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VELIKONOCNiI BERANEK Z TRENEHO TESTA

Suroviny:
200 g mouckového cukru, 200 g masla, 5 vajec, 240 g hladké nebo polohrubé mouky,

1/4 kypticiho prasku do peciva, 1/2 citrénu

Postup:

Maslo nakrajime na malé kousky a nechame zméknout pii pokojové teploté. Prisypeme cukr a utfeme

ho s tukem do pény. Piiddme zloutky a zpracovavame, dokud neni hmota hladka. Ochutime nastrouhanou
citrénovou kiirou a §t’avou z poloviny citronu. Vmichame prosetou mouku s kypticim praskem do peciva.
Nakonec spojime se sn¢hem uslehanym z bilk.

Hotové tésto nalijeme do formy vymazané tukem a vysypané hrubou moukou. Pe¢eme v troubé predehiaté
na 200 °C asi 60 minut. Pfesvédcime se vpichem $pejle, jestli je velikono¢ni beranek upeceny. Pokud tésto
uz nelepi, nechame je kratce vychladnout ve formé a poté ho vyklopime na kovovou mtizku, kde se teplota
ustali.

Babicciny tipy:

Z hladké mouky bude beranek kyptejsi, z polohrubé pevnéjsi.

Bilky ptiddvame opatrné po 1zici a vmichavame velmi jemné, aby tésto zustalo nadychané.

Velikonoc¢niho beranka lze upéct i z piSkotového, tvarohového ¢i kynutého tésta. Pro obménu chuti je
mozné vmichat mleté ofechy a rozinky ptimo do korpusu.

Fantazii pfi zdobeni se meze nekladou. O¢i miizeme vyrobit z rozinek nebo lentilek, télo polévame
c¢okoladovou ¢i bilou polevou, povrch miizeme poprasit mouckovym cukrem, pripadné kokosem. Kolem
krku patii Cervend masle, nejlépe s malou rolni¢kou.

BERANEK S PUDINKEM

Suroviny:

3 vejce, 150 g cukru, 5 Izic oleje, 5 1zic horké vody, 150 g polohrubé mouky, 1zicka prasku do peciva,
vanilkovy pudink, citrén, siil, méaslo a hruba mouka

Postup:

Formu vytieme ditkladné maslem a vysypeme hrubou moukou. Zloutky utieme s cukrem, pfilijeme olej,
horkou vodu a §lehacem vysSlehdme do pény. Mouku smichdme s praskem do peciva a vanilkovym
pudinkem, ptidame citronovou kiiru a pfimichame do smési. Bilky vySlehame s nékolika kapkami citrénové
Stavy a Spetkou soli do tuhého snéhu, ktery piiddme do tésta. Tésto nalijeme do spodni ¢asti formy a
ptiklopime vrchni ¢asti. Vlozime do trouby predehtaté 180 °C a peceme asi 40 minut.
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BERANEK S BANANY

Suroviny:

250 g polohrubé mouky, 250 g rostlin. tuku, 250 g banand, 250 g mouckového cukru, 4vejce,

1 prasek do peciva, 1 vanilinovy cukr

Postup:

Utteme tuk s cukrem, vmichame Zloutky, pfidime rozmixované banany a mouku s praskem do peciva.
Nakonec zlehka vmichdme tuhy snih z bilkti. Tésto vlijeme do Herou vymazané formy na beranka a pe¢eme
ve stfedné vyhtaté troub¢ 45 az 60 minut.

DIETNi BERANEK

Suroviny:

750 g hrubé mouky, 250 g tuku, 60 g umélého sladidla, 75 g Skrobové moucky, 100 g mletych ofechu,

1 1zicka praSku do peciva, Spetka soli

Postup:

Umleté ofechy oprazime na troSe tuku a nechame vychladnout. Uslehdme tuhy snih z bilki, osladime ho
umélym sladidlem, vmichame do néj ofiSky a mouku. Pfiddme Skrobovou moucku, kypftici prasek a stl.
Nakonec pfilijeme rozpustény tuk. Tésto poté zarovname do maslem vymazané, moukou vysypané formy.
Peceme ve stiedné vyhtaté troubé zhruba 20 minut.

SNEHOVY BERANEK

3 bilky, 200 g krupicového cukru, 100 g mouckového cukru, 20 g cokoladové polevy.

Ptiprava:

Bilky §lehdme 5 minut s polovinou davky krupicového cukru v horké vodni 14zni . Pak je z vodni lazné
vyjmeme, pridame zbytek krupicového cukru a vyslehdme je na pevny snih. Nakonec lehce vmichame
mouckovy cukr.

Plech vylozime pecicim papirem a tuzkou si na ném vyznac¢ime obrys berdnka. Pfipravenou bilkovou
hmotou naplnime cukrafsky sacek s hladkou trubi¢kou. Na papir nejdiive nastiikdme bilkové pusinky ve
tvaru télicka berdnka. Potom udélame hlavicku a nohy.

Plech s berankem vloZime do pfedehtaté trouby a suSime pii 120 °C asi 50 minut. Po vysuSeni nechame
beranka vychladnout. Hlavicku beranka nakonec vymalujeme rozpusténou ¢okoladou.



BERANEK S COKOLADOVOU POLEVOU

Ingredience:

200 g mouckového cukru, 6 vajec,150 g masla,200 g jemné mletych orechii, 50 g kakaa, 200 g hrubé mouky,
1/4 balicku prasku do peciva, 300 ml mléka, tuk na vymazani formy, hruba mouka na vysypani formy;
Dohotoveni: 200 g mlécné polevy (napr. Dr. Oetker), bila a tmava poleva na dozdobeni (napr. Dr. Oetker).
Ptiprava:Cukr utfeme se zloutky a maslem do pény. Z bilkti uslehame pevny snih a lehce jej vmichame do
zloutkové pény. Pfidame mleté ofechy, kakao, prosetou mouku s praSkem do peciva a postupné prilijeme
mléko. Ve dobie promichame.

Ptipravené tésto nalijeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy ve tvaru beranka.
Vlozime do vyhtaté trouby a peceme pii 160 °C asi 45 minut. Upeceného beranka nechame ve formé kratce
vychladnout a pak vyklopime.

MIécnou ¢okoladovou polevu rozehiejeme ve vodni lazni, vychladlého beranka polijeme a nechame
zatuhnout. Nakonec beranka dozdobime bilou a tmavou polevou.

MAKOVY BERANEK SYPANY KOKOSEM

Ingredience:

450 g polohrubé mouky, 1 balicek prasku do peciva, 150 g krupicového cukru,2 vejce,200 ml mléka,

150 ml oleje, 150 g mletého mdku,nastrouhana kura z 1 citronu,

tuk na vymazani formy,strouhanka nebo hruba mouka na vysypani formy;

Dohotoveni:50 g tuku na peceni,50 g mouckového cukru,100 g strouhané¢ho kokosu,1/2 KL rozpusténé

tmavé Cokolady.

Ptiprava:Mouku prosejeme s praSkem do peciva a smichame s cukrem. Pfidame celé vejce, mléko, olej,
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mlety mak, nastrouhanou citrénovou kiiru a spole¢né vSe vyslehame na hladké tésto hustéjsi konzistence.
Formu na berdnka vymazeme peclivé tukem, vysypeme strouhankou nebo hrubou moukou a naplnime ji
ptipravenym téstem. Vlozime do piedehiaté trouby a peceme piti 180 °C asi 45 minut. Po upeceni nechame
beranka kratce zchladnout, pak ho vyklopime a nechame upIn¢ vychladnout.

Mezitim utfeme zmékly tuk s mouc¢kovym cukrem do pény a touto smési potieme celého vychladlého

beranka. Nasledné ho obalime ve strouhaném kokosu a rozpusténou ¢okoladou mu nakreslime oci a
cumacek. Nechdme zatuhnout. Nakonec mizeme berankovi kolem krku uvazat maslicku.

VELIKONOCNI BERANEK NA ZELATINOVE LOUCE

Ingredience

2 sacky zelené Zelatiny, 230 g cukru,

500 g polohrubé mouky, 80 g masla, 100 g posekanych mandli, 1 KL strouhané citronové kiiry,
Spetka soli, 1 kostka drozdi (42 g), 250 ml vlazného mléka, 100 g kondenzovaného mléka, 1 mandle.

Piiprava: Zelatinu piipravime podle navodu na sa¢ku se 150 g cukru. V mélké misce ji nechame ztuhnout a
nakrajime na kosticky.

Mouku, méslo, 80 g cukru, mandle, citronovou kiiru a stil ddme do misy. Drozdi rozpustime v troSe ml¢ka
a spolu se zbylym mlékem zamichame do mouky. Vypracujeme hladké tésto a prikryté je nechame

asi 30 minut kynout.

Tésto dobie prohnéteme. 2/3 tésta vyvalime na tloustku asi 1.5 cm, vykrojime beranka a dame jej na plech
vylozeny papirem na peéeni. Na nohy vytvarujeme 4 valec¢ky (8x2 cm) a kondenzovanym mlékem je
prilepime. Ze zbylého tésta udélame valecky tenké 1/2 cm a dlouhé 6 cm, sto¢ime je a ptilepime na télo
beranka. Na misto oka vmackneme mandli. Beranka potfeme mlékem a nechame 20 minut kynout.
Troubu predehiejeme na 170 °C. Beranka peCeme 20 az 25 minut.

Kdyz vychladne, upravime jej na misu s Zelatinou.

