RECEPTY SLAVNOSTI PLODU 2016 — PEKARSKY VYROBEK

1) NESTANICKY FRGAL

Na tésto Drobenka
500g polohrubé mouky 150g masla
130g cukru moucka 150g cukru krupice
130g zméklého masla 150g polohrubé mouky
2 Zloutky Na napln
Nastrouhand klira z 1 citronu Povidla
6g soli Na dokonceni
40g drozdi 1 rozSlehané vejce na potieni
175g vlazného mléka 150g masla
60 ml rumu

Do misy nasypeme mouku, udéldame v ni dulek, vlijeme do néj 2/3 mléka a rozdrobime drozdi. Ze
stran do néj po troskach vmichdme mouku, doku nevznikne tésticko husté asi jako na livance. Povrch
posypeme jemnou vrstvou mouky a nechame v teplém misté asi 30 minut vzejit. Pfiddme vSechny
ostatni ingredience na tésto, dolijeme zbylé mléko a vypracujeme tésto.

Hotové tésto rozdélime na 3 dily. Z nich na pomouceném vale vypracujeme bochanky. Pfikryjeme je
utérkou nebo potravinarskou félii aby neoschly. Nechdme je zrat 60-90 minut. Poté bochanky
valeckem rozvalime do kruhu a sile cca 2mm. Rukou vytvofime zvySeny okraj, ktery potfeme
rozslehanym vejcem. Cely kola¢ pokryjeme naplni. Uhladime ji IZici a posypeme drobenkou. Takto
pfipravené frgdle presuneme na plech vyloZeny pecicim papirem a nechdme 20 minut kynout. Poté
peceme 20 minut na 160°C. mdslo rozpustime, vlijeme do néj rum a horké koldce ihned po vytazeni
z trouby vydatné polévame.

2) KYNUTY KOLAC S HRUSKOVYMI POVIDLY

Na tésto Na napli Zmolenka

% balicku Cerstvého drozdi 5 velkych na kousky 30g masla
nakrajenych hrusek

3 PL cukru Skofice 50g krupicového cukru

250g hladké mouky Hrebicek nebo badyan 50g hrubé mouky

120ml mléka 5PL cukru Hrst nasekanych vlasskych

ofechll

Spetka soli 50ml rumu

50g masla

1vejce

Zloutek na potfeni

Smichejme drozdi, |Zici cukru, IZici mouky a polovinu mléka a nechte vzejit kvasek aZz se na ném objevi
velké bubliny. Pfidejte zbytek cukru, mouku se soli, vejce, mléko a rozpusténé (vychladlé) masla.
Zpracujte tésto. Pokud by se pfilis lepilo, prisypte trochu mouky, je-li moc tuhé, naredte ho mlékem.
Nechte 45 minut kynout. Hrusky v hrnci podlijte trochou vody a pfihodte koreni. Duste pod poklickou
do mékka. Poté odkryje a za stdlého michani vafte do zhoustnuti. Na zavér osladte, pfilijte rum a
promichejte. Hotovou napln dejte stranou. Maslo, cukr, mouku a vlasské ofechy zpracujte na
Zmolenku. Predehfejte troubu na 180°C, horkovzdusnou 160°C. z tésta vytvarujte kolac a okraje
potiete rozslehanymi Zloutky. Na tésto dejte ndpln a na zavér vse posypte Zmolenkou. Pe¢eme cca 20
minut.




3) HRUSKOVY KOLAC S DROBENKOU

3 hrusky

4 PL masla

1 prasek do peciva
24 PL hrubé mouky
3 vejce

24 PL mléka

12 PL cukru

Drobenka: polohrubd mouka, cukr, maslo

Vypracujeme tésto (maslo pfiddme rozehraté). 2 hrusky nastrouhame a pfidame do tésta. Vylijeme
do formy a navrch naklademe hrusky pokrajené na platky. Zasypeme drobenkou. MizZzeme pridat
orechy. Pe¢eme 30-40 minut 180°C.

4) AMERICKA BUCHTA

4 celd vejce uslehame s 1 hrnkem krupicového cukru, pfidame 2 hrnky polohrubé mouky, % KL
skoftice, 1 PL kakaa, 1 prasek do peciva, ¥ hrnku oleje a dikladné promichame. Potom ptidame 4
hrnky na kosticky nakrajenych jablek, hrst ofechll a rozinek. Znovu dikladné promichame a husté
tésto vylejeme na vymazany a vysypany plech. Pe¢eme v mirné vyhraté troubé.

5) JABLECNA BABOVKA

1prasek do peciva

180g hladké mouky

3ks vejce

1 PL rozinek (mGZeme namocit v rumu)
hrst nasekanych ofech(

1KL skotice

120g cukru krystal

3 nastrouhana jablka

100g rozpusténého masla

Cela vejce vyslehame s cukrem a pfidame pomalu maslo. Pak pfidame ostatni pfisady. Nalejeme do
vymazané a vysypané babovkové formy a pe¢eme 40 minut na 180°C.

6) JABLKOVE REZY PUDINKOVE

Na tésto Na napln
500g polohrubé mouky Uvarime 3 pudinky vanilkové
1 hera 10 PL cukru krupice
4 PL mléka 2 PLrumu
3 PL krupicového cukru 1L mléka
% vanilkového cukru

Zpracujeme tésto a rozdélime na 2 dily vyvalime a jeden dil preneseme na vymazany a vysypany
plech. 1 kg nakrajenych jablek smichdme s pudinkem a hotovou napln dame na tésto a prikryjeme
druhym dilem tésta.




