alergeny: 1,3,7

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Zeleninovy salat s Cervenou repou, kurecim masem

a cockou

Suroviny: fepa, kureci maso, ¢ocka beluga, olivovy olej, mix salatu,
sul, pepf, med, citronova stava, syr Cottage, tymian, zeleninovy vyvar

Postup: Repu osolime, opepfime, pfiddme tymian a olivovy olej.
To vSe zabalime a upeceme v alobalu na 180 °C v troubé do mékka.

Coc¢ku uvafime v zeleninovém vyvaru do mékka, kufeci maso
orestujeme na olovovém ole;ji.

Servirujeme mix saldtl, pecenou fepu, kureci maso a syr cottage.

Alergeny: 7

Dobrou chut!
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Praky 6

N&zev pokrmu: Spenatova nadivka s uzenym masem a jarnim salatem

Suroviny pro 4 dosp. os.:

130 g Spenat baby Salat zeleninovy: 1 ledovy salat

2 hrsti kopfiv 180 g syr Feta,

4 vejce 1 sv. fedkvicky,

100 g maslo % ks salatova okurka
strouhanka na vysypani 100 g hrasek

4 strouzky cesneku 1 ks jarni cibulka

250 ml mléko $tava z 1 citronu

7 ks tvrdsi rohliky 1 IZicka medu

100 ml smetana pazitka

1 sv. bazalka

300 g uzené maso

stl + pepft dle chuti

sadlo

Postup: Do rendliku dejte vafit vodu. Jakmile dosdhne bodu varu, vhodte do ni hrasek a nechte vafit 2-3
minuty. Pfipravte si misku se studenou vodou, do které pridate led. Hrasek po 3 minutdch vareni scedte
a rychle dejte zchladit do ledové lazné. Do vétsi misy nasypte salatové listky, pfidejte na platky nakrajenou
okurku, fedkvicky a najemno nakrajenou jarni cibulku. Hrasek vyndejte z vodni lazné, nechte okapat a pridejte
ho do misy s ostatnimi ingrediencemi. Do stfedu saldtu rozdrobte na mensi kousky syr feta. Do malé misky
nalijte olivovy olej, $tdvu z citronu a pfidejte 1zitku medu, nadrobno nasekanou pazitku, stl a pepf.
Vse promichejte a nalijte pres salat.

Rozpalte troubu na 180 °C. Chlebickovou formu o objemu 1,2 | vymazte mdslem a vysypte strouhankou
nebo vylozZte pecicim papirem. Pelivo ve velké mise pokropte mlékem a smetanou. Listy kopfiv a Spenat prelijte
v cedniku vrouci vodou. Nechte okapat, trochu vymackejte vodu a nasekejte. Prekrdjejte i listy bazalky a vse
zelené pridejte k namocenému pecivu. Na panvi si rozpalite sadlo a orestujete uzené maso na kosticky
a pfidame do misky.

Zloutky s maslem a 3petkou soli naslehejte do pény a vmichejte s prolisovanym ¢&esnekem do misky
k namocenému pecivu. Z bilkl a Spetky soli uslehejte tuhy snih a zlehka zapracujte do nadivkové hmoty. Smési
naplrite formu, vloZte na stfedni mfizku trouby a pecte 35—40 minut, dokud velikono¢ni nadivka nevybéhne
a nezezlatne. Presunte na mftizku a nechte zchladnout. Potom vyklopte, oto¢te vypouklou stranou nahoru
a krdjejte na platky.

Alergeny: 1,3,7,

Dobrou chut!
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Praky 6

Nazev pokrmu: Babic¢ina nadivka s uzenym masem

Suroviny: vejce, zelené bylinky, ¢esnek, pepf, uz. krkovice s vyvarem, sll,
rohliky

Postup:
Maso uvarime a nechame vychladnout.

Rohliky nakrdjené na kosticky smichame s vyvarem, priddme sll, pepf, ¢esnek,
byliny a vejce. VSe smichame a preneseme do vymasténé formy nebo pekace.
Peceme ve vyhraté troubé, az nadivka ztuhne.

Alergeny:
1 lepek, 3 vejce

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Salat s quinoou, kukufici a redkvickami

Suroviny:
quinooa, voda, kukuftice, oliv. olej, Cesnek, sul, hrasek, jarni cibulka, redkvicky

Na zdlivku: fimsky kmin, bazalka, sGl, pepf

Postup:

V osolené vodé uvarime quinoou a nechame vychladnout.
Na oleji opeCeme kukufici s Cesnekem.