BERANEK TVAROHOVY

190 g masla ci rostlinného tuku (3/4 kostky), 230 g mouckového cukru (1 1/4 hrnecku),

3 vejce, 250 g mekkého tvarohu (1 kostka), 6 PL miéka, 300 g polohrubé mouky (2 hrnecky)

1/2 balicku kypriciho prasku do peciva, ztuzeny tuk na vymazani formy,

hrubd mouka (nebo strouhany kokos) na vysypani formy, mouckovy cukr na posypani

Jina verze:

250 g margarinu, 250 g krupicového cukru, 250 g netu¢ného tvarohu, 250 g polohrubé mouky,

3 vejce, 1/2 prasku do peciva, strouhand citronova kira, 50 g jader vlasskych orechi

Ptiprava:

Formu na beranka dobfe vymaZzeme tukem a vysypeme hrubou moukou nebo strouhanym kokosem.
Zmekly tuk ddme do misky a s mouckovym cukrem utfeme do pény. Potom postupné piiddvame jeden
zloutek za druhym a stale tteme. Do napénéného zakladu vmichame mékky tvaroh a vlazné mléko.

Do stiedné hustého tésta nakonec piiddme prosetou polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva
spolu s pevné uslehanym snéhem z bilkt, zlehka promichame.
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Tésto rozetfeme do piipravené formy, stérkou nahrneme k okraji formy a vlozime do stfedné vyhraté
trouby. Po kratkém zapeceni ptikon tepla zmirnime a peceme zvolna asi 40 minut dozlatova.
Upecen¢ho beranka vyndame z trouby, na nékolika mistech propichneme, aby pfili§ neklesl, a nechame
trochu vychladnout. Opatrné¢ vyklopime, pocukrujeme, nazdobime a krajime az zcela vychladlého.

Jina verze:

Margarin a tvaroh dobfte utfeme s vejci a cukrem. Pfiddme mouku, prasek do peciva, usekand ofechova
jadra a citrénovou ktru. Formu na berdnka si vymazeme tukem a vysypeme moukou, potom ji naplnime
pripravenym téstem. Priklopime a peCeme ve vyhiaté troub¢ asi 45 minut. Thned po vyjmuti z trouby
vyklopime a bohaté pocukrujeme.

BERANEK Z TVAROHOVEHO TESTA

250 g polotucného tvarohu, 250 g piskového cukru,

3 vejce, 250 g masla, 250 g polohrubé mouky,

50 g nasekanych vlasskych orechii, 1/2 prasku do peciva,

maslo na vymasteni formy, mouka na vysypani formy.

Vejce vyslehame s cukrem, ptiddme po ¢astech maslo a rozetieny tvaroh. Nakonec vpracujeme mouku
smichanou s praSkem do peciva a sekanymi ofechy. Vypracujeme tésto a po ¢astech vlozime do vymasténé
a vysypané formy.

Mizeme také pfidat pokrajenou 1/2 ¢okolady na vafeni, mizeme dat citronovou kiru, nebo ubereme cukr
a priddme 1 saek vanilkového cukru. Pe¢eme ve sttedné vyhtaté troubé do zriizovéni.

ORECHOVY BERANEK

5 Zloutku, 13 dkg cukru, 13 dkg HERY, 20 dkg polohrubé mouky, 1 prdsek do peciva, 2 [Zice rumu,
15 dkg vlasskych orechit, 1 horka cokoldda nakrdjend na kousky, snih z 5 bilkii.

Zloutky, cukr a HERU utieme do pény. Pak postupné piidavame ostatni suroviny.

Nakonec lehce vmichdme snih z 5 bilki.

BERANEK CITRONOVY

250 g mouckového cukru, 4 Zloutky, 1 vanilkovy cukr, kiira a Stdava z celého citronu,

200 - 250 g polohrubé mouky, snih ze 4 bilki, olej asi 0,5 dI

Cukr, Zloutky, vanilkovy cukr a citrénovou kiiru tfeme do pény. Pfiddme citrénovou §tavu mouku a ole;.
Nakonec snih z bilkli .Lehce promichdme a nalijeme do hluboké formy. Peceme asi 30 min a nékdy jesté
5 minut s otevienou formou, podle toho, jak silné pece trouba.



VELIKONOCNi BERANEK S VAJECNYM LIKEREM ( nebo babovka )

5 dkg cukru moucky, 5 vajec, 2 vanilkové cukry - hodn¢ vyslehat,

za stalého $lehani postupné po malém mnozstvi ptidavame: 1/4 |. oleje, 1/4 1. vaje¢ného likéru - ¢im hustsi,
tim lep$i, 13 dkg polohrubé mouky, 13 dkg skrob. moucky, 1 prasek do peciva -

vySlehdme do hladké pény.

Do vymazané a vysypané formy vlijeme tésto a pe¢eme dozlatova.

Toto mnozstvi je vhodné i do formy na babovku - babovka s vaje¢nym

likérem. Babovku je vynikajici polit Cokoladovou polevou.

www. cukrovi.kvalitne.cz

VELIKONOCNI BERANEK

Uslehame:

350 g mouckového cukru a 6 Zloutkli do pény. Potom zaslehame 150 g oleje,

a 150 g vlazné vody. Pak piidame 375 g polohrubé mouky,75 g skrob. moucky a 1/2 prasku do peciva.
Nakonec vmichame snih ze 6 bilku. Tato davka vystaci na jednoho velkého a jednoho malého

BERANEK CITRONOVY

250 g mouckového cukru, 4 Zloutky, 1 vanilkovy cukr, kiira a Stdava z celého citronu,

200 - 250 g polohrubé mouky, snih ze 4 bilku, olej asi 0,5 dI

Cukr, Zloutky, vanilkovy cukr a citrénovou kiiru tteme do pény. Pfiddme citronovou $t'avu mouku a ole;.
Nakonec snih z bilkil .Lehce promichame a nalijeme do hluboké formy. Peceme asi 30 min a nékdy jesté
5 minut s otevienou formou, podle toho, jak siln¢ pece trouba,

SMETANOVY BOCHANEK

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky, 60 g drozdi, 180 g piskového cukru, 2 dl sladké smetany, 250 g mdsla nebo
rostlinného tuku, 3 Zloutky, mleko podle potieby, siil,80 g mandli, 100 g rozinek,

tuk na vymazani plechu, vejce na potieni.



Ptiprava:

Do zadélavaci misky dame ¢ast mouky, rozdrobené drozdi, 1zici cukru, ptilijeme vlaznou smetanu,
promichame a nechame kynout. Po vykynuti ptidame zbyly cukr, rozehtaty tuk, prosetou mouku, zloutky,
podle potieby mléko a stl. Vypracujeme tuzsi tésto. Nakonec zapracujeme sparené, oloupané a na nudlicky
pokrajené mandle a proplachnuté rozinky. Tésto piikryjeme utérkou a nechame nékolik hodin kynout.

Z vykynutého tésta vytvarujeme dva az tii bochanky, pfeneseme je na tukem vymazany plech a nechame

ptikryté jesté kynout. Potom je potfeme rozslehanym vejcem, ve stfedu nakrojime do tvaru kiize a vlozime
do vyhraté trouby. Po chvili piikon tepla zmirnime a bochanky zvolna dopeceme.

VONAVY MAZANEC

Ingredience:

1100-7300 g hladké mouky, Spetka soli, 1/12 | vody, 2 PL suseného mléka, 6 PL cukru,

70 g drozdi, 3 balicky vanilkového cukru, 3 KL citronové stavy, 2 KL strouhané citronové kiury,

120 g rozpusténého rostlin. tuku nebo mdsla, 4 Zloutky, 2 hrsti rozinek, vejce na potreni.

Ptiprava:

Z vlazné vody, cukru, drozdi a 1zice hladké¢ mouky udélame kvések. Pfidame ostatni suroviny a dobie
propracujeme v tésto, které pak nechame vykynout (#rva to trochu déle, protoze tésto je mastné a sladke).
Vytvoifime 4 mazance a na plechu je nechame znovu vykynout. Pak je potfeme roz§lehanym vejcem a
peceme v predehtaté troubé pii 200 °C. Mazance jsou lepsi druhy den a také se Iépe krajeji.

KRAKONOSUV MAZANEC

Ingredience:

400 g polohrubé mouky, trochu soli, 80 g mouckového cukru, citronova kiira, 3 Zloutky,

100 g rozpusténého masla, 50 g loupanych mandli, 80 g rozinek, 100 ml mléka;

Na kvasek:

200 ml mléka, 30 g drozdi, 1 PL cukru, 60 g polohrubé mouky.

Ptiprava:

Z mléka, rozdrobeného drozdi, cukru a polohrubé mouky ptipravime kvasek, ktery nechame vykynout.

V prohtaté mouce rozmichame siil, cukr, nastrouhanou citrénovou kiiru, Zloutky a rozpusténé vlazné maslo.
Piimichame kvasek, vlazné mléko a vypracujeme tésto. Nakonec piidime drobné sekané mandle (trochu
jich odlozime) a rozinky. T¢sto zamichame a nechame na teplém misté piikryté utérkou Kynout.
Vykynuté té€sto vyklopime na pomouceny val, vyvalime kulaty bochnik, ddme na vymazany plech a
nechdme znovu vykynout. Potom nahote noZem nakrojime asi 2 cm hluboko ktiz, mazanec potteme
Zloutkem, posypeme hrubym cukrem, zbytkem odloZenych sekanych mandli a ve vyhtaté troub¢é upeceme.

