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Kndanij den!

Jsem maminka tif malych déti a bavi mé pro celou rodinu péct a vafit zajimavé recepty
z poctivych surovin. Pivodné jsem si zalozila blog Mankéta v theubé jen jako uloZzisee svych
osvédeenych receptt, velmi rychle viak zacali piibyvat ¢tenafi, keeff se t&Sili na dal$i zaji-
mavé dobroty. Nejvice mé hteje u srdee, kdyz mi posilaji fotky povedenych pochoutek, keeré
piipravili pravé na zakladé zvefejnénych receptit. Tak se nechte inspirovat také a tieba si
obohatite repertodr jidel, kterd si vaiite a pedete sami doma.

Dobré jl’dlo jsem méla rdda odmala. Maminka vzdycky Gizasné vatila i pekla, zaklady poctivé
kuchyné mdm tedy od ni. Vafit jsem ale zacala, az kdyZ jsem si zaloZila vlastni domécnost.
VSechny recepty ptipravuji z bézné dostupnych surovin, keeré sezenete v kazdém, tieba
i men$im obchod¢. Postupy se snazim zjednodusit, aby neodradily ani méné zkusené
v kuchyni a vie se povedlo. Bavi mé posouvat se ddl v tom, co mé bavi, a ukdzat, ze peceni
neni zddnd véda a uplné vichni zvlddnou i zddnlivé slozitosti jako jsou makronky, Pavlovy,
vénecky, pro nékteré i kynuté tésto a podobné. Recepty pisu srozumitelné a podrobné, aby
se dobroty podatily vSem hned napoprvé.

Inspiraci pro vafeni ¢erpdm vSude kolem sebe. Zaklad tvoii osvédéené rodinné recepty, ale
obecné vyuzivim v kuchyni pfedev$im sezonni suroviny a vymyslim pokrmy prévé z nich.
Vézim si surovin i svého ¢asu, proto jsem rdda, kdyz vSechno vyjde tak, jak md, a mtzu délac
radost lidem kolem sebe.

Recepty jsem rozdélila podle ro¢nich obdobi. V kapitole Jaro se tedy muzete t&it na veli-
kono¢ni recepty, ale i na spoustu jinych dobrot ozdobenych prvnimi jarnimi kvitky. V 1éee
jsem se snazila co nejvice vyuzivat postupné dozravajictho ovoce. Na podzim jsem zatadila
spoustu receptu s vyuzitim jablek, hrusek, ale i zeleniny. V zimni kapitole jsou recepty na to
nejlepsi cukrovi a vanocku, ale také na pecivo a pokrmy, které k zim¢ patii.

Vétim, Ze vaim bude vSechno chutnat, a budu moc rdda za zpétnou vazbu a fotky dobrot,
keeré vyzkousite. MiizZete je poslat tieba do zprdv na Instagramu @marketa_v_troube nebo
na e-mail marketavtroube@gmail.com. A pokud méte déti, ur¢ité je do peceni zapoijte. Je to
skvéle stréveny spole¢ny Cas, krdsné se u toho soustfedi a zdokonaluji, navic je to pro né
velkd zdbava.

Markéta Chovancova







Joro

Ptichod jara vzdycky netrpélivé vyhlizim. Miluju, jak se venku viechno prozaii nejriz-
n&js$imi barvami a slune¢nimi paprsky, rozkvétaji prvni kvéty a rasi jarni zelenina. A tohle
vSechno se dd krdsné vyuzit i v kuchyni, protoze podle mé je pravé v tom celé to kouzlo.
T&sit se na ingredience, které maji svou sezonu jen par dni v roce. Je potieba si je co nejvic
uzit, protoze budou zase aZ za rok.

A na jafe jsou taky Velikonoce! I kdyZ tfeba nedodrzujete nékteré tradice, uréité se neo-
chudite o peeni berdnka, mazance, jiddskd, velikonoénich susenek nebo moji milované
nadivky. Svétky jara jsou také jen jednou za rok a byla by $koda si je neuzit.