Spafime hrasek

Vse vychladlé smichdame v mise, kam priddme cibulku a fedkvicky, prelijeme
dresinkem a promichame. Nakonec ozdobime listky bazalky a podavame.

Alergeny:

Dobrou chut!
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Nazev pokrmu: Jarni nadivka

Suroviny: 200 g celozr. toust. chléb, 200 g uzené tofu, 2 jarni cibulky,
3 vejce, 100 g suSenych rajcat, 400 g mléka, % caj. 1zicky muskat.
ofisku, 100 g cerstvych bylinek (libecek, pazZitka, cerstvé hraskové
vyhonky), sul

Postup: pripravime si formu na nadivku a vylozime ji pecicim papirem,
troubu predehrejeme na 180 °C. Tofu a toustovy chléb
nakrdjime na kosti¢ky. Tofu lehce osmahneme, oboji dame
do vétsi misy, ktomu nadrobno nasekame bylinky, cibulku,
priddme mléko a muskat. oriSek, smés osolime. Vejce
rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd, Zloutky pfimichame
do smési, z bilkd vyslehame snih a lehce vmichdme do smési.
Hotovou smés prendame do formy a poklademe platky masla.
Peceme cca 40 az 50 minut. Po dopeceni nechame zchladnout
ve formé a pak teprve vyklopime.

Alergeny: 01,03,06,07

Dobrou chut!



b v
Praky 6

Nazev pokrmu: Salat z Cervené repy

Suroviny: ¢ervenad syrova fepa —2/3
mrkev—1/3
limetka
javorovy sirup
mata
konopné seminko loupané
olivovy olej
sul
Postup: Oloupanou fepu a oSkrabanou mrkev nastrouhame, pfidame

stavu z limetky, javorovy sirup, olivovy olej a sll, konopné seminko
a nasekanou matu. VSe promichame a nechame vychladnout.

Alergeny: -

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: Lehky baby salatek s dipem z peceného ¢esneku

Suroviny: baby salat mix, cherry rajcatka, okurka salatova, karotka, sterilovana
kukufice, pazitka

Na dip — olivovy olej, jogurt, Cesnek, stl, cukr, citrénova stava

Postup:

Mix salatu a zeleninu dobrfe omyjeme ve studené vodeé a pripravime si zakladni
zalivku — citronovou stavu, cukr, stl michame v misce a po kapkach pridavame
olivovy olej, az nam vznikne emulze (vinegret). Pfepllime cherry rajc¢atka,
okurku nakrajime na stejné kostky velikosti rajéatek, karotku nakrdjime
na tenké julienne nudlicky a stejné tak nakrajime pazitku a pridame
sterilovanou kukufici.

Vsechny uvedené ingredience zlehka promichame v mise i s vinigretem tak, aby
se vSechny suroviny promichaly se zalivkou.

Dip z peceného cesneku: upeleny rozmackany cesnek, jogurt, cukr, sul,
citronova stava — podavame zvlast.

Alergeny: 7

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: VelikonoCni nadivka

Suroviny:

Pecivo, vejce, uzené maso, petrzelka, maslo, sll, muskatovy kvét,
cibule, mléko

Postup:

PeCivo nakrajime na kosticky a lehce opeCeme. Uzené maso
nakrdjime a orestujeme na masle a cibulce, poté smichame
s opeCenym pecivem, pridame Zloutky, mléko, nasekanou petrzelku.
Dochutime a na zavér vmichdme snih z vysSlehanych bilki a dame
péct.

Alergeny: 1,3,7

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Ndazev pokrmu: Jarni salat

Suroviny: rukola, redkvicky, bila redkev, salatova okurka

Zéalivka — olivovy olej, cukr, citrénova stava

Postup: Redkvicky, Fedkev a saldtovou okurku nakrajime na nudli¢ky,
pridame rukolu. Promichame a na zaveér prelijeme zalivkou.

Alergeny:

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: Zelna nadivka

Suroviny: toustovy chléb, uzena krkovice, kysané zeli, vejce, smetana,
jarni cibulka, pazitka, ¢esnek, stl, pepf, sadlo

Postup:

Toustovy chléb nakrdjime na kosticky a lehce na sucho oprazime.
Chléb nechame vychladnout. Poté pridame na kosticky nakrajenou
uzenou krkovici, kysané zeli, vejce, jarni cibulku, pazitku, ¢esnek, sl,
pepf a vse promichame. Nadivku vkladame do zapékaci formy
vytfené sadlem. PeCeme v pfedem vyhraté troubé dozlatova.