VELIKONOCNI BOCHANEK (4 ks)

Ingredience:

1 1/2 kg polohrubé mouky, siil, 300 g masla nebo rostlinného tuku, 300 g mouckového cukru,

6 zloutkii, cca 1/2 | mléka, 90 g droZdi, na Spicku noze muskatového orisku, citronova kiira,

1 balicek vanilkového cukru, 60 g viasskych orechii nebo mandli, 100 g hrozinek,

vejce na potfeni, mandle na posypani, tuk na alobal.

Nejprve si ptipravime kvasek. Do 1/4 1 vlazného mléka rozdrobime drozdi, ptidame 1zicku cukru a mouky a
nechame vzejit kvasek.

V mise utfeme tuk s cukrem a se zloutky, ochutime nastrouhanou citronovou ktirou, muskatovym otfiskem,
vanilkovym cukrem, osolime vrchovatou 1zi¢kou soli a pfiddme prohiatou mouku, teplé mléko a kvasek.

V mise zad¢lame tuhé tésto, které potom dobie propracujeme na vale. Na dobfe zad€laném tésté se tvoii
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puchyiky. Potom do tésta vpracujeme omyté a okapané hrozinky a nahrubo usekané otechy (jsou chutove
vyraznéjsi nez mandle). Tésto dame na misu, poprasime moukou, ptikryjeme utérkou a nechame na teplém
misté nejméné 3 hodiny kynout.

Vykynuté tésto rozdélime na ¢tyti dily, na vale dobte zakulatime a dame na tukem vymazany alobal na
plech asi hodinu kynout. Potom potfeme bochanky rozslehanym vejcem, nechame zaschnout a znovu
potfeme. Nahote noZem nafizneme nebo niizkami nasttihdme tvar kiize. Povrch bochankli posypeme
mandlovymi lupinky. Tésto dame péci do dobie vyhiaté trouby. Po 10 minutach teplotu trouby snizime a
peceme zvolna 45-60 minut. Asi po 20 minutach peceni ddme ptes bochanky alobal, aby se povrch nespalil.
Vychladlé bochanky miizeme pocukrovat.

Poznamka:

Z uvedené¢ho mnozstvi surovin mizeme upéct 2 vanocky:

Vykynuté té€sto rozdélime na vale na 16 dilii, zakulatime v bochdnky, pfikryjeme utérkou a nechame znovu
asi pul hodiny kynout. Z bochankti vyvalime prameny dlouh¢ asi 35 cm. Dva rozdélime jesté na polovinu a
vyvalime tenci prameny, které po dvou spleteme. Spodek vanocky upleteme ze Ctyt pramentl, piendame na
tukem vymazany alobal na plech. Stfed po délce hibetem ruky vytla¢ime a do vzniklé ryhy poloZime
pletenec ze tii prameni. Nakonec polozime copanek ze dvou prament a jeho konce podlozime pod
vanocku, aby pfi peCeni nesjel. Upletenou vanocku nechame znovu asi 45 minut kynout, pak ji dvakrat
potieme rozslehanym vejcem, posypeme oloupanymi nasekanymi mandlemi a ddme péci do dobie vyhtaté
trouby.

JIDASE S MEDEM

500 g mouky hladké nebo vyberoveé, 20-30 g drozdi, 30-50 g krupicoveho cukru, 1 Zloutek,

50 g masla, 250-300 ml mléka, sul, citronova kiira, vanilkovy cukr, 1 vejce na potieni, med.

Ptiprava:

Do hrnku rozdrobime drozdi, rozmichdme se Spetkou cukru, 1zici mouky a n€kolika Izicemi vlazného mléka
na hladkeé tésticko. Nechdme asi 15 minut, aby vzesel kvasek.

Potom utfeme tuk se zloutkem a cukrem, pfiddme vanilkovy cukr a strouhanou citronovou kiru. Pfiddme
vzesly kvasek, mouku se Spetkou soli a vlaznym mlékem zad€lame tésto.

Tuzsi tésto, prikryté utérkou, nechdme asi hodinu vykynout, vyklopime na pomouceny val a rozdélime na
stejné dilky. Z kazdého dilku vyvalime tenci pramen (valecek asi jako malicek), ktery sto¢ime do tvaru
spiralky na tukem potfeny plech.

Po vykynuti potfeme jidase roz§lehanym vejcem, piipadné s trochou mléka a rychleji je upeceme.
Céste¢né vychladlé obratime a potfeme medem.

JidaSe mizeme také ptipravit ve tvaru malych housticek, dvojité spirdly, ve tvaru pismene S apod.
Poznamka:

JidaSe maji pfipominat provaz, na kterém se Jidas obé&sil. Podle staré povéry se jidaSe pokapavaji medem,
nebot’ med na Zeleny ¢tvrtek pozity chrani od hadiho ustknuti.

Jidase jsou pry symbolem Zivota. Je pozoruhodné, kde nasi davni ptfedkové na tuto myslenku piisli.
Zakladni kéd Zivota, informacni spirdla DNA, je prave takto stocena uprostied kazdé Zivocisné bunky.
Zvlastni kdmen u vchodu proslulé pravéké hrobky Newgrange v Irsku je cely pokryt rytinami zavinutych

11



spiral. To néco napovida. Téstové spiraly se jedi v den smrti boha - v kiestanském pojeti je to ukiizovani
Krista. A kazdy z pojidajicich si maze JIDASE medem, magickou latkou nabitou silnym energetickym
potencionalem, ktera je schopnad nadlouho uchovat a konzervovat to, co do ni bylo ponoteno. Jidase byly
ziejme pivodnim pecivem pohtebnich hostin. Ze starych zaznami vyplyva, ze tocenice a mrvané vhazovali
pozistali za neboztikem pti zasypavani hrobu a pfinaseli je na mohylu ve vyro¢ni den, jako obét’ zemiely

HOLUBICKY

Ingredience:

500 g hladké nebo polohrubé mouky, 42 g drozdi (1 kostka), 100 g piskového cukru,

cca 150 ml mléka, 125 g tuku, 4 Zloutky, 50 g rozinek, rum, sil, mouka na vyvdleni,

tuk na vymazani plechu, 1 vejce na potreni, 1 PL krystalového cukru na obaleni,

30 g na tenké platky nakrajenych oloupanych mandli.

Ptiprava:

Mouku prosejeme do misy, doprostied rozdrobime drozdi, pfidame polovinu cukru a s trochou vlazného
mléka a mouky rozmichame na tésticko, misu prikryjeme a nechame kynout.

Zmgekly tuk utfeme se zbylym cukrem, postupné pridavame zloutky, nasSlehame do pény.

Rozinky propldchneme, nechame okapat a zalijeme rumem.

K vykynutému kvasku piidame utieny tuk s cukrem a zloutky, stl, postupné piilévame zbylé mléko,
vypracujeme tuz§i té€sto, poprasime je moukou, piikryjeme a nechame vykynout.

Vykynuté té€sto piendame na val, prohnéteme s rumovymi rozinkami, dvé rozinky odlozime.

Tésto rozdélime na dva dily a pfipravime z nich holubicky. Pfenddme je na tukem potteny plech a nechame
jesté nekolik minut kynout. Potom je potfeme rozSlehanym vejcem, posypeme cukrem, kiidla nékolikrat
natizneme a vlozime do nich platky mandli, misto o¢i vmackneme rozinky. Plech vlozime do trouby vyhtaté
na 200 °C a tésto dozlatova upeceme.

Poznamka:

Ze stejného tésta miizeme upéci velikono¢ni vénec s vejci:

Do vykynutého tésta zahnéteme rozsekané pistaciové ofisky (50 g). Tésto vyvalime na tlusty valecek,
spojime jej do kruhu a pfendame na tukem potfeny plech. Do tésta vtlacime osuSend vejce (predem omytych
5 vajec uvarenych na hnilicku) a mezi nimi té€sto ¢astené natizneme, poté je potfeme rozslehanym vejcem a
posypeme 2 1zicemi krystalového cukru. Plech vloZime do trouby vyhtaté na 200 °C a tésto dozlatova
upeceme.
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POLSKA VELIKONOCNi BABOVKA

500 g polohrubé mouky, 30 g drozdi, 120 g cukru, 1 Salek vlazného mléka, 375 g masla,

1/2 KL soli, ktira z 1/2 citronu a pomerance, 5 vajec, 150 g rozinek;

Na polevu:

250 g mouckového cukru, 1 PL citronové $tavy, 4 PL horké vody;

Kromé toho:

6 kandovanych tfesni, maslo na vymazani formy, mouka na vysypani formy.

Ptiprava:

Ptipravime si bdbovkovou formu o priméru 22 cm. Vytieme ji maslem a vysypeme hrubou moukou.
Mouku prosejeme do misy, do dulku, ktery v jejim stiedu vyhloubime, rozdrobime drozdi, pfimichame
trochu cukru a vlazného mléka. PopraSime moukou, prekryjeme utérkou a na teplém misté nechame vzejit
kvasek (20 minut).

Do vzeslého kvasku ptiddme rozpusténé maslo, cukr, sil, vejce, nastrouhanou kiiru z citrust a vypracujeme
tésto. Spafené a okapané rozinky pridadme do tésta. Tésto vlozime do formy a nechame 20 minut kynout.
Troubu predehiejeme na 200 °C. Babovku peceme 30-40 minut na spodni pficce trouby. Upecenou babovku
nechame vychladnout ve formé. Vychladlou vyklopime na kuchynskou miizku.

Z citronové st'avy, mouckového cukru a horké vody umichame lesklou polevu, potfeme ji babovku a
ozdobime kandovanymi tfeSnémi.

SVABSKE FIGURKY

Ingredience:

500 g mouckového cukru, 4 vejce, kiira z 1 citronu, 500 g hladké mouky,

maslo, mouka a anyz na plech.

