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uvoD

TO JE VUNE! POKAZDE, KDYZ U NAS DOMA ZAZNi TATO VETA, POSKOCi MI SRDCE RADOSTI.

K napsani této knizky mé vedla touha podélit se o své zkuSenosti se vSemi, ktefi si radi provoni domov sladkou
vani Cerstvé upeceného peciva. UZ jako mala jsem milovala vani kolacd, jez moje maminka pravidelné pekla
kaZdou sobotu. Dosti Casto pFilakala tato linouci se viné i okolni sousedy a ja na ty ¢asy velmi rada vzpominam.

Moznad i proto jsem se pro svou vlastni rodinu podvédomé snazila vytvorit onu atmosféru domova, v némz voni
Cerstvé kolace a panuje pohoda. S pecenim kolact a buchet mam dnes jiz mnohaleté zkusenosti a nékteré recepty
se mi ¢asem podarilo postupné zdokonalit.

Recepty v této knize jsou hodné ovlivnény misty, kde jsem bydlela, a také chutémi mé milé rodiny. Pochazim

z malé vesnicky na severu Moravy, kde se pecou tradicni prajzské kolace. Postup pfipravy se od dob monarchie
témér nezmeénil, coZ povaZuji za néco mimoradného. Stale zUstavaji velmi oblibené a pecou se pfi vSech
slavnostnich prileZitostech.

Dal3i ¢ast Zivota jsem stravila ve Frydku-Mistku, kde mi jedna ze sousedek, ktera pekla kolace na svatby
pro Siroké okoli, poskytla velmi uzitecné rady, jimiz jsem si postupné vylepsila nékteré své vlastni recepty.

KdyZ se naSe rodina rozrostla, prestéhovali jsme se z mésta na samotu u lesa, na pomezi Lasska a Valasska.
Tradici zde maji frgaly, na které ovSem existuje velké mnoZzstvi receptd. Né&jakou dobu mi trvalo, nez jsem si—i za
pomoci starousedlikd — vytvorila sv{j vlastni osvédceny recept.

Docela nedavno jsem také zabrousila do historie Jesenicka, odkud pochazi ¢ast rodiny, a ndhodou jsem objevila
tamni recept na slezsky Ctvercovy kolac. Ten je zvlastni tim, Ze se do tvarohoveé naplné pridavaji jedlé jefabiny,
kterych tam drive rostlo opravdu hodné.

VlySe zminéné kolace jsem musela diky jejich vyjimecnosti i tomu, Ze pochazeji ze severu Moravy, vyzdvihnout.
Ostatni recepty v této knize pochazeji ze shirek moji milé maminky, sousedek, pratel. Jednotlivé recepty jsem
peclivé vybirala ze svého sladkého zapisniku a zaméfila se hlavné na ty z téch nejvice ohmatanych stranek.

Ty svédci o jejich oblibenosti a castém pecen.

V kucharce najdete jak pracnéjsi recepty na kynuté svatebni kolace, tak i na kolace, které si bézné upecete v tydnu
nebo k nedélni kavé, sladké pecivo znaméjsi i méné znamé, ale vzdy vyborné.

Snad si i vy nékteré z téchto receptl oblibite a vaSe rodina pociti teplo domova prave diky libé vini kolact a buchet.

Autorka
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TESTO

125 ml teplého mléka
3 LZicky cukru krupice
25 g Cerstvého droZdf

1 Zloutek

250 g polohrubé mouky
Y2 [Zicky soli

125 g nastrouhaného
ztuZeného tuku

* Ok F K X * K

DROBENKA
* 50 g mdsla
* 80 g hladké mouky
* 25 g cukru moucka

TVAROHOVA NAPLN
250 g tvarohu

70 g cukru krupice

20 g vanilkového cukru
Y2 Zicky citronové kiry
1 Zloutek

15 g rozinek

L B B

NA NAMAGENI

* rozslehané vejce

NA POSYPANI

* cukr moucka s vanilkou

NeZ zatneme s pfipravou tésta, nachystdme si drobenku a napln.

Suroviny na drobenku zpracovavame prsty, dokud nevznikne sypka
hmota.

Tvarohovou naplh si pFipravime smichanim tvarohu, cukrd, citronové
klry, Zloutku a rozinek.