Alergeny: 1,3,7

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: VelikonoCni nadivka

Suroviny: houska 4 ks

vejce 2 ks

smetana 250ml|

mandle 50 g

angl..slanina 200 g

mangold 1 list

celer rapik 1 rapik

mrkev 1 mensi

jarni cibulka

sul, pepr a muskatovy ofisek
Postup: Kosticky housek zalijeme smetanou se Zloutky, pridame

vSechny dalsi ingredience a nakonec snih z bilk(. Dochutime soli,
peprem, muskatovym ofiSkem.

Alergeny: vejce, obiloviny obsahujici lepek, celer, mléko, skorapkové
plody

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: Celerovy salat s ananasem

Suroviny: celer ster. 330g
porek 200 g

ananas ster. 200g

karotka 2 ks
jogurt 150 ¢
Sunka 200 g
majonéza 125¢g

jarni cibulka, sul, citron. stava

Postup: Prouzky celeru nakrajime na mensi kousky, smichame
s nakrajenym ananasem, Sunkou a nadrobno nakrajenym porkem.

Pridame nastrouhanou mrkev, jarni cibulku , jogurt a majonézu.
Dochutime soli a peprem.
Alergeny : celer, mléko a vyrobky z néj, vejce

Dobrou chut!



bt ool
Praky 6

Ndazev pokrmu: Nadivka s medvédim ¢esnekem (4 porce)

Suroviny: vejce 5 ks, maslo 70 g, kureci maso 200 g, uzené maso 200 g, rohliky
6 ks, pazitka, medvédi ¢esnek (svazek), stl, muskatovy kvét, mlety pepr

Postup:

Uvarime kureci maso, vyvar ponechame. Uzené maso nakrajime na kosticky,
rohliky nakrajime a opeCeme na masle. Kureci, uzené maso a rohliky smichame
se Zloutky, soli, muskatovym kvétem, nasekanou paZitkou a medvédim
cesnekem. Zvlhéime vyvarem. Nakonec vmichame snih z bilk(l. Zapékaci misu
vymazeme tukem a vysypeme strouhankou. Peceme na 180 °C cca 45 minut.

Alergeny: 3 (vejce), 7 (maslo), 1 (lepek)

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Ndazev pokrmu: Téstovinovy saldt s kufecim masem a brokolici (4 porce)

Suroviny: brokolice 200 g, téstoviny 200 g, zakysana smetana 250 g,
kureci prsa 200 g, olivovy olej 25 g, Zampidny 100 g, sterilovana
kukurice 100 g, parmezan 15 g, olej, cesnek 2 strouzky, pepf,

citronova stava

Postup:

Kufeci prsa nakrajime na nudlicky, orestujeme a ochutime, nechame
vychladnout. Brokolici uvarfime al dente a zchladime. Téstoviny uvafime,
nechame vychladnout, Zampidny orestujeme a téz zchladime. Zalivka —
vyslehame zakysanou smetanu, parmezan, Cesnek, olivovy olej a citrdnovou
stavu, osolime, opepfime a vse promichame.

Alergeny: 1 (psSenice), 7 (zakysana smetana, parmezan)

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Nazev pokrmu: Recky kuskus salat

Suroviny: kuskus, syr balkan nebo feta, raj¢ata, okurky, olivy, bylinky
podle chuti, oregano, vyvar, oliv. olej

Postup:

Kuskus, oliv. olej, oregano zamichame a zalijeme vyvarem, priklopime
a nechame nabobtnat. Pfipravime zbytek ingredienci, které nakrajime
na kousky. VSe smichame a dame chladit. Servirujeme s polnickem
nebo variaci salata.

Alergeny: 1

Dobrou chut!



bt ool
Praty 6

Ndazev pokrmu: Babicc¢ina nadivka

Suroviny: houska, vaji¢ko, kopfiva, mléko, sul, pepf, libova uzena
kyta, cibule, esnek, bylinky

Postup:

Housky namocime do mléka, snih vysSlehame, veskeré ingredience
smichame a na zavér pfimichame zlehka snih. Dame do rozehraté
trouby a peceme do zlatavé barvy.

Alergeny: 1,3,7

Dobrou chut!