Ptiprava:

Na ptipravu figurek je potfeba byt vlastnikem specidlnich dfevénych formicek.

Plech vymazeme maslem, popras§ime moukou a posypeme anyzem. Vejce s cukrem utfeme do pény,
postupné pridavame prosetou mouku a citrénovou kiiru. Vypracujeme tésto a vyvalime ho na 1 cm silny
plat. Plat z obou stran popraSime moukou, nakrajime na ptimétené kousky, které vloZime do formicek.
Prudkym uderem vyklopime tésto z formicky na plech. Pfebyte¢nou mouku odstranime Stéteckem.
Figurky nechame na plechu pii pokojové teploté 24 hodin odpocinout.

Troubu vyhiejeme na 160 °C. Figurky pe¢eme na stfedni piicce 20-30 minut, pfi peceni nechame dvitrka
trouby pooteviend. Povrch figurek musi zlstat bily, jen spodni strana musi zhnédnout. Upecené vychladlé
figurky narovname nejlépe do plechové krabice a nechame 2 tydny ulezet, aby zmekly.
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HRNECKOVY MAZANEC

Ingredience:

3 hrnky polohrubé mouky, 1 KL hladké mouky, cca 1/2 hrnku mléka, 5 PL piskového cukru,

1/3 kostky masla, 3/4 kostky drozdi, 1 Zloutek, Spetka soli, 1 bali¢ek vanilkového cukru,

3 PL dobfe omytych a okapanych rozinek, 4 PL oloupanych a na nudlicky nakrajenych mandli,

1 KL nastrouhané citronové kiry, hladka mouka na posypani valu,

tuk na potfeni peciciho papiru, vejce na potieni mazance.

Ptiprava:

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, ptisypeme jednu 1zici cukru, 1zicku mouky a nechame vzejit kvasek.
K osolené polohrubé mouce ptidame zbyly cukr, vanilkovy cukr, citronovou kiru, zloutek, vlahé rozpusténé
maslo a vykynuty kvasek. Vareckou vypracujeme tésto. Kdyz uz se nelepi ke sténam misy, vyklopime je a
na pomouceném vale ho prohnéteme rukama, az je hladké a lesklé. Zapracujeme do néj rozinky a polovinu
mandli. Utvofime bochanek, vloZime jej do misy, popraSime moukou, piikryjeme Cistou utérkou a nechame
na teplém misté vykynout.

Z vykynutého tésta vytvarujeme dva bochanky. Polozime je na dva kusy peciciho papiru (potfenych tukem),
abychom je mohli Iépe v troub¢ otaCet. Nechame je jesté na plechu vykynout. Pfed vlozenim do trouby
potieme bochdnky rozslehanym vejcem, posypeme zbylymi mandlemi a ostrym noZem nebo ntizkami
utvofime uprostied kiizek. Mazance kratce zapeCeme v horké troub¢€, potom teplotu snizime a peCeme
zvolna asi 40-45 minut.

TRADICNi BERANEK NETRADICNE (2 ks)

Ingredience:

400 g mouky, 1 bali¢ek suseného drozdi, 1 balicek kypticiho prasku do peciva, 100 g cukru,

Spetka soli, 200 ml vlazného mléka, 3 vejce, 120 g zmeklého tuku, 100 g sekanych mandli,

100 ml pomerancové $t'avy.

Ptiprava:

Smichame osolenou mouku, susené drozdi, kypftici prasSek a cukr. Vmichame vlazné mléko, cela vejce,
zmeklé maslo a oloupané, sekané mandle. Vypracujeme tésto. Piekryjeme ho Cistou utérkou a nechame asi
30 minut kynout. Poté tésto opét prohnéteme, vlozime do vymasténé a moukou vysypané mensi formy
a nechame kynout dalSich 15 minut.

Troubu predehiejeme na 175 °C (horkovzdusnou na 155 °C). Velikono¢ni beranky peceme ptiblizné
45 minut.

Upecené vyjmeme z trouby, uvolnime z formy, nékolikrat propichneme $pejli a polijeme asi 100 ml
pomerancové stavy. Dame vychladnout do lednice, pocukrujeme a podavame napft. se Slehackou s
vajecnym likérem.

KYNUTE POMLAZKY

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky, 150 g rostlinného masla, 30 g drozdi, 1/4 1 mléka, 3 Zloutky,

120 g praskového cukru, 1/2 KL soli, 1 KL strouhané citronové kury,

tuk na vymazani plechu, vejce na potieni.

Ptiprava:

Z vejce, 2 1zic mléka, 1zice cukru a 1Zice mouky udélame kvések. Jakmile kvasek vzejde, ptiddme do néj
zbyvajici mouku a cukr, rozpustény tuk, mléko se Zloutky a soli, strouhanou citrénovou kiiru a vse
zpracujeme v polotuhé tésto (miiZeme pfidat rozinky a spafené oloupané mandle). Nechame je dvé hodiny
kynout, poté vytvarujeme do nékolika pomlazek. Ty opét nechdme kynout, potfeme roz§lehanym vejcem a
upeceme na vymazaném plechu ve stfedné vyhtaté troubé.
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PLETENE COPY

Ingredience:

1/2 balicku mandli, 1/2 balicku rozinek, 1/2 1 mléka (2 hrnecky), 40 g drozdi,

150 g piskového cukru (3/4 hrnecku), 1 kg polohrubé mouky (6 2/3 hrnecku),

1 KL soli, 160 g masla nebo rostlinného tuku (2/3 kostky), 3 Zloutky, hladka mouka na val,

ztuzeny tuk na vymazani plechu, 1 Zloutek, 1 PL mléka na potieni.

Ptiprava:

Plech dobie vymazeme tukem. mandle pielijeme horkou vodou, sloupneme a pokrajime na nudlicky.
rozinky vysypeme na sito, proplachneme pod tekouci vodou a nechame okapat. Do ¢asti vlazného mléka v
hrnecku ptiddme 1zici cukru, 2 1zice mouky, rozdrobime do néj drozdi, promichdme na kasicku a nechdme
vykynout.

Mezitim do misky prosejeme mouku, kterou promichame s cukrem a soli. Pfiddme vzesly kvasek, ve
vlazném mléce rozSlehané zloutky a vlahy rozehtaty tuk. Tésto dobie vypracujeme nejdiive vareCkou a
potom rukou. (Tésto je dulezité dobie vypracovat, musi se z misy uvolfiovat a byt hladké a vla¢né.)
Nakonec do tésta zapracujeme polovinu oloupanych, na nudlicky pokrajenych mandli a rozinky. Povrch
tésta lehce poprasime hladkou moukou, pfikryjeme utérkou a nechdme nejméné dvé hodiny kynout. Objem
tésta po vykynuti se ma zvétsit alespon o polovinu.

Po vykynuti tésta upleteme copy ze tii dili a sto¢ime dokola - mtizeme uplést i drzatka na vejce, fehtacky
apod. Upletené a stocené tésto nechame asi jesté 40 minut kynout, potom je potfeme Zloutkem rozslehanym
s mlékem a posypeme zbylymi nudlickami mandli. Vlozime do pfedehtaté trouby a asi po 10 minutach
ptikon tepla zmirnime a peCeme volnéji téméf jednu hodinu. Upecend kola opatrné pfeneseme na val a
nechame vychladnout. Pfed podavanim pocukrujeme.

VELIKONOCNI COP

Ingredience:

750 g hladké mouky, 100 g tuku na peéeni, cca 3.5 dl mléka, 42 g drozdi, 2 PL cukru,

2 PL medu, 1 vejce, 1 zloutek, 1 KL strouhané citronové kiry, Spetka soli,

nékolik obarvenych vyfouklych vaji¢ek, vejce na potieni, mouka na val, tuk na plechu

Ptiprava:

Drozdi rozmichdme s cukrem v ¢asti vlazného mléka a nechame vzejit kvasek. Mouku prosejeme do misy,
piidame rozpustény tuk na peceni, med, vejce, zloutek, stl, citronovou kiru a vzesly kvasek a vypracujeme
hladké tésto, které nechame na teplém misté dobie vykynout. Pak je rozdélime na 4 dily, tfi z nich postupné
rozvalime na pomouceném valu na dlouhé obdélniky, kazdy poklademe jinou naplni a po délce sto¢ime do
pevnych rolicek. Spleteme z nich cop a pielozime na ho na vymazany plech. Z posledniho dilu vyvalime
dva valecky, které spleteme, polozime na upleteny cop a mezi spoje vmackneme obarvena vajicka.
Nechame jesté chvili kynout, pak cop potfeme rozSlehanym vejcem a upeceme v dobie vyhiaté troubg.
Poznamka:

42 g drozdi je jedna zabalena kostka. Nemate-li Cerstvé drozdi, mizete pouzit 21 g suSeného.

VENECKY S VAJICKY

Ingredience:

50 g mandli, 50 g rozinek, asi 1/2 1 mléka, 1 bali¢ek drozdi (42 g), 180 g piskového cukru,

1 kg polohrubé mouky, stl, 3 Zloutky, 180 g masla nebo rostlinného tuku,

tuk na vymazani plechu, rozslehané vejce na potteni.

Ptiprava:

Mandle ptelijeme horkou vodou, sloupneme a pokrajime na nudlicky. Rozinky proplachneme a nechame
okapat. Do ¢asti vlazného mléka rozdrobime drozdi, pfiddme 1zici cukru, 2 IZice mouky, promichdme

a nechame vzejit kvések.