Po zimé bychom méli i télu doptat lehéi stravu, doplnit vechny vitaminy a mineralni l4cky.
Skvéle tomu jdou naproti Cerstvé fedkvicky, jarni cibulka, kedlubny, klicky, bylinky, raj-
¢ata... To v§e mtizeme zkombinovat s prvnimi saldty ¢i ranymi bramborami.

Nezapometite pii prochdzee ani na medvédi ¢esnek, ze keer¢ho je mimo jiné skvélé pesto,
keeré vydrzi v lednici i nékolik tydnt1 a vyuZijete ho na nespocet zptisobu. Na téstoviny, maso,
na potieni peciva ¢i slaného chlebicku, ktery najdete o pér stranek dl.

Pokladem jara je i chiest, ktery se d4 opét zakomponovat témét do vieho. Je skvély i jen tak
do saldtu, kratce zapeceny se syrem a slaninou, orestovany na mésle s holandskou oméckou
a posirovanym vejcem, ve slaném kold¢i nebo tfeba v jarni polévee. Polévky rozhodné také
nezatracujte, z jarni zeleniny budou chutnat baje¢né a svéze, at uz krémové, ¢i napiiklad
vyvary s bylinkovymi no¢ky.

Bylinky, klicky, pazitku, nat¢ petrzele, medvédi ¢esnek vyuZijte také do nejriznéjsich poma-
zének a dipti. Neopomerite ani Cerstvé ovei a kozi syry, které pravé na jate maji nejlepsi chut.
Do jarntho jidelni¢ku za mé patii jednoznaéné i vajicka, a to nejen ve spojeni s Velikono-
cemi. Jsou velmi cennou potravinou pro vyzivu, maji v sobé spoustu dilezitych vitamind,
a navic pomazdnka z nich u nds vede na plné ¢afe a déldme ji ze vech nejéastéji.
Nezapomernte také na sirupy. Takovy cerny bez, pampelisky ¢i mladé smrkové vyhonky se
ukdZou jen na pér dni a pak je zase cely rok neuvidite.

A jedlé kvéty, naptiklad sedmikrasky ¢i fialky, ozdobi nejen dezerty, ale tfeba i salat nebo
polévku.
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Tyto malé kolacky se u nds na Valassku pe¢ou na kazdou oslavu ¢i svatbu po stovkich

az tisicich kusech a vidycky se po nich jen zaprasi, vichni je miluji. Napelte si je

kdykoliv doma podle tradi¢niho receptu.

Ta téste

* 150 g hladké mouky

* 150 g polohrubé mouky

* Spetka soli

* 50 g mouckového cukru

% kostky cerstvého droZdi

125 ml mléka

3 Zloutky (polovina do tésta,

polovina na potieni pred

pecenim,)

* 100 ml rozpusténého mdsla
(nejlépe napil mdslo a napil
sddlo ¢ olej)

TNa naplii

* 2 tvarohy v alobalu

* Y5 baleni vanilkového cukru

* 25 g rozinek predem
namocenych v rumu

* 75 g cukru moucka

o pul brnku povidel
(nejlépe domdct)

Tla posypku a petieni
* 125 g hladké mouky

° 62 g studeného mdsla

* 62 g mouckového cukru
* 15 vanilkového cukru

o dvé [zice mdsla

o [Zice rumu

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, zamichdme s lzi¢-
kou cukru, zlehka posypeme hladkou moukou, piikry-
jeme utérkou a nechdme 10 minut odpocivat. Mezitim
si prosejeme mouky do misy, po okrajich osolime, upro-
stted udéldme dtlek, vlijeme vzesly kvasek z drozdi a lehce
promichneme. Piiddme zbytek surovin, tedy polovinu
mnozstvi zloutkt (zbytek nechdme na pomaslovani pted
pecenim), olej a cukr. Viechny suroviny zamichime a vymi-
stme hladké tésto. Pokud médme robota ¢i domdci pekdrnu,
ulehéime si préci. Poté piikryjeme utérkou a nechdme cca
1 hodinu odpoé¢ivat na teplém misté.