8) ORECHOVO-JABLECNY KOLAC

5 vajec

1 a % hrnku cukru krupice

1 KL mleté skofice

1 vanilkovy cukr

1 hrnek oleje

1 KL sody

2 hrnky hladké mouky

4 velka jablka

% hrnku nasekanych ofechll
100g cokolady

Vejce vymichdme s cukry, pfidame skofici, olej, sodu, na malé kosticky nakrajena jablka, nasekané
ofechy a na kousky pokrajenou ¢okolddu. VSe promichame a vlijeme na vymazany, moukou vysypany

plech. Pe¢eme 30 minut.

9) KAREMELOVY KOLAC S VLASSKYMI ORECHY

Na tésto Na napln

175g hladké mouky 200g krupicového cukru

85g masla 100g masla

50g krupicového cukru 200ml smetany ke Slehani
Spetka soli 200g rozpUlenych jader ofech
1 Zloutek

Vypracujeme tésto, ddme odpocinout na 10 minut do chladnicky. Poté rozvalime, dame do kulaté
formy a peceme v predehraté troubé 15 minut. Mezitim pfipravime ndpln. V panvi zahfivdme cukr a
3 IZice vody. Michame, dokud se cukr nerozpusti. Pak zesilime plamen, nechame cukr probublavat, az
ziska karamelovou barvu. Stdhneme z ohné, pfiddme maslo a smetanu. Pfivedeme znovu k varu a
michame do zhoustnuti. Poté pfidame ofechy. Napln rozetfeme na kolac¢ a ddme péci jesté na 8-10

minut.

10) JABLKOVE VLNKY

Na tésto Na napln

1 hera 1,5kg jablek na prouzky
3PL cukru 12 PL cukru

3PL mléka 3 vanilkové pudinky
450g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

11) KREHKE REZY S JABLKY

Na tésto Na napln

450g polohrubé mouky 6 Stavnatych jablek
150g masla 6 hrusek

150g krystalového cukru Skoficovy cukr

2 vejce Pernikové koreni

1 prasek do peciva

Trochu cukru

Citronova klra




Ze surovin zadélame tésto, nechame odpocinout. Malou ¢3ast tésta ponechame na ozdoby. Tésto
vyvalime a pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem. Na tésto natfeme napln (polovina jablek a
polovina hrusek. Ze zbytk{ tésta vykrdjime ozdoby. A poskladame na naplni. PeCeme 30 minut na
180°C.

12) ZAVIN PANi BLAZENKY

Na tésto Na napln

420g polohrubé mouky 10 nastrouhanych jablek
1 hera Hrst rozinek

6 PL mléka Vlasské ofechy

2 PLocta Skofice

2 Zloutky Cukr podle chuti

trochu soli strouhanku

Ze surovin pfipravime tésto (mGzeme i den pfedem) vyvdlime 2 platy na pecicim papiru. Naplnime a
potfeme mlékem. Upecené potfeme maslem.

13) COKOLADOVA BUCHTA S JABLKY

3 vejce

1 vanilkovy cukr

% hrnku cukru

1 hrnek mléka

% hrnku oleje

2 hrnky polohrubé mouky

1 prasek do peciva

5 oloupanych, na kosti¢ky nakrajenych jablek
orechy, rozinky

1 PL kakaa na vareni

poleva: ¢okoldda s trochou smetany

Vajicka s cukrem vyslehame do pény, pfiddme ohfaté mléko, olej a nasypeme mouku s praskem do
peciva a na zavér kakao. Nalijeme na plech a posypeme jablky, kterd jsme promichali skofici a
cukrem, pokud jsou kyselejsi. DAme péct na 20-30 minut na 180°C. Po upeceni polévame teplou
buchtu ¢okoladou.

14) OBRACENY FRANCOUZSKY KOLAC

180g hladké mouky

1 KL prasku do peciva

120g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

3 vejce

6 PL rozehfatého masla
nastrouhana kdra z 1 citronu
150ml mléka

jablka

skofice nebo skoficovy cukr

Velkou dortovou formu nebo remosku dobie vymastime maslem a posypeme troskou
skotice/cukrem. Ingredience na tésto smichame. Jablka oloupeme a nakrajime na silngjsi platky a
naskladdame do formy. Posypeme cukrem a zalijeme téstem. Peceme v pfedehraté troubé 30 minut
na 180°C. upeceny kolac¢ obratime. Studeny mlzeme ozdobit Slehackou.




17) DROBENKOVY KOLAC

Na tésto Na napln
125g hery 1 tvaroh
250g polohrubé mouky 1 zakysand smetana
100g mouckového cukru 2 Zloutky
% prasku do peciva 1 PLoleje
150g cukru
2 PL solamylu
Ze dvou bilkd snih

Ze vSech surovin udélame drobenku. 2/3 dame do formy (upéchovat). Nalijeme tvarohovou napln,
naskladdme ovoce a posypeme zbylou drobenkou. Pe¢eme na 170°C.

19) PIVNi STRUDL

% kg hladké mouky
1lva
1 pivo (ne celé)

Zadélat tésto, rozdélit na tfi dily, vyvalet posypat strouhankou, strouhanymi jablky, ofechy,
rozinkami, skofici a cukrem. Zavinout a péci dozlatova.

21) POVIDLOVE MRKVACE

1kg polohrubé mouky

1 hera

% kg nastrouhané mrkve
1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

povidla na napli

Vse smichame — vypracujeme hladké tésto. Skleni¢kou vypichujeme kolecka. Naplnime povidly a
pfehneme na pulku a konce spojime vidlickou.