Mezitim prosejeme do misy mouku promichanou se soli. Pfiddme vzesly kvasek, rozSlehané Zloutky, zbyly
cukr, mléko a rozehtaty tuk. Tésto dobfe vypracujeme, musi se oddélovat od misy a byt hladké a vla¢né.
Nakonec do tésta zapracujeme polovinu oloupanych, na nudlicky nakrajenych mandli a rozinky. T¢ésto
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nechame nejméné dvé hodiny kynout pod Cistou utérkou. Po vykynuti rozdélime tésto na dilky a vzdy ze tii
pramenil dlouhych 20-25 cm upleteme cop, ktery stoc¢ime do vénecku. Pfeneseme na tukem potieny plech

a nechame jesté kynout. Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme zbylymi nudlickami mandli a v predehtaté
troubé upe¢eme dozlatova. Otvor upeceného vénecku vysteleme zelenou papirovou travou, do které
posadime obarvend velikono¢ni vejce.

Poznamka:

Ze stejnych surovin mizeme vytvofit i velikono¢ni hnizda:

Z vykynutého tésta vytvarujeme asi 10 stejné velkych bochankt. Pfeneseme je na tukem vymazany plech.
Do kazdého bochanku udélame v jeho stiedu diilek, do kterého polozime vejce vymodelované z alobalu.
Nechame jesté kynout, poté vlozime do predehraté trouby a upe¢eme. Vychladla hnizda potfeme citronovou
polevou (6 IZic mouckového cukru umichame se tremi [Zicemi citronové stavy) a posypeme seminky, ofechy,
kokosem nebo barevnym mackem. Vejce z alobalu odstranime a nahradime je obarvenymi velikono¢nimi
vajicky.

Tip: Z tésta lze upéci velky vénec, do jehoZ stfedu také naaranzujeme velikonoc¢ni vejce.

Misto malovanych vajec mizeme do travy polozit vajicka ¢okoladova.

TRADICNi VELIKONOCNiI BERANEK

Ingredience:30 g mandli,30 g rozinek,4 vejce,200 g masla nebo rostlinného tuku,200 g mouckového cukru,
1 bali¢ek vanilinového cukru,asi 200 g polohrubé mouky,1/2 balicku prasku do peciva,

tuk na vymazani formy,hruba mouka na vysypani formy,éokoladova poleva,rozinky.

Ptiprava:Mandle pielijeme horkou vodou, sloupneme a pokrajime na nudli¢ky. Rozinky proplachneme a
nechame okapat. Zloutky utfeme se zméklym tukem a mou¢kovym a vanilinovym cukrem do pény. P¥iddme
mandle a rozinky. Do tohoto zdkladu lehce vmichame prosetou mouku smichanou s praskem do peciva a
tuhy snih z bilkd.

Tésto rozetfeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy a v predehiaté troubé zvolna
upeceme. Vychladlého beranka pielijeme polevou, misto o¢i ddme rozinky a po ztuhnuti polevy uvazeme
kolem krku ¢ervenou masli.

VELIKONOCNI OBRAZKY

Ingredience:

500 g polohrubé mouky, 1 bali¢ek suSené¢ho drozdi, asi 2 dl mléka, 80 g masla nebo rostlinného tuku,

1 vejce, 80 g piskového cukru, 1 bali¢ek vanilinového cukru, 2 PL rumu, sil, vejce na potfent;

Na ozdobeni:

bila a tmava ¢okoladova poleva, barevny macek, strouhany kokos, lentilky, Zelé bonbony apod.

Ptiprava:

Mouku prosejeme do misy, ptidame v ¢asti vlazného mléka rozmichané a kratce odpoc¢inuté drozdi,
rozehtaty tuk, vejce, piskovy a vanilinovy cukr a rum, vypracujeme vlaéné tésto a nechame ho v teple
vykynout.

Z dobte vykynutého tésta ¢ast oddélime a ze zbytku vyvalime plat 4-5 mm silny, radylkem nebo nozem

z n&j vykrajime obdélniky rozmanité velikosti, jejichz okraje potieme rozslehanym vejcem.

Z ¢asti odloZeného tésta vyvalime tenké valecky, které po dvou spleteme a poloZime na okraj vykrajenych
obdélnikt tak, aby tvofily ramecky obrazkli. Obrazky pfeneseme na tukem vymazany plech a potieme
rozSlehanym vejcem. Ze zbylého tésta vykrdjime mensimi formickami libovolné tvary s velikono¢nim
motivem - kufatka, zajicky, beranky, vajicka apod., a klademe je na plochu obdélnic¢ku. Potieme je
roz§lehanym vajickem, vloZime do pfedehiaté trouby a upec¢eme dozlatova.

Vychladlé obrazky dozdobime polevou, barevnym mackem, strouhanym kokosem, lentilkami, Zelé bonbony
apod.
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KYNUTA VELIKONOCNI ZVIRATKA

Ingredience:

500 g hladké mouky, 2 PL medu, 2 PL piskového cukru, 2 PL oleje, 1 vejce, siil,

20 g drozdi, 1/4 1 mléka, tuk na vymazani plechu, rozslehané vejce, mak, kmin.

Ptiprava:

Do misy prosejeme mouku a udélame do ni dulek, do kterého rozdrobime drozdi, pfisypeme piskovy cukr
a zalijeme casti vlazného mléka. Nechame vzejit kvasek. Poté pfidame med, olej, vejce a stil a vlaznym
mlékem zad€lame tésto. Piikryjeme je utérkou a na teplém misté nechame vykynout. Z vykynutého tésta
ukrajujeme na pomouceném vale kousky, ze kterych vyvalime valecky a tvofime zvifatka apod. Hotové
dame na vymazany plech, nechame jesté chvili kynout, potfeme vejcem (podle chuti miizeme i posypat
makem, kminem apod.) a v predehiaté troubé upeceme dozlatova.

PLETENY VELIKONOCNI KOSIK

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky, 40 g drozdi, 80 g cukru, 1/2 1 vlazného mléka, 50 g masla,

2 vejce, 1 KL soli, kiira z 1 citronu, 3 Zloutky, 200 g praskového cukru, maslo na vymazani plechu.
Ptiprava:

Navod na zhotoveni koSiku:

Na zéklad kosiku vyvalime z vykynutého tésta dva tlustsi dlouhé valecky, které spleteme do cca 40 cm
dlouhého copu. Cop obto¢ime kolem krouzku z alobalu. Konce tésta k sob¢ pfitlacime.

Na drzadlo potfebujeme dva tenci valecky, které spleteme dohromady. Pletencem protdhneme drat ohnuty
do tvaru drzadla (musi byt delsi nez pletenec, protoze jeho konci zapichneme drzadlo do zakladu kosiku).
Konce tésta nechame volné.

Velikono¢ni kosik pleteme z dlouhych, natenko vyvalenych valecki. Zac¢iname od stfedu tkat miizku.
Miizka musi byt dostatecné velka, abychom s ni mohli obalit misku. Utkanou miizkou obalime misku

z ohnivzdorného skla. Dva valecky tésta spleteme a obto¢ime horni obvod misky. Konce tésta spojime
zmacknutim a cely koSik poteme rozslehanym zloutkem.

Zbytek tésta rozdelime na tti dily a vyvalime valeCky na cop pro vrchni okraj koSiku. Cop sto¢ime do
prstence, konce potieme zloutkem a zmacknutim spojime.

Vsechny dily kosiku potfeme rozslehanym zloutkem a peceme podle nasledujiciho receptu. Kosik nechame
pies noc odpocivat a potom slepime cukrovou polevou a zasuneme drzadlo s dratem.

Ptiprava tésta k peCeni:

Dva plechy na peceni vymazeme maslem. Klasickym zptsobem pfipravime ze surovin kynuté tésto.
Vykynuté tésto rozdélime na 26 stejné velkych dili.

Z 20 dili vyvalime valecky dlouhé cca 35 cm, z kterych upleteme miizku. Misu z ohnivzdorného materialu
o praméru 17 cm potieme na vnéjsi strané¢ maslem, mi'izku polozime na misu, piec¢nivajici tésto odfizneme.
Dva dily tésta vyvalime na tenky valecek dlouhy cca 40 cm. PteloZzime naptl, sto¢ime do spiraly, potieme
zloutkem, spojime ptitisknutim a madme spodek kosiku.

Ze dvou dal$ich dili vyvalime véalecky pro zhotoveni drzadla, spleteme je a pletencem protdhneme ohnuty
drét. Pozdé&ji zasuneme konce dratu do kosSiku.

Ze zbylého tésta vyvalime 3 valecky, zapleteme cop a spojime do krouzkti podle obvodu koSe.

Konce potteme Zloutkem a pfimacknutim je spojime k sob¢.

Troubu vyhtejeme na 220 °C. Kosik potieme rozSlehanym Zloutkem a pec¢eme 45 minut na spodni pficce
trouby. Po ¢tvrt hoding, kdy je kosik zapecen, ho prikryjeme pergamenovym papirem.

Ostatni ¢asti koSiku rovnéz potfeme zloutkem a peeme asi 25 minut.

Z praskového cukru a vody utieme hustou polevu a vSechny ¢asti kosiku, po upeceni, k sobé ptilepime.
Drat drzadla zapichneme do kosiku.
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KYNUTY VENEC S MERUNKAMI

Ingredience:

Na tésto:

375 g hladké mouky, 1/2 kostky drozdi (21 g), cca 125 ml mléka, 75 g cukru, 1 balicek vanilkového cukru,
75 g masla, 1 vejce, Spetka soli;

Na napli:

100 g mandli, 100 g pistacii, 1 vejce, 50 g masla, 50 ml mléka, 1 plechovka kompotovanych merunék
(480 9);

Kromé toho:

100 g meruiikové marmelady, 20 g mandlovych lupinkt, obarvend, natvrdo vafena vajicka.

Ptiprava:

Mouku prosejeme do misy, uprostied udélame dilek. Drozdi rozdrobime do trochy vlazného mléka se
1zickou cukru. Nalijeme do dilku a nechdme na teplém misté vzejit kvasek.

Ptimichame zbyvajici mléko, zbyvajici cukr, vanilkovy cukr, mékké maslo, vejce a stil. Vypracujeme
hladké, vlacné tésto. Piikryté ho nechame na teplém misté kynout. Musi zdvojnésobit sviij objem.

Na napli smichame mandle, pistacie, vejce, cukr a mléko. Vypracujeme hladkou hmotu.

Troubu ptedehiejeme na 180 °C (horkovzdu$nou na 160 °C). Merunky dame okapat na sito.

Vykynuté té€sto znovu propracujeme a rozdélime na dva stejné dily. Z kazdého vyvalime plat 12x45 cm.
Na oba platy stejnomérné rozprostfeme mandlovou hmotu a povrch uhladime. Okapané plilky merunék
slozime do fady doprostied. Okraje tésta pielozime pies napli a nahote k sobé ptitiskneme. Oba dily
spleteme a sto¢ime do jednoho vénce a §vem doll ho pfeneseme na plech vyloZeny pe€icim papirem.
Peceme asi 40 minut v pfedehtaté troubg.

Meruinikovou marmeladu za stalého michéni prohiejeme a prolisujeme pies sito. Vénec vyjmeme z trouby,
potieme marmeladou a posypeme mandlovymi lupinky. Nechdme ho vychladnout a ozdobime stuhou

a obarvenymi velikono¢nimi vajicky.

Poznamka:Mizeme pouzit i jinou napli. Smichame mlety mak, doméci povidla, rozinky, cukr, vanilkovy
cukr a podle potieby prilévame mléko. Ze vSeho vypracujeme hmotu.

VELIKONOCNI ZAJIiC Z TVAROHU

Ingredience:

1 kostka tvarohu, 1/2 kostky masla, 1/2 hrnku piskového cukru, 1 vejce, 2 hrnky polohrubé mouky,

1 bali¢ek prasku do peciva, Spetka soli, 1 Zloutek na potieni, mala barvena cukrova vajicka (bonbony),
polohrubd mouka na posypani valu, tuk na vymazani plechu.

Ptiprava:

Maslo, cukr, stil a vejce umichame do pény. Pfidame tvaroh a po ¢astech mouku promichanou s praskem
do peciva. Vypracujeme tésto a nechame je asi 30 minut odpocinout.

Z tuhého papiru vysttihneme Sablonu ve tvaru zajice. Z vétsi ¢asti tésta vyvalime na pomouceném valu plat
silny asi 1 cm a vyfizneme podle Sablony tfi zajice. Zbyvajici tésto rozd€lime na tii dily a vyvalime z nich
tenké valecky. Z kazdého valecku spleteme bocni sténu ntise (obdélnikového tvaru). Jednoho zajice
polozime na tukem pomazany plech, zformujeme mu usi, horni i dolni tlapku a ocések. Na zdda mu
ptitiskneme prvni sténu niiSe. Zajice potfeme rozslehanym zloutkem. Druhého zajice ptiloZime na prvniho,
zformujeme jej stejnym zpiisobem, na prvni sténu ntse pritiskneme druhou, cely povrch potieme Zloutkem
a polozime na néj tietiho vykrojeného zajice a posledni sténu niSe. Z rozinky mu udélame oko. Mezi
jednotlivé vrstvy niSe vsuneme nekolik vétsich fazoli, aby se tésto pii peceni nespojilo.

Zajice upeceme v predehiaté troubé do zrizovéni. Po vychladnuti jej posadime na talif, z niSe vyjmeme
fazole a misto nich do jamek vloZime barevna cukrova vajicka.
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COKOLADOVY VELIKONOCNIi ZAJICEK

Ingredience:2/3 salku teplého mléka, 1/3 §alku cukru, 1 velké vejce, 3 PL neslazeného kakaa,

2 PL masla nebo margarinu, 2 1/4 $alku mouky, 1 PL drozdi, vhodného pro pekarny,

2 KL vanilkového extraktu, 1 KL soli, 1/4 salku mlé¢né ¢okolady

Ptiprava:

Vsechny ingredience, kromé ¢okolady, vlozime do formy. Pamatujme na to, Ze drozdi nesmi byt v kontaktu
s tekutymi ingrediencemi a se soli. Zapneme program tésto.

Po vykynuti tésto vyjmeme na pomouceny val. Pokud je potieba, mizeme do tésta jesté zapracovat mouku.
Tésto rozdélime na poloviny. Do jedné piilky zapracujeme ¢okoladu a zformujeme ji do bochanku.
Bochanek dame na pomastény plech a zplostime na 13cm (5") kolo (télo zajicka). Pro hlavu zformujeme

do bochanku 1/3 odlozeného tésta a umistime ji na plech nad télo. Mirn¢ zplostime a pfimackneme k télu
zajicka. Pro nos pouzijeme asi centimetrovy bochéanek, ktery umistime na hlavu zaji¢ka. Pro tlapky a usi
rozdélime zbyvajici tésto na 4 dily. Z kazdé¢ho vyvalime 13 cm (5") dlouhé prameny. Dva prameny
naaranzujeme po bocich télicka jako tlapky, konce pritlacime zespodu téli¢ka. Stejnym zplisobem
naaranzujeme zbyvajici prameny jako usi nad hlavu zajicka, pfi¢emz konce prameni piitla¢ime zespodu
hlavicky. Piekryjeme Cistou utérkou a nechame kynout na teplém misté po dobu asi 30-45 minut nebo

do zdvojnasobeni objemu tésta.

Peceme pti teploté cca 180 °C (350 °F) asi 35-40 minut. Asi 15 minut poté, co tésto zacind hnédnout, jej
piekryjeme alobalem nebo pecicim papirem. Po upeceni, sejmeme z plechu na kuchyiiskou miizku a
nechame zcela vychladnout. Podle vlastni fantazie ozdobime (o¢i a knofliky ¢okoladovymi bonbony; vousy,
fasy a ostatni - polevou).

VELIKONOCNI MAZANEC

Ingredience:

4 salky mouky, 1 Salek ohfatého mléka, 3 vejce, lehce rozslehana, 1 kostka drozdi (42 g),

1/2 8alku rozpusténého masla, 3 PL cukru, 2 KL cukru, 1 KL soli, 3-4 kapky zlutého potravinaiského

barviva,;

Napli:

280 ml kysané smetany, 1 KL kukufi¢ného Skrobu, 4 PL cukru, 1 $alek smetanového syra (zervé, lu¢ina)

2 KL vanilky nebo citronového aroma.

Jina napli:

300 g mletych vlasskych ofechd, 1 salek mléka, 3/4 $alku rumu, vanilka.

Ptiprava:

MIéko zahiejeme tak, aby bylo vlazné. V misce rozdrobime Cerstvé drozdi. Pfidame 2 1zicky cukru, 2 1zice

mléka, rozmichame a postavime stranou.

Do velké zadé€lavaci misy nasypeme 4 Salky mouky. Do vlazného mléka zaslehame 3 1Zice cukru, 1zicku

soli, rozpusténé maslo, lehce rozslehana vejce a libovolné mnozstvi Zlutého potravinarského barviva.

Prilijeme vzesly kvasek. Slehaéem vie ditkladné promichdme a pielijeme k mouce. Vateckou

promichdvame tak dlouho, az se f4dn€ mouka spoji s mléénou smési. Potom tésto propracovavame rukama

asi 5 minut nebo do té doby, az se ndm nelepi na ruce. Pfekryjeme ho Cistou utérkou a ddme na teplé¢ misto

vykynout do zdvojndsobeni objemu. Poté tésto srazime pésti a hnéteme dal$i dvé minuty. Opét nechame

ptikryté vykynout.

Vykynuté té€sto rozvalime a naplnime ho pfipravenou naplni. Tésto zavineme jako roladu, pfendame do

vymazané chlebi¢kové formy, nechame jesté chvili kynout, potfeme rozSlehanym vajickem a poté peCeme

asi 45 minut. Z formy ji vynddme hned, jak je upe€ena, ptendadme na utérku a nechame vystydnout.

Troubu piedehiejeme na 180 °C

Ptiprava syrové naplné:

Vidlickou krémovy syr dobfe rozmackame. Pridame Skrob, zloutek a dobie promichdme. Ptidame postupné

jednu nebo dvé 1zice smetany. Rychle zpracujeme a ditkladn€ promichdme. Pfidame 4 1zice cukru a

ptichuté.

Priprava ofechové naplné:

V teplém mléce s vanilkou rozpustime cukr (na spordku). Kdyz se cukr rozpusti, pfiddme za stalého michani
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ofechy. Po né¢kolika minutach varu, az smés zhoustne, ji odstavime z ohn¢ a pfiddme rum. Po vychladnuti
natfeme néapli na rozvalené tésto.

Tip: Tésto lze upéci i jako kolaé, v kolacové formé, kdy jako lem kolace spleteme ze dvou prament tésta
pletenec. Napli bochénku je libovolna (mék, ofechy, marmelada, kakao, ovoce.

JAMAJSKY VELIKONOCNiI BERANEK

Ingredience:

1/4 salku masla, 1 Salek krupicového cukru, 1 sklenice erného piva, 1/4 §dlku pomerancové zavaieniny,
1/4 salku medu (nemusi byt), 2 vejce, 3 salky mouky, 2 KL kypfiiciho prasku do peciva,

2 KL muskatového ofisku, 1 KL skofice, 1 KL jamajského pepie (nového koteni),

1 PL hnédého barviva, 1 Salek smési suseného ovoce(rozinky, tfesn¢, pomerancova a citrénova kuira),

3 KL vanilkového aroma.

Ptiprava:

Smichame maslo, cukr a pivo. Pfiddme marmeladu a med, dobife promichame a ddme vychladit. Potom
piidame mirné rozslehana vejce, potravinarské barvivo (nemusi byt) a vanilku.

V jiné mise smichdme sm¢s suseného ovoce a dobie promichame. Prosejeme mouku a spole¢né s praSkem
do peciva ji piimichame k ovoci.

Nyni ptiddme suchou smés do tekuté. Velmi dikladné€ promichané tésto vlijeme do vymazané chlebickoveé
formy. Peceme pti 160 °C (325 °F) asi 15 minut, poté snizime teplotu na 150 °C a dopékame ptiblizné jednu
hodinu. Po upeceni vyjmeme z trouby a nechdme vychladit.

ORECHOVI SNECCI

250 g hladké mouky, 100 g mouckového cukru, 150 g masla, 2 Zloutky, 1 1Zzice mléka, Spetka soli.
Vypracujeme tésto, nechdme odpocinout, vyvalime obdélnik. Potfeme ofechovou nadivkou.

Utfeme 100 g masla s 70 g mouckového cukru, 1 vejcem, Spetkou mleté skoftice, 2 1zicemi kakaa, vmichame
150 g mletych ofechd. NapInéné tésto svineme do rolady, nechame v chladu ztuhnout. Ostrym nozem
nakrdjime na 6 mm silna kolecka, klademe na vymazany plech a v mirné¢;jsi troubé upeceme (ne prudce, aby
se ofechy nespalily).

PECENi TVAROHOVIi SNECI

250 g polohrubé mouky, 250 g rostlin. tuku, maslo), 250 g tvarohu, 1 vanilkovy cukr, 1 1zicka prasku do
peciva. Vypracujeme tésto, nechame v chladu hodinu odpocinout. Vyvalime na obdélnik, potfeme
rozpusténym tukem a posypeme naplni. Smichame 100 g mletych ofechti, 100 g v rumu namocenych
rozinek, 150 g mouckového cukru, 2 Izice nastrouhané citréonové kury (nebo kandované pomerancové kiry),
Spetku mleté skofice. Svineme do rolddy, mokrym nozem nafezeme na 25 i vice kouskl. Polozime na tukem
vymazany plech a pe€eme asi 20 minut pii 200°C. Teplé Sneky pokapeme citronovou polevou vymichanou
ze 2 lzic citrénové §tavy a 150 g mouckového cukru.

SVEDSKE VELIKONOCNi BOCHANKY

600 g polohrubé mouky, 120 g mouckového cukru, 150 g masla, 1/4 litru mléka, 50 g drozdi, Spetka mleté
skofice a soli. Kvaskem zadélame tésto, nechame asi hodinu v teple kynout pod utérkou. Lzici vykrajujeme
z tésta bochanky velké jako pést a klademe je na vymazany plech. Nechame 10-15 minut kynout, pak
povrch potfeme rozSlehanym vejcem a upeceme. Upecené vychladlé kousky rozkrojime, tésto trochu
vydlabeme. Smichame 70 g strouhanych oloupanych mandli a 70 g mouckového cukru, pfidime vydlabané
tésto a spojime s 1/4 1 uslehané Slehacky. Nadivku dame do bochénku a pocukrujeme.

TVAROHOVi SNECI

250 g polohrubé mouky, 250 g rostlin. tuku, maslo), 250 g tvarohu, 1 vanilkovy cukr, 1 1zicka prasku do
peciva. Vypracujeme tésto a nechame hodinu v chladni¢ce odlezet. Rozvalime na obdélnik, potieme
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rozpusSténym maslem. Posypeme smési z 150 g mouckového cukru, 50-100 g mletych ofechti, 100 g v rumu
namocenych rozinek, 2 1zice nastrouhané citronové kiry (nebo nakrajené kandované pomerancové kiry),
trochy mleté skotice. Svineme do zavinu a nozem macenym ve studené vod¢ nakrdjime na 25 ivice
kouskt — ,,$nekii“. Polozime na tukem vymazany plech a pe¢eme pii 200 °C asi 20 minut.

Teplé pokapeme citronovou polevou (150 g mouckového cukru a 2 1zice citronové stavy).

DVOUBAREVNI SNECI

300 g hl. mouky, 150 g cukru, 1 vanil. cukr, 2 Zloutky, 200 g masla, 3 1zice kakaa, 2 1zice smetany.

Z mouky, cukru, masla a zloutkli vypracujeme tésto, rozdélime na dvé casti, do jedné zapracujeme kakao
a do druhé smetanu. Z tést vyvalime tzké dlouhé placky, polozime na sebe a pevné zavineme.

Z rolady krajime kolecka, kterd na plechu vyloZzeném pecicim papirem upeceme.

TVAROHOVY KOLAC SE ZAJICKY

Na vale rozdrobte 100 g mésla a 200 g polohrubé mouky se Spetkou prasku do peciva na drobenku. Ptidejte
150 g bilého jogurtu a zpracujte na vla¢né tésto. To zabalte do potravinarské folie a nechte alespon piil
hodiny odpoc¢inout. Kousek tésta dejte stranou.Pak té€stem vylozte kolacovou formu o priméru 20-22 cm.
Vlozte do ni pecici papir, vrstvu suchych fazoli nebo hrachu a tésto asi 10 minut pfedpecte ve vyhiaté
troub&. Rozmichejte 3 vejce s 300 g mekkého tvarohu, vanilkovym cukrem, 60 g mouckového cukru,
Stavou a kiirou z citronu a 50 g rozinek. Z dortové formy vyndejte papir 1 s fazolemi. Do ptedpeceného teésta
nalijte tvarohovou hmotu, vlozte zpét do trouby a zvolna pecte dalSich 30-40 minut. Z odkrojku tésta
vyvalejte tenky plat, vykrajejte zajicky a upecte je. Vychladly kola¢ posypte barevnym kokosem, ozdobte
zajicky a cukrovymi vajicky.

VELIKONOCNI COP S PREKVAPENIM

Do misy prosejte 400 g polohrubé mouky, pfidejte 100 g cukru, ud¢€lejte diillek a nalijte do n¢j 200 ml
vlazného mléka. Do mléka rozdrobte 30 g drozdi a nechte je vzejit. Pak ptidejte jesté 150 g rozpusSténého
masla, 2 Zloutky a citronovou ktiru. Vypracujte vla¢né tésto, do kterého podle potieby zapracujte mouku.
Tésto nechte hodinu kynout na teplém misté. Jemné nastrouhejte 500 g mrkve, dejte ji do kastrolu, zalijte
200 ml mléka, 30 g masla a vaite, az se vS§echno mléko odpaii. Pak k mrkvi pfidejte 50 g mouckového
cukru, 1zicku skotice a 50 g umletych vlasskych ofechti. Promichejte a nechte vychladnout. Vykynuté tésto
propracujte, rozdé€lte na 3 dily, z kazdého vyvalejte valecek, rozvalejte ho na pruh, pokryjte tietinou
mrkvové naplné a stocte do valeCku. ValeCky splette do copu, ktery polozte na plech vylozeny pe€icim
papirem a nechte jesté nakynout. Pak cop pottete rozSlehanym vajickem, posypte mandlovymi lupinky

a v predehtaté troubé zvolna upecte.

KYNUTA ZVIRATKA

Ve 200 ml vlazného mléka rozdrobte 40 g drozdi, vmichejte 1Zici cukru a 1zici mouky a nechte vzejit
kvasek. Utfete 4 zloutky se 100 g mésla a 100 g cukru moucky, ptidejte vzesly kvasek, 500 g polohrubé
mouky, stl, Spetku muskatového kvétu a citronovou kiliru. Vypracujte spiSe tuzsi té€sto, které nechte
vykynout, znovu je prohnét'te, nakrajejte na kousky, vyvélejte z nich valecky a kouli¢ky a utvoite zviratka
nebo malé bochanky. RozloZte je na plech vyloZeny pecicim papirem dal od sebe, nechte je jesté chvili
kynout, pak je potiete roz§lehanym vejcem, ozdobte plilkami mandli nebo liskovymi ofisky, vloZte do
predehiaté trouby a zvolna upecte.

RYCHLE JIDASE

1 bali¢ek listového tésta vyvalime na 3 mm, posypeme 1 1Zici skofice smichanou se 4 1zicemi piskového
cukru a 50 g rozinek. Tésto svineme do rolady, nakrdjime na 2 cm Siroké fezy, pfeneseme na plech vyloZzeny
papirem a potfeme rozSlehanym vejcem. Vlozime do hodné€ vyhiaté trouby a upeceme. Horké potteme
zahfatym medem.
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PECENA VELIKONOCNIi VAJICKA

300 g polohrubé mouky, 50 g ml. cukru, 50 g tuku, 1 vejce, 6 1zic mléka, 2 1zice rumu, citron.kira,

1 prasek do peciva, Spetka soli — vypracujeme tésto, nechame odpocinout. Hlubsi polévkovou 1zici
vysypeme moukou a vtlacujeme do ni kousky tésta. Vyklepneme na vymazany plech a upeceme. Vychladla
vajicka vydlabeme a naplnime rumovou nadivkou: Vydlabané drobecky polijeme rumem, vmichdme

70 g utfeného masla, 60 g ml. cukru a 2 1zice marmelady. Pilky vaji¢ek polévame ¢okoladdou a slepujeme
nadivkou.