Ve volné chvili si ptipravime posypku. Nachystdme si na ni
hladkou mouku, studené mdslo, mouckovy a vanilkovy
cukr. Vsechny suroviny ddme do jedné misky a prsty tieme
smés, az vznikne drobenka.

Piipravime si také ndpli. V misce smichdme tvarohy
z alobalu (které jsme nechali ptedem odkapat pres pla-
tynko ¢&i distou utérku) s mouckovym cukrem a z celého
mnozstvi tvarujeme malé kulicky o priméru asi 2 cm.
Doméci povidla si mizeme ddt pro snadnéjsi zdobeni
do pevnéjstho sé¢ku. Rozinkdm slijeme rum z misky.

Po hodiné mame tésto vykynuté, zdvojnésobilo sviij objem.
Piemistime jej na val podsypany moukou. Tésto vyvalime
a nafezeme na &tverce tak, abychom byli schopni zabalit
kuli¢ky z tvarohu. Doprostted vykrojeného tvaru vzdy
ddme rozinku, na ni kuli¢ku z tvarohu a zabalime do méce.
Skladdme s rozestupy spojem doltt na plech vylozeny pedi-
cim papirem. Do kazdé kuli¢ky pak vytla¢ime obricenou
vatetkou dilek a naplnime jej povidly. Zbytek Zloutkt roz-
$lehdme vidli¢kou a pomaslujeme vdolecky shora i ze stran.
Ptipravenou drobenku lehce vtla¢ime k povidlum.

Rozehtejeme troubu na 180 °C a peceme asi 10 minut
dozlatova. Kola¢ky ihned po upeceni potfeme rozpusté-
nym méslem s trochou rumu.






Vla¢né mrkvové mufliny, provonéné medem a skofici. Jsou lahodné i samy o sobé¢, ale

stoji za to jim udé¢lat jest¢ smetanovou Cepici.

TNa tésto

* 300 g mrkve

* 150 g medu

° 100 g cukru (titinovy nebo
krystal)

180 g polohrubé mouky

* 4vejce

150 g rozpusténého mdsla
nebo slunecnicového oleje
% balent prdsku do petiva
100 g viasskych ofechii

1 [Zicka skoFice

% IZicky mletého zdzvoru
* Spetka soli, ¥ citronu

TNa kném

® 250 g mascarpone

* 200 ml smetany ke Slehdni
* cukr moucka dle chuti

Nejprve najemno nastrouhdme odisténou mrkev, ores-
tujeme ji 3 minuty na masle a odstavime. Vmichdme
zézvor, skofici a nechdme vychladnout.

Mezitim si vy$lehdme Zloutky s cukrem, zaglehdme i med
a rozpusténé mdslo & olej. Poté piiddme vychladlou
mrkvovou smés, §tdvu a kiru z citronu, mleté ofechy
a polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva.
Nakonec vmichdme vy$lehany snih z bilka se $petkou
soli.

Téstem plnime dilky v plechu na muffiny vystlané
papirovymi kosicky, a to zhruba centimetr pod okraj.
Tésto by mélo vyjit asi na 12 véedich muffint. Pe¢eme
na 175 °C asi 15 minut. Propedenost otestujeme $pejli.

Vychladl¢ muffiny ozdobime krémem, keery vytvoiime
vySlehdnim smetany ke Slehdni s mascarpone (oboji
ptimo z lednice) a lzici cukru moudka.

Tip: Do tésta mizete jeSté na drobné kousky nasekat
hotkou ¢okolddu. Pokud neméte plech na muffiny,
muZete pouzit samonosné kositky nebo tésto nalit
do bdbovkové formy.
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Tuareheué mini mazance

Recept na rychlé mazance bez kynuti, které jsou navic kypré a vla¢né diky tvarohu.