Tésto vypracujeme tak, Ze do misy robotu vloZime vSechny suroviny
a 10 minut zpracovavame.

Nasledné z néj vykrojime (Zickou asi 28 kousky, které vytvarujeme
do kulicky.

Rukou z nich vytvorfime placicky a do kazdé zabalime (Zi¢ku naplné,
okraje stiskneme k sobé a vytvofime tak bochanky. Klademe je
na plech spojem dold.

Potom je bereme jeden po druhém a vrchni stranu namacime
v roz8lehaném vejci a nasledn& namocenou stranu vloZzime
do drobenky a troSku pfitiskneme.

Vratime je na plech vyloZeny pecicim papirem a ihned peceme v troubé
rozehtaté na 200 °C.

Po upeceni kolacky pocukrujeme.






TESTO

* 100 ml teplého mléka

* 70 g cukru krupice

* 15 g Cerstvého drozZd/

* [ vejce

* 1 Zloutek

* 350 g hladké mouky

* % Zicky soli

* 80 g roztopeného mdsla

NAPLN
* 500 g ostruzin
NA POTRENI

* rozslehané vejce

NA POSYPANI

* cukr moucka

Do misy robotu vloZime vSechny suroviny kromé masla

a zpracovavame, dokud se nespoji. Potom priddme maslo a tésto
nechame jesté 10 minut misit. Hotové je prikryjeme utérkou a ddme
na teplé misto vykynout.

Z vykynutého tésta vytvorime 9 kulicek, které rozvalime na placicky

o prdméru 12 cm a o tloustce 1 cm. Potfeme je rozslehanym vajickem
a poklademe ostruzinami.

Na plechu vyloZeném pecicim papirem nechdme kolace jesté 30 minut
kynout a nasledné je vkladame do trouby pfedem vyhraté na 200 °C.

Po upeceni je dobre pocukrujeme mouckovym cukrem.









TESTO

80 g cukru krupice

20 g vanilkového cukru
150 g zméklého mdsla
6 [Zic mléka

2 Zloutky

350 g hladké mouky

2 Zicky prdsku do peciva

* Ok F K X * K

JABLKOVA NAPLN

* 4 [Zice cukru krupice
* 1 [Zicka skofice
* 600 g strouhanych jablek

NA POSYPANI

* cukr moucka s vanilkou

Cukr krupici, vanilkovy cukr, maslo, mléko a Zloutky vySlehdame
a prisypeme mouku smichanou s praskem do peciva. Uhnéteme tésto,
které ddme na 2 hodiny do lednice ztuhnout.

Z tésta si odebereme jednu Ctvrtinu na ozdobu. Ze zbyvajici ¢asti
vyvalime obdélnikovy plat o tloustce 3 aZ 4 mm. Do stfedni ¢asti platu
rozprostfeme ndpln. Vyrobime ji smichanim cukru, skofice a jablek,
ze kterych jsme vymackali Stavu.

Okraje kratSich stran tésta pfehneme smérem do stfedu asi 2 cm,
del8i strany nakrojime radylkem aZ k naplni na prouzky 2 cm Siroké
a prehneme do stfedu na napl#.

Ze Ctvrtiny odloZeného tésta vyvalime platek o tloustce 2 mm
a vykrajujeme z néj ozdobnym vykrajovatkem tvary, kterymi libovolné
zdobime povrch zavinu.

Peceme v troubé predehraté na 160 °C dordZova. Hotovy zavin
posypeme mouckovym cukrem s vanilkou.












LAt stdee vy domer

Od lahodnych kolacd po nadychané buchty

Tato kucharka je inspirovana 60 rodinnymi recepty, které byly po mnoho let
vylepSovany a staly se velice oblibenymi nejen u nds doma. Najdete zde jak
recepty na vyborné kynuté buchty a kolace, tak na kiehka a tfena tésta, nechybi
ani smaZené pochoutky a recepty z listového nebo litého tésta.

Af uzZ se budete chystat péct svatebni kolace, nebo jen néco drobného k nedélni
kavé, najdete to pravé v této ojedinélé kucharce. Staci si jen vybrat.

Pojdte si provonét domov chutnymi a vyzkouSenymi recepty, které vytvori

tu pravou, vanilkou provonénou, domaci atmosféru.
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