Zebnicka
kucharka




Diky moc nasim hasi¢um za jejich toleranci
k nasim napadim ©




Véechny 3 dily Zebnické kuchafky najdete na
www.zebnice.cz

Stejné tak i fotky ze vSech tfi ro€niku jarniho
posezeni—v namnozenych kopiich toho moc
vidét neni ©.

Ke zhlédnuti budou i fotky z dalsSich akci —
lampionovy privod a vystava pernicka (2009,

2010), rozsviceni stromecku, détsky karneval, a
dalsi.


http://www.zebnice.cz/

TRENE SUSENKY
Lenka Tauchenova

Na tésto:

250 g masla

250 g cukru moucky

2 vejce

Spetka soli

1 1Zicka mleté skofice

300 g hladké mouky

100 g Skrobové moucky /nebo vanilkového pudinkového prasku/
150 g liskovych ofisk

Na dohotoveni — 100 g mlécné cokoladové polevy
Postup:
- Zméklé maslo utfit s cukrem.
- Zastdlého treni pridat cela vejce, stl a skofici.
- Nakonec vmichat skrobovou moucku a nastrouhané ofrisky.

Na plech vyloZeny pecicim papirem ihned nasttikejte sackem s fezanou trubickou
tvary dle vlastni fantazie — kolecka, ovalky, srdi¢ka. Tésto Ize zpracovat i strojkem na
cukrovi.

Cukrovi pecte v predehraté troubé pri 180°C asi 15 minut. Po upeceni nechte kratce
vychladnout na plechu, pak jednotlivé kousky prendejte na kovovou mrizku a nechte

vychladnout uplné.

Susenky z poloviny macejte rozehraté ¢okoladové polevé.




BRAMBORY
Jaroslava Sebrankova

1 maslo /nebo umély tuk/
2 vejce spolec¢né utrit
trochu cukru

1 dortové oplatky

Do utfené hmoty pridame rozdrobené dortové oplatky, 3 Stamprdle rumu, ofechy,
rozinky, trochu kakaa.

Z tésticka udélame kulicky a namocime do ¢okolady.




SYROVA ROLADA
Petra Kepkova

300g tvrdého syra - platky
2 tavené syry

3 vejce uvarena natvrdo

2 kyselé okurky

200 g saldamu

125 g masla

1 cibule

kapie

hofcice

sul

Na plech s pecicim papirem rozlozime platkovy syr, nechame roztat v troubé a
valeckem rozvalime.

Pak poklademe salamem.
Z masla, tavenych syr(, vajec, okurek, cibule, kapie, hotcice a soli umichdme

pomazanku, kterou na plat syra se saldmem, srolujeme v rolddu a dame ztuhnout do
lednice. Pak krajime.




STAVNATY JABLECNIK
Petra Kepkova

3 vejce 500 g jablek

180 g mouckového cukru 4 1zicky krystalového cukru
80 g masla 2 lzice citronové stavy

1 dcl smetany ke Slehani 2 |Zice Skrobové moucky
220 g polohrubé mouky % 1Zicky mleté skofice

1 prasek do peciva uSlehana sSlehacka

Spetka soli

Vejce s mouckovych cukrem vyslehame. Za stdlého michani pridavame rozpusténé
maslo a Slehacku. Mouku promichame s praskem do peciva + soli a po IzZicich
vmichame do pény. Tésto vlijeme na pecici papir a peCeme 20 minut.

Oloupana jablka nahrubo nastrouhame, pfidame cukr, citronovou stavu a kratce
dusime. V troSce vody rozmichame skrobovou moucku, vlijeme na jablka a kratce

povarime. Ochutime mletou skofici a vlijeme na teply kola¢, dopec¢eme 10 minut.

Krajime ne kostky a zdobime Slehackou.




LINECKE KOLACKY
Jana Rudolecka

160 g mouckového cukru
500 g hladké mouky

320 g masla

1 vejce

2 Zloutky

citronova kdra

1 vanilkovy cukr

Vse zpracujeme v tésto, vykrajujeme a po upeceni slepujeme a zdobime.




KOKOSKY
Jana Rudolecka

2 bilky, 120 g mouckového cukru
60 g kokosu
30 g strouhanky

Z bilkd uslehame snih, pfiddme cukr, nad parou slehdme do zhoustnuti.

Pridame kokos a strouhanku.
PeCeme v mirné teplé troubé.

(bez fotky)



ROHLICKY SLEPOVANE
Dana Chlupova

600 g polohrubé mouky
250 g tuku

150 g cukru

2 vejce

1 prasek do peciva

% |Zi¢ky skoftice

Krém:

% litru mléka

1 vanilkovy puding

10 kostek cukru

Vychladly puding uslehame s 250 g zméklého tuku.

Slehacékovy krém:
1 slehacka — ohrat k bodu varu — nechat vychladnout.
Utrit celé maslo s cukrem a postupné zaslehat vychladlou slehacku.




VOSIi HNiZDA
RuzZena Kepkova

100 g masla

100 g cukru moucka

150 g nastrouhanych détskych piskot(
1 IZice kakaa

2 Izice mletych orech

1 -2 lzice mléka

Vse spojime v tésto a tvofime hnizda, pak polijeme ¢okoladou.




KAVOVE LINECKE
Anna Kocova

Tésto:

400 g hladké mouky
250 g tuku

170 g cukru moucka
2 Zloutky

2 |zicky zrnkové kavy

Vse smichdme dohromady, vykrdjime rizné tvary a upeceme.

Napln:

% hrnku mléka b svarit
4 -5 lzic hrubé mouky )

1 maslo /Hera/ B utrit
150 g mouckového cukru )

Do utfeného masla s cukrem postupné vmichame vychladlou jiSku a kavu.

Ozdobime bilou a tmavou polevou.




LINECKE TESTO
Radka Soukupova

480 g hladké mouky

280 g masla

200 g mouckového cukru
4 Zloutky

Citronova kilira
Citronova Stava

% prasku do peciva

Nechat ; hodiny odlezet v lednici.

Vykrajujeme kolecka /nebo jiné tvary/.




NANUKOVE REZY
Katka Simlova

Tésto:

4 Zloutky

300 g cukru utrit
7 lZic silné kavy

100 g ofiska

200 g hrubé mouky

1 prasek do peciva

z bilk( snih

Napln:

% litru mléka a 3 lZice hladké mouky svafime v kasi - vychladime
200 g cukru

250 g masla utfeme

1 Zloutek a vanilkovy cukr
- nakonec priddme chladnou kasi

Poleva:
100 g cokolady na vareni
100 g 100% tuku

Tésto upeceme, nechame vychladnout, poté natfeme krém a nakonec polevu. Dame
vychladit do lednice a podavame.




COKOLADOVE CTVERECKY
Dana Kepkova

6 Zloutk

200 g cukru

200 g polohrubé mouky

3 IZice kakaa

100 g rozpusténého masla
6 uslehanych bilkd

Poleva:

200 g mouckového cukru
1 |Zice rumu

Voda

Upeceme, namazeme polevou, dame orech.




ROHLICKY Z LISTOVEHO TESTA
Dana Kepkova

1 listové tésto

Sunka

platky tvrdého syra

sezamova seminka, Zloutek na potreni

Na ¢tverecek tésta ddme Sunku a syr, okraje potfeme Zloutkem a zato¢ime do
rohli¢ku.

Rohlicky potfeme Zloutkem, posypeme seminky.

Peceme asi 15 minut.




KOSICKY
Dasa Svejkovska

Tésto:

200 g hladké mouky
100 g masla

40 g cukru

2 Zloutky

Napln:

50 g mouckového cukru
100 g mletych ofisku
100 g mletych piskot(
100 - 120 g masla

2 IZice rumu

2 lZice varené kavy

Téstem plnime formicky na kosicky, upeceme, plnime naplni.
Macime v ¢okoladé, navrch dame ofech nebo barevné sypani.




KAKAOVNIK
Romana Grossova

300 g polohrubé mouky

250 g mouckového cukru smichat za sucha
40 g kakaa

1 prasek do peciva

100 g masla - rozpusténé

Y litru mléka smichat a nalit do suché smési
2 vejce

3 lZice oleje

Smichame vSe dohromady a peeme ve vyhraté troubé do propeceni.

Vychladlou buchtu polijeme ¢okolddovou polevou a mizZeme ozdobit
posypanim kokosem.




JABLKOVY DORT
Petra Grossova

600 g jablek ocisténych, nastrouhanych
100 g cukru nechame jablka
Y litru vody rozvarit

Pak pridame % litru vody + 2 vanilkové pudingové prasky a varime do
zhoustnuti.

Do dortové formy naskladame piskoty, navrstvime jablkovou hmotu, dalsi
vrstvu piSkotl a opét jablka. Prikryjeme alobalem, zatizime hrncem plnym
vody.

Nechame v lednici do druhého dne ztuhnout.

Ozdobime naslehanou slehackou.




REZY RAFAELO
Karolina Jurcikova

2 vejce
1hrnek krystalu utrit

1 vanilkovy cukr

Pridat:

2 hrnky hladké mouky
1 hrnek vlazného mléka
1 prasek do peciva

Zamichat, nalit na vymastény plech a posypat promichanou smési:

1 hrnek kokosu (mUze byt i vic, jak kdo ma rad kokos)
1/4 hrnku mouckového cukru
2 vanilkové cukry

Dame péct do trouby na 180-190 °C.
Hned jak fezy vynddame z trouby, nalijeme na né 2 krabicky Slehacky,
postrikdme cokoladou a nechame nejméné 8 hodin odpocivat.




VOSI HNizZDA
Jana Rudolecka

Tésto:

1 Koka susenky (rozvalet) nebo piskoty
6 dkg masla

1 1Zice kakaa (na piskoty vice)

1 Zloutek

% dcl rumu

Napln:
2 zloutky
100 g cukru
200 g masla
4 |zice rumu
- Nebo mlzZeme plnit vaje¢nym konakem zahusténym piskoty.

Z tésta vytvorime kulicky, obalime v mouckovém cukru, namackame do
formicky na vosi hnizda, do dllku naplnime krém a dame do lednicky.

Po vyndani z lednicky polijeme ¢okoladou.




KOKOSKY
Pavla Grossova

Na 1 bilek dame 5 dkg cukru a 4 dkg kokosu

Z bilk( uslehdme tuhy snih a do néj zaslehame cukr.

Postavime do horké vody a dale Slehame, dokud nebude tésto teplé. Poté
opatrné vmichdame kokosovou moucku.

Lzickou tvorime malé kopecky, které v mirné troubé ususime.

Podle poctu a velikosti kokosek upeceme kolecka z lineckého tésta.

Napf. 30 dkg hladké mouky, 12 dkg masla, 6 dkg cukru, 2 Zloutky,

citronova kura

Na linecka kolecka nastrfikame maslovy krém, doprostfed dame rybizovou
marmeladu, prilepime kokosku a boky macime v cokoladové polevé.

Krém:
200 g masla, 100 g mletého cukru, 50 g kakaa

Kokosky jsou v podstaté ze zbylych bilkd od peceni jiného vanocéniho
cukrovi, stejné tak cokoladovy krém.




VIDENSKE DORTICKY
- recept z internetu — libil se mi ©

Tésto: Krém:

200 g polohrubé mouky 1 vanilkovy pudink

70 g mletych jader liskovych ofisku 2 Izice mouckového cukru
70 g mouckového cukru 1 vanilkovy cukr

140 masla nebo rostlinného tuku 70 g masla.

trochu citronové stavy
Spetka mleté skorice
Spetka kypriciho prasku do peciva

Ze vSech surovin zpracujeme tésto, nechame pul hodiny odpocinout.
Vyvalime plat 3 mm silny, vykrajujeme kolecka a pfi teploté 180 °C
upeceme dorlzZova.

Spojime 2 kolecka dzemem a treti kolecko krémem.

Krém:

Z mléka a pudinkového prasku uvarime pudink. Maslo s cukrem

vymichame do pény, pridame pudink a vymichame hladky krém. Slepena

kolecka potfeme cokoladovou polevou a zdobime polovinou mandle.
(zdroj - Prakticka Zena - Vanoce)