A medova krusta s kiupavymi mandli¢kami vds opravdu dostane.

Budeme pothebouat

250 g tvarobu z alobalu

2 Zloutky + 1 vejce

na potieni

125 g mdsla

125 g cukru krupice

2 Igice tuzemdku

480 g hladké mouky

1 balent kypriciho prasku
1 vanilkovy cukr

spetka soli, brst rozinek

2 [Zice rozpusténého mdsla
2 Izice medu

citronovou kitru

hrst mandlovych lupinki
na posypdni

V mise utieme miéslo s cukrem, pfiddme tvaroh
z alobalu, citronovou kuru, Zloutky, tuzemak, vanilkovy
cukr (nebo ptirodni extrakt), Spetku soli a promichdme.
Nakonec piiddme mouku smichanou s kypficim pras-
kem (nebo vinnym kamenem) a rozinky pfedem spa-
tené (bez vody), jesté lépe nalozené den ptedem v rumu.

Vymisime tésto a ddme rozehfdt troubu na 170 °C.
Vytvarujeme 6 malych bochdnki a ddme na plech vylo-
zeny pedicim papirem. Mazance pomaslujeme rozkved-
lanym vajitkem a posypeme mandlovymi lupinky.
Tvarohové mini mazance pe¢eme ve vyhtdté troubé
na 170 °C cca 20 az 30 minut. Mazance rad&ji hliddme
andsledné $pejli zjistime propecenost. IThned po upeéent
pomaslujeme rozpusténym méslem s medem a nechdme
dojit na plechu na lince.

Tip: Mazance chutnaji nejlépe s plétky studeného mésla
a marmelddou.
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Velikonoce bez jid4skt by byly jako Vanoce bez vanocky. Tajemstvim téchto lahodnych

a jemnych jid4ska, keeré se rozplynou na jazyku, je smetana, ve které se zadéla kvasek

z drozdi, a také medové krusta, kterou se potiraji ihned po upeceni.

TNa téate

* 90 g mdsla

* 30 g cukru krystal (nebo
t#tinového)

o 1 vejce + 1 Zloutek

e 1 [Zicka citronové kitry

* Spetka soli

* ¥ baleni vanilkového cukru

* 10 g Cerstvého droZdi

* 250 g hladké mouky

* 150 ml smetany ke slehdni
(33 %)

Na dekendent

o 2 [Zice medu
o 2 [Zice mdsla
* 200 ml zakysané smetany

Do lehce ohtdté (jen cca 38 °C) smetany v hrnku
rozdrobime drozdi, promichdme s lzici cukru, popra-
$ime moukou, pfikryjeme utérkou a nechdme 10 minut
odpo¢ivat. Do misy odvdzime mouku, po okrajich
osolime, uprostied udéldme dulek, vlijeme vzesly kva-
sck z drozdi, zbytek cukru, promichneme, ptidéme
vychladlé rozpusténé maslo, zloutek, citronovou kiru
avanilkovy cukr.

Vymisime v hladké tésto, pokud mame robota ¢i
domici pekdrnu, usnadnime si préci. Popréd§ime mou-
kou, ptikryjeme utérkou a nechdme na teplém mistcé
hodinu kynout. Poté uvalime tenké prameny, které
sto¢ime v rtizné tvary. Sklddéme s rozestupy na ple-
chy vyloZené peéicim papirem. Rozehicjeme troubu
na 175 °C, potfeme maslova¢kou rozkvedlanym vejcem
a peteme dozlatova asi 15 minut. Thned po vytazeni
z trouby potfeme pfipravenym medem s rozpusténym
méslem. Po lehkém zchladnuti poddvame se zakysanou
smetanou.

Tip: Jiddsky mtizeme poddvat také s oblibenou marmela-
dou ¢i naslehanym tvarohem se smetanou.
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