MEDOVA SLEPOVANA VAJICKA

Ve vodni lazni $lehame 200 g krup. cukru, 60 g masla, 2 vejce, 2 1zice medu, 1 1zi¢ku skofice, 4 1zice rumu.
Ptidame 2 1zi¢ky sody a tfeme asi 2 minuty. Za horka zpracujeme na vale s 500 g hl. mouky, vyvalime

na 5 mm a vykrajujeme ovalky, které¢ upeceme. Slepujeme maslovym krémem: udélame jisku ze 30 g masla
a 30 g hl. mouky, zalijeme 2 dl mléka a povatime. Utfeme 100 g masla, 100 g ml. cukru a vmichame
vychladlou kasi. Povrch vaji¢ek ozdobime riznymi polevami.

VELIKONOCNIiI MAZANEC

500 g polohrubé mouky, 70 g krup. cukru, 30 g drozdi, 2 dl mléka, 1 vanil. cukr, 100 g rozpusténého tuku,
2 Zloutky, 50 g rozinek, 50 g mandli, muskatovy kvét, tluceny anyz, sil, ktira z 1 citronu, 1 vejce + 10 g
tuku na potteni, ml. cukr a vanil. cukr na posypani. Z mléka, cukru, drozdi a trochy mouky zadélame
kvasek, ktery nechame vykynout. Pfiddme k ostatnim surovinam a zadélame vla¢né tésto, které nechame
vykynout (polovinu mandli na nudlicky nechdme na posypani). Uhnéteme dva kulaté bochanky, dame na
vymazany plech kynout. Potfeme vejce, vrch mazance nastfihneme ntizkami do kiiZe a posypeme
mandlemi. Dame do silné vyhtaté trouby ( 225 °C) a po 10 min. zmirnime. KdyZz povrch mazancii z¢ervena,
piikryjeme je alobalem a peCeme 45-60 minut. Pocukrujeme.

PLNENY JARNi COP

500 g polohrubé mouky, 100 g rozpusténé¢ho masla, 70 g krystal. cukru, 2 dl mléka, 3 Zloutky, siil,

30 g drozdi, 1zice rumu — zadélame kvasek z drozdi, mléka, cukru a trochy mouky a nechame vykynout.
Ptidame k ostatnim surovinam a zadélame vlacéné tésto, které rozdélime na tfi dily, vytvarujeme bochanky
a nechame kynout. 80 g kandované smési a rozinek namoc¢ime do 1/2 dl vody s 1 1zi¢kou citron. stavy.
Pak smichame se 130 g meruiikové marmelady. Vykynuté koule rozvalime na dlouhé obdélniky, potieme
naplni a zavineme. Spleteme cop, dame na vymazany plech a upeceme asi hodinu na 200 °C. Nechame
vychladnout, potfeme zbytkem marmelady. Do hladké hmoty utfeme 2 1zice ml. cukru a $tavu z 1 citronu,
nahfejeme ve vodni l4zni a potfeme cop.

VELIKONOCNI PLETENEC

Utteme 150 g tuku, 150 g ml. cukru, 2 vanil. cukry, pfidame 150 g tvarohu, 2 vejce, 1 dl mléka, 2 Izice
rumu, 1 1zici citron. §tavy, 500 g hl. mouky a 1 a 1/2 prasku do peciva. Nakonec zapracujeme 100 g
rozinek, kandované ovoce a kousky ¢okoladdy. Rozdélime na dvé ¢asti, vyvalime valecky, které propleteme
a spojime do vénce. Ddme na vymazany plech, zape¢eme, troubu zmirnime a dozlatova dopeceme.
Pocukrujeme nebo pielijeme cukrovou polevou.

KOLEDNICKY KOLAC

30 g drozdi, 1/4 I mléka, 500 g polohrubé mouky, 100 g ml. cukru, 100 g rozpusténého masla, stl —
zad€lame kvasek, ktery nechdme vykynout, vlijeme do ostatnich surovin a zpracujeme vlacné tésto, které
nechame vykynout. Pfipravime naplii: 500 g tvarohu, 1 vejce, 1 vanil. cukr, 2-3 Izice piskového cukru — vse
utfeme. 250 g ml. maku podusime s 5 1Zicemi mléka, ptiddme 2-3 1Zice piskového cukru a Spetku ml.
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skofice. 3 jablka oloupeme a nahrubo nastrouhdme. Z tésta vyvalime plat a pfeneseme jej na vymazany
plech. Potfeme tvarohem, na tvaroh klademe mék a posypeme jablky. Upeceme dozlatova.

TVAROVANE VELIKONOCNI PECIVO

Ingredience:

650-750 g polohrubé mouky, 1/4 1 mléka, 2 vejce, 80 g masla, 50 g drozdi, 4 kostky cukru, sl

Postup:

V mise promichame mouku se soli, do doliku vlijeme vlazné mléko, maslo, vejce, cukr a drozdi a nechame
vykynout kvasek. Tésto vypracujeme a prikryjeme. Po vykynuti pfepracujeme na vale, vytvarime rizné
tvary, které na plechu potfeme rozslehanym vejcem a posypeme makem. Ve vyhiaté troubé upeceme
dozlatova.

VELIKONOCNIi VENEC

Ingredience:

250 ml mleka, 30 g drozdi, 100 g cukru, 500 g polohrubé mouky, 1 1Zice rozinek, 110 g masla, 1 vanilkovy
cukr, 1/2 Izice strouhané citronové kliry, mouka na val, 1 vejce na potieni, mouckovy cukr na posypani
Postup:

Kvasek ptipravime ze 100 ml vlazného mléka, do n¢j rozdrobime droZzdi, pfidame 1Zicku cukru a 1Zici
mouky a v teple nechame vzejit. Maslo, vanilkovy cukr a Zloutky utfeme, pfiddme mouku, siil, citronovou
ktru. Kvéaskem a vlaznym mlékem zadélame tésto. Kdyz tésto zhoustne, hnéteme je tak dlouho, az se
nechyta valu. Poté zapracujeme rozinky a prikryté utérkou nechame kynout 50 minut. Z tésta vyvalime

4 prameny, upleteme cop a spojime ho do vénce. Pfesuneme na vymazany plech, doprostted dame v alobalu
zabalenou ¢ocku a nechame 20 minut kynout. Potfeme vejcem. PeCeme v pfedehiaté troubé na 200 °C, az se
tésto zapeCe zmirnime teplotu na 175 °C a dopeceme.

Doba ptipravy: 180 min

VELIKONOCNI ZAJICEK

300 g polohrubé mouky, 200 g ovesnych vlocek, 2 vejce, 1 Zloutek, 40 g masla (mirné zmeklého),

1/2 1 vlazného mléka, 15 g drozdi (Cerstvého), 1 1zicka cukru, 4 1zice mouckového cukru, 1/2 balicku
vanilkového cukru, strouhand kiira z poloviny citronu, 1 Spetka soli, obarvena vajicka na ozdobu

Do misy rozdrobime drozdi, posypeme trochou cukru, zalijeme asi 4 1zicemi vlazného mléka a nechame
stranou kynout. Mezitim v mixéru uslehdme do krému vejce s mouckovym cukrem, citronovou ktirou a
Spetkou soli. Vlijeme do misy. Do hmoty vmichdme mouku, ovesné vlocky, maslo, mléko a vzesly kvasek.
V3se zpracujeme v hladké tésto, prikryjeme a ddme na 15 minut kynout.

nakonec tésto vytvarujeme na pomoucnéné pracovni plose do podoby zajicka a poloZime na plech vyloZzeny
pecicim papirem. Pfikryjeme a nechame jesté jednou 15 minut kynout.

Potom zajicka potfeme rozslehanym Zloutkem a peceme na nejspodnéjsi 1isté trouby piedehiaté na 200°C
asi 40 minut.

Zajicka servirujeme spolu s obarvenymi vejci a do paci€ky mu zastréime tfeba vétvicku s majovymi
kocickami.

VELIKONOCNI BERANEK

Ingredience:

200 g cukru moucka, 2 vejce, 1Zicka citronové §tavy, cukr vanilka, 300 g hrubé mouky, 5 bilkd, 30 g mésla,
30 g hrubé mouky

Cukr, cela vejce, Zloutky a vanilkovy cukr tteme do pény asi 30 minut. Potom pfiddme citronovou $t’avu,
tuhy snih uslehany z bilkli, mouku a zlehka promichdme. Formu na beranka vymaZeme maslem a vysypeme
moukou, rozetfeme do ni tésto a v stfedné vyhtéaté troubé peCeme do zrizoveéni asi 45 minut. Upeceného
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beranka opatrné vyklopime a podle zvyklosti ozdobime.
Doba ptipravy: 90 min.

LEDOVY BERANEK

Ingredience:

140 g polohrubé mouky, 50 g hladké mouky, 130 g praskového cukru, 80 g mletych ofiski,

60 g tuku, 1 vejce, 1 Zloutek, 1,5 dl mléka, 1/2 balicku prasku do peciva.

Poleva:

300 g praskového cukru,

2 PL horkého mléka.

Mléko, vejce, tuk a Zloutek rozmixujeme, vlijeme do proseté mouky promichané s praskovