..CO JSME DOMA JEDLI,
CO JSME DOMA VARILI*

RECEPTY NASICH BABICEK
Z DOMOVA PRO SENIORY
NAMEST NAD OSLAVOU

Peceni, vafeni a smaZeni rGznych pokrmi, neustdle patii mezi oblibené Cinnosti naSich
obyvatelek. Tako kuchaika obsahuje osvédcené recepty, podle kterych vaiime a pecCeme u
nas v domove nebo jsou to oblibené rodinné recepty nasich klientek a zaméstnanctl.
Fotografie, které u n¢kterych pokrmi najdete, jsou autentické.

POMAZANKY: které byly zapojeny do soutéZe s mistnim Svazem
zen. Vyhrala pomazéanka z Cervené fepy.

Na panvi zahfejeme, az se spoji:

11zice oleje, 1 1zice hot¢€ice, 11zice keCupu

Nastrouhdme na hrubsim struhadle:

Y kg mékkého salamu, 1-2 cibule, 2 sterilované okurky, 2 vafené vejce
Zamichame smés s hmotou v panvi, osolime, opeptime, ptidime 2 majonézy.
Nechame odlezet pfes noc.

NA CHLEBICKY

2 malé majolky

Krabicka tavenych smet. syrii (3 obdélniky)

4 — 5 vatrenych vajec (nastrouhat na hrubo)

20 dkg Sunkového salamu (nastrouhat nahrubo nebo nakrajen na
nudlicky)

3 sterilované okurky (nastrouhat nahrubo)

2 1zic¢ky plnotuéné hoicice

sul, pept




Z CERVENE REPY

Ingredience: 300 g Cervené fepy — uvarena a oloupana, Cesnek — utieny
se soli, 2 az 3 strouzky, 1 cibule jemné nakrajena, 100 g zakysané
smetany, pept a sl dle chuti. Mazeme jest¢ dochutit majolkou a
tavenym syrem.

Postup: Repu uvaiime v osolené vodé, necham vychladnout, oloupeme.
Cesnek utfeme se soli (nebo nastrouhiame). Cibuli najemno pokrajime.
Repu nastrouhdme na jemném struhadle, piidiame cibuli, &esnek a

smetanu (majolku), dikladné promichdme, nechdme vychladit.
Podavame v mistiCce s pecivem nebo na pefivo rovnou namazeme a ozdobime dle vlastni
chuti. Mizeme pouZit i jako ptilohu k pokrmim z masa.

Z KUKURICE

Ingredience: plechovka kukufice, zakysana smetana (lep$i vice
procentni), pfiblizné€ 1Zice majonézy, Cesnek a sil

Postup: Kukufici scedime a v§e smichame a namazeme na pecivo.

S BALKANSKYM SYREM
Smichdme 1x pomazankové maslo, 1x balkansky syr,1x majonéza,
prolisovany ¢esnek a pept

NA CHLEBICKY - ZELENINOVA
4 brambory a 4 mrkve uvafime a nastrouhdme na jemno. Cibuli
nakrajime na drobno, osolime, opepiime a promichame s majonézou.

SALAMOVA

30 dkg salamu (mekkého) a 1 malou cibuli umeleme (nebo
postrouhdme na jemno), 10 dkg tvrdého syra také nastrouhame a vse
smichame jesté s Cesnekem (1 strouzek), soli, pepfem a s 2 majolkami.

MRKVOVA

4 stiednévelké mrkve nastrouhat na jemno. Pokapat citronovou $tévou,
ptidat 2-3 strouzky utfen¢ho cesneku, osolit, opepfit dle chuti, nakonec 2-
3 lzice majonézy. VSe zamichat. Zdobime nastrouhanym syrem.




SLANE POKRMY

KVASNICOVE KNEDLICKY DO POLEVKY

Na cibulce rozpustime kvasnice, nechadme vychladnout. Dame strouhanku, trochu hl. mouky a
koteni jako do jatrovych knedlicki a vejce.

Ud¢lame kulicky a zavaiime do vyvaru. (Dame trochu nudli)

SLANY STRUDL SE ZELIM

Potiebujeme: listové tésto, keCup, uzeny syr, anglicka slanina, vegeta, suSeny Cesnek, cibule,
kysané zeli, vajicko na potieni a na posypani tteba kmin, Inéné seminko nebo slune¢nicové
seminko.

Postup: na cibulce a casti anglické osmahneme oprané, nakrdjené zeli, které¢ dochutime
vegetou, suSenym ¢esnekem (mtize byt i stl a jiné koteni podle chuti).

Rozvélené tésto potfeme kecupem, poklademe uzenym syrem, anglickou a zelim a zabalime.
Potfeme vaji€¢kem, trochu posolime a posipeme (kmin, Inéné seminko, sluneCnicové
seminko).

TATARAK Z BRAMBOR

Potirebujem: 3-4 ks vétsi brambory, 4 ks strouzky cesneku, 1 mensi cibule, 5-6 1zic kecupu,
ldcl oleje (pul), "2 1zicky sladké mleté papriky, 2 lzicky mleté palivé papriky, 2 1Zicky
sojové omacky, voda na vafeni brambor, mlety Cerny pepf, sil, (2 1zicky hoicice)

Postup: brambory uvafime ve slupce, vychladlé oloupeme a nastrouhdme na jemno. Do
brambor ptfidame ob¢ papriky, pepf, prolisovany ¢esnek, nadrobno nakrdjenou cibuli, séjovou
omacku, olej a kecup (hoicici).

Tatarak z brambor dle chuti osolime a podavame namazany na topinkach.

KONTRABAS VALASSKY

potiebujeme: asi 500g varenych brambor, 250g pohanky uvaifené podle navodu, 200g
uzen¢ho masa, 1zicka majoranky, 3-5 strouzkii ¢esneku, 1 cibule, sil, pepf a na posypani
strouhany syr.

postup: oprazime cibulku s uzenym masem a s nakrdjenym cesnekem, pfisypeme uvaienou
pohanku a dochutime soli, majordnkou a pepfem. Pfiddme rozmackané brambory, smés
promichame, vlozime do zapékaci misy, posypeme strouhanym syrem a v predehiaté troubé
5-10 minut zapeceme.

MiiZzeme podavat s kysanym zelim

BULHARSKY SALAT

Potiebujeme: 1kg paprik, lkg cibule, 1kg rajcat, 1kg okurek, 1-2 feferonky, 40g siil, 200g
cukr krystal, 0,3l ocet, 0,31 voda, 0,5dl olej

Papriku, cibuli, rajcata, okurky, feferonky pokrajime a vSechny suroviny smichdame.
Nechdme vafit cca 15 minut. Potom horké plnime do sklenic, zavickujeme a dnem vzhiru
nechame ptikryté vychladnout.



DYNE

Nakrajime na kousky a zalijeme octovou vodou. Jeden dil octa a 3 dily vody. Necha se 24
hodin zatopena stat. Pak se roztok slije. Dale se vati v Cist¢ vodé do sklovita. Voda se pak
scedi a dase do ni na 11 80dkg cukru. Dyn¢ se da do sklenic a zalije se roztokem. Muzou se
dat kolecka citronu, hiebi¢ek nebo par kapek ananas tresti. Vati se 20 — 25 minut pii 80- 85
stupnich.

~PLACKY ZE SAME MOUKY*

Dftiv, kdyz dosel chleba, délaly se placky ze samé mouky.
Hladka mouka se spafila vatici vodou na tésto, ze kterého se pak
na plotné délaly placky.

PODLESNIKY

Krajovée listy z hlavkového zeli, ze kterych se odkroji kousek kost'alu (by byl list vice placaty)
Na tésto: hl. mouka, podmasli (kyselé mléko), siil — hustota tésta jak na livance

List zeli ddme na plotynku (pokud neni plotynky, ddme na suchou panev), na n¢j nalijeme
tésto, po upeceni (to pozname, ze list zhnédne) placku otocime opét na dalsi list a znovu
peceme. Kdyz je hotovo, listy sloupneme, pomastime maslem a posypeme cukrem.

BRAMBOROVE PLACKY - ,,PEKACE“

lkg vafené brambory ve slupce — studené, hladkd mouka podle potieby, Spetka soli, sadlo +
jakakoli marmelada nebo povidla na potreni

Brambory oloupeme a nastrouhame najemno. Pfiddme mouku a Spetku soli. Zpracujeme tuhé
a nelepivé tésto, ze kterého délame placi¢ky. Ty peCeme na plotynce (pokud je elektricky
sporak) nebo na suché panvicce. Potom potirdme rozehfatym sadlem nebo marmeladou.

BRAMBOROVE TESTO BABICKY LIDUSKY
Potiebujeme: 800 g varenych brambor ve slupce, 100 g
krupice, 250 g hrubé mouky, 2 vejce, 1 1Zici octa, stl
Brambory uvafime nejlépe den dopredu. Vychladlé
oloupeme a nastrouhdme na "malé slzy". Na vale zpracujeme
s ostatnimi surovinami. Sem tam podsypeme hrubou
moukou. Vznikne hladké, nelepivé tésto, ze kterého
vyvalime 4 stejné velké valecky. Vlozime do vrouci vody,
vafime 15 - 20 min. podle priméru valecku. Pomichame, aby
se knedliky nepftilepily ke dnu. Tésto je mozné pouzit i na (aiy) ; J
Sulanky, ovocné Svestkové knedliky nebo tasticky. Dobré také k masu se zelim nebo
Spenatem.




PLNENE BRAMBOROVE KNEDLIKY S DUSENYM PORKEM

Na knedliky potifebujeme: bramborové tésto (naptiklad viz. predesly recept), 30dkg mekkého
salimu (napf. Sunkovy, muize byt i1 uzené maso), mensi cibule, 2-3 strouzky cesneku,
strouhanka

Vsechny suroviny spolu pomeleme a hmotou plnime knedliky. Ty potom vatime 10 minut. Po
vyjmuti z vrouci vody knedliky propichame, potfeme maslem a obalime v nasucho oprazené
strouhance.

Piiprava porku: 2 vétsi porky nakrdjime na koleCka a dame orestovat na sadle. Pfiddme stl,
kmin, pepf, trochu horké vody a nastrouhany brambor. Dusime 10-15 minut. Nakonec
pridame ocet podle chuti.

PIZZA SE SUNKOU A RAJCATY
Tésto: 350 g hladké mouky, 72 balicku kypfticiho prasku do peciva, siil, 2 1zice hery, 150 ml
mléka, tuk na vymazani plechu

Nadplii: 2 1zice oleje, 2 kg rajcat, 200 g Sunky, 200 g syra, stl, pept, Spetka koteni dobromysli
nebo kofeni na pizzu, keCup

Mouku smichame s praskem do peciva, soli, pfiddme rozehraty tuk, Ve_]CC a podle potieby
mléko. V mise zpracujeme tésto a rozdélime je na
mensi kolace se zvySenymi okraji. Rozvalené a
vytvarované piendadme na vymazané plechy. Povrch
kolach potfeme olejem a pak na né poloZime na
platky nakrdjend rajcata a na nudlicky nakrdjenou
Sunku. Povrch posypeme nahrubo nastrouhanym
syrem, osolime a posypeme kofenim. Ve stiedné
vyhtaté troubé peceme dozlatova a podavame horké.

ZELI S KRENEM

2,5 kg zeli, 2 dcl strouhaného kienu, 1 vétsi cibule, 300 g piskového cukru, 3 dcl octa, 1 dcl
oleje, ¥4 saCku Deka.

Ve vétsi nadobé vSe dikladné promichame, napéchujeme do sklenicek, upevnime vicky,
ulozime v chladu a temnu, nechdme 2 — 3 tydny odlezet.



NECO SLADKEHO

KREHUTINKY

1/2kg hl. mouky, 2 Zloutky, 6dkg masla, Spetka soli, trochu rumu, trochu prasku do peciva a
zadéla se mlékem. Tésto nechame pul hodiny ulezet.

Po té tésto vyvalime a radylkem délame rizné tvary, které nezapomeneme nafiznout. Poté
usmazime v oleji a obalime v cukru s vanilkovym cukrem. Kdo ma rad muze pfidat také
skofici.

CUKETOVA BUCHTA

2 hrnky polohrubé mouky, 2 hrnky nastrouhané cukety, 1hrnek krystalového cukru, % hrnku
oleje, 1 1zice skofice, 1 prasek do peciva, Spetka soli, 3 cela vejce

Vse smichame, dame na plech a upeceme.

JABLKOVY ZAVIN

40 dkg hladké mouky, 1 hera, 5 1zic vlazné vody, trochu soli.

Zpracujeme tésto, vyvalime, poklademe nastrouhanymi jablky, které jsme si pifedem
pripravili. Jablka posypeme skoficovym cukrem, strouhankou nebo ofisky. Tésto vysta¢i na 5-
6 nohavic.

SVESTKOVY KOLAC

2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek mletého cukru, 1/8 masla.

Vse dohromady rukou zpracujeme. 1 hrnek si oddélime na drobenku a do zbyvajiciho
pridame:

2 vejce, 1 hrnek mléka, 1 vanilkovy cukr, 1 prasek do peciva

Rozmichdme ve vlaéné tésto a dame na vymazany plech rovnomérné v tenké vrstve.
Pokladem ovocem (Svestky, merutiky) a vSe posypeme drobenkou, kterou jsme si dali stranou.
Peceme ve stfedné teplé troub¢ do rizova.



JABLKOVY PERNIiK

Utii 4 Zloutky, hot¢icovou sklenku oleje, 35 dkg praskového cukru, 1 1zicka skotice. Pridat 25
dkg hladké mouky, 10 dkg ofechd, 1 1Zicka jedlé sody, 35 dkg strouhanych jablek a ze 4 bilki
snih.

Olej se priléva pfi tieni po trochach. Smés se zda hustd, ale jablka a snih to spravi. Plech
vymastime, vysypeme strouhankou a pe€eme v mirné troubg asi 45 min. Upe€ené polijeme
¢okoladovou polevou.

NEPECENY JABLECNY DORT

2 kg jablek, 6 1Zic cukru, 2 a pul vanilkového pudinku, détské piskoty
Jablka okrajime, zbavime je jadfince a nakrajime na
¢tvrtky. V pal litru vody rozvafime jablka. Pfiddme
cukr moucku a rozvatime do mekka. Potom jablka
rozmackédme. V druhém pullitru vody rozmichdme
zastudena vanilkové pudinky a pfimichdme je do
jablek.

Poté naklademe do dortové formy détské piskoty,
zalijeme smési a opét poklademe piskoty. Klademe,
dokud ndm staci smés.

Nakonec v§e nechame vychladnout.

VONAVE VANILKOVE JIDASE
Suroviny:

250 ml mléka

100g masla

4 Zloutky

80g mouckového cukru
1 vanilk.cukr

citr.ktra

Spetka soli

500g polohrubé mouky
1 drozdi

Postup:

Po vykynuti t&€sto propracujeme, umotame jidase, naskladdme na plech s pe€icim papirem a
nechame kynout pod utérkou 30-40 minut. pak pomaslujeme vejcem nebo Zzloutkem
smichanym mlékem a peceme ve vyhtaté troubé pii cca 180°C/20min.




MEDOVNICKY
Potiebujeme:

250g hladké mouky

100g cukru moucka

100g medu

1 vejce

Y 1zicky sody

% 1zice pernikového koteni
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Suroviny smichdme a nechdme do dals$iho dne odlezet ve sklenéné nebo keramické nadobé.

JABLECNY STRUDL Z PIVA
Suroviny: 30 dkg hl. mouky, 125g ztuzeného pokrmového tuku, 16 lzic
piva, jablka, strouhanka, rozinky, skofice cukr, maslo

Postup: Z mouky, piva a tuku vypracujeme na vale vlacné
tésto. Kdyz se lepi, priddme jest¢ trochu mouky. Vytvotime
bochanek, podsypeme moukou a na 30 min. pfikryjeme horkym kastrolem. Potom tésto
rozpulime, podsypeme polohrubou moukou a vyvalime na tenkou placku. Poklademe
oloupanyma a na tenké platky nakrdjenymi jablky, posypeme mletou skofici, rozinkami,
strouhankou a hodné pocukrujeme. Potom tésto srolujeme, dame na plech s pecicim papirem a
potfeme maslem. To samé udé€lame s druhou polovinou tésta. Peceme v troub¢ pii 180° C do
rizova. Hotovy stradl dobfe pocukrujeme, nechame vychladnout a porcujeme.

BUCHTA Z REBARBORY S DROBENKOU
Ingredience:

1 hrnek cukr krupice, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek
mléka, 72 hrnku oleje, 2 vejce, 1 prasek do peciva, dle
potieby rebarbora

Drobenka- 9 1zic polohrubé mouky, 9 1zic mouckového
cukru, 5 1zic tuku (mtize byt i olej)




RYBIZOVY KOLAC SE SNEHEM

Potiebujeme:

Tésto — 4 Zloutky, 10 dkg mouckového cukru, 15 dkg
masla (Hery, Sluny), 27 dkg mouky (ptl hrubé a pil
polohrubé — muize byt jen polohrubd), Y2 prasku do
peciva, 1,5 dcl mléka

Snih — 4 bilky, 20 dkg krystalového cukru

Rybiz — asi 400g

Rybiz oplachnéte a nechte na situ poradné stéci. \ )
Zloutky oddélte od bilkli a do Zloutki pfidejte mouckovy cukr, maslo a poradné Vyslehame do
pény. Poté ptidejte polohrubou mouku, hrubou mouku — s praSkem do peciva a mléko. Opét
dobte vyslehame.

Plech vylozime pecicim papirem a tésto na néj rozetfeme a pokladem na ngj rybiz. Takto
ptipraveny kola¢ dame péct na 180°, cca 30 minut.

Pokud se kola¢ pece, do bilkl predejte cukr a vyslehejte elektrickym Slehacem do husté pény.
Skoro upeceny kola¢ vyjméte z trouby, nalijte na néj snih z bilk{l, rozetteme a dame na par
minut dopéci.

OVOCNE KOLACKY

Tésto: 1kostka drozdi, 60g cukru, 120ml mléka, 250g polohrubé mouky, 150g hladké mouky,
Y2 1Zi¢ky soli, 2 Zloutky, citronova kira, 100g sadla (nebo oleje), 1 vejce na potieni

Naplii: ovoce (my méli ryngle)

Drobenka: 50g krupicového cukru, 1 vanilkovy cukr, 50g polohrubé mouky, 50 g masla

Postup: Drozdi smichejte se 1zickou cukru, troSkou
vlazného mléka a 2 1zicemi hladké mouky. Kvasek
nechte nakynout na teplém misté. Zbylou mouku
nasypte do misy a smichejte ji se zbylym cukrem a
soli. Pridejte zloutky, citronovou kiiru, vykynuty
kvéasek a tésto zlehka promichejte. Potom ptidejte
rozpusSténé sadlo nebo olej a vypracujte hladké
nelepivé tésto, které nechte na teplém miste
nakynout. Vykynuté té€sto znovu propracujete a
tvofte z n¢j placicky na plech, které potiete vejcem a pokladete ovocem a na vrch posypete
drobenkou. A po-té upecte v piredehiaté troub¢ na 180° asi 20 minut.




KYNUTE BUCHTY SE SVESTKAMI

Suroviny: polohruba mouka 500 g, mléko 250 ml,
maslo 100 g, zloutek 2 ks, cukr moucka 100 g,
drozdi 30 g, Svestky a cukr na posypani

Postup:

1. Ptipravte kvéasek. Rozdrobte drozdi do misky,
posypte 1zickou mouckového cukru a promichejte.
Ptidejte dvé 1Zice mouky, 100 ml vlazného mléka a
opét promichejte. Zapraste moukou, prikryjte
utérkou a nechte kynout.

2. Mouku promichejte se Spetkou soli a zbylym cukrem. Uprostied udélejte dilek a ptidejte
do n¢j vykynuty kvasek. Do zbylého mléka rozslehejte Zloutky a pfidejte je k mouce s
kvaskem. Jako posledni vlijte 50 g rozpusténého masla a zadélejte tésto. Odlozte na teplé
misto a nechejte 20 az 30 minut kynout.

3. Ptredehfejte troubu na 180 stupiii. Do vykuknutého tésta zabalte Svestku, do které date
kostku cukru.

4. Ze vSech stran buchty potrete rozpusténym maslem a vSechny vyskladejte do vymazaného
plechu. Buchty pecte asi plil hodiny pii 180 °C dozlatova. Pfed podavanim pocukrujte.

BELESE

2vejce, 3 zloutky, 1kg hladké mouky, 3 Izice rumu, 4 dkg masla, 10dkg kvasnic, 1 1zi¢ka soli
5dkg cukru moucka, 4dcl mléka.

Uttfeme Zloutky, vejce s cukrem a rozpuSténym maslem a rumem, pfidame prosatou mouku
sul a kvasek. Zad¢lame tésto, nechdme na teplém misté vykynout. Lzici namocenou v mouce
vykrajujeme kousky, které nechame na pomoucnéném vale vykynout. Pak vytahujeme
rukama placky a dame do rozpaleného tuku opékat po obou stranach. Hotové potfeme
pikantni marmeladou a Slehackou.

SUCHAREK SLECNY STODOLOVY

42 dkg hladké mouky, 20dkg praskového cukru, 2 hrst¢ namocéenych hrozinek v rumu, 3 cela
vejce, hrst vlasskych ofechtl, necely prasek do peciva, 1 citron - §t'ava i kiira, 2 1zice rumu. Ze
surovin vypracujeme teésto, rozdélime na 3 dily, udélame vélecky, které poloZime na
vymazany a moukou vysypany plech a peceme pfi teploté¢ 150 stupiii cca 25 minut. Teplé
krajime na prouzky Siroké 1 cm.

KREHKY KOLAC Z BRAMBOR

20dkg masla, 20dkg praskového cukru, 50dkg polohrubé mouky, 2 prasky do peciva, 30dkg
uvafenych nastrouhanych brambor, 2 vejce 2 vanilkové cukry, citronova kira.

Naplii: 1 kg nastrouhanych jablek, 3 1zice praskového cukru, 2 1zicky skofice.

Ze surovin vypracujeme tésto, rozdélime na 2 dily. Jednotlivé dily tésta rozvalime na rozmér
plechu, ktery vymaZzeme sadlem a vysypeme moukou.

Prvni dil poklademe na plech a potfeme jablky, posypeme cukrem a skofici, poté pfiloZime 2
Cast tésta. PeCeme asi ptil hodiny na 150 stupiid.


http://fresh.iprima.cz/suroviny/mouka
http://fresh.iprima.cz/suroviny/mleko
http://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo
http://fresh.iprima.cz/suroviny/zloutek
http://fresh.iprima.cz/suroviny/cukr

VALASSKY FRGAL

60dkg hladké mouky, 40 dkg hrubé mouky, 24 dkg masla, 24 dkg cukru, 6 dkg kvasnic, 4
zloutky, podle potteby mléko, stl.

Tésto dobfe vypracujeme a nechdme vykynout. Rozd€lime na stejnomérné bochanky, které
rozvalime do kruhu. Potfeme naplni, okraje potfeme vajickem a nechame chvili kynout.
UpeCeme ve vyhraté troubé. Po upeceni kolace nechame mirné zchladnout, po 1zZicich ho
polejeme rozpusténym maslem a posypeme vanilkovym cukrem.

HruSkova ndplii: asi pul kila suSenych hruSek (miiZze se smichat hrusky s jablky, ale hrusek
vzdy vic), kofeni — badyan, hiebi¢ek, uvaiime ve vodé. Scedime a pomeleme na masovém
mlynku. Pfipravime si svétlou maslovou jisku, s kterou to smichame, tak aby S§la napln
roztirat.

OSTATNI

DYNOVA MARMELADA

Ingredience: 1,5 kg dyné, 11 vody, 2 pomerance (dali jsme 3 nastrouhana jablka), 3 zluté
citrony (davali jsme bez kiiry) nakrajené, Zelirovaci cukr (mnozstvi cukru je zavislé na znacce
a typu Zelirovaciho cukru), zdzvor (dali jsme suSeny v sacku — 1 1zicka)

Priprava: Dyni rozkrojime na ¢tvrtky, 1Zici vydlabeme semena a mékkou duZzinu, odkrojime
slupku a nakrdjime na tenké pasky. Dyni ddme do hrnce a pfiddme vodu, jablka nebo
pomerance, citrony, zazvor — uvedeme do varu a vafime 25 — 30 minut, dokud dyn¢
nezmékne. Vsypeme cukr, za stdlého michdni pfivedeme k varu a podle navodu na cukru
vafime. Provedeme zZelirovaci zkouSku. Pokud je marmeldada dostate¢né hustd a Zeliruje,
odstavime kastrol z ohné. Horkou marmeladu nalijeme do sklenic, uzavieme vicky a oto¢ime
dnem vzhiru.

BEZINKOVY LIKER

U nas v domové se vaii kazdy rok a to ve velkém ©

2 litry opranych bezinkovych kuli¢ek vaiime v 1 1 vody asi 15 minut. Stavu precedime a
pfidame 1 kg cukru a vafime 5 min, zasypeme 2 1zickami mleté kdvy zamichané ve 2
vanilkovych cukrech a nechame ptejit varem. Nakonec

do zchladlého napoje dame 1/2 litru rumu (nebo
1/4 litru €istého lihu). Uzivé
se jako lék.!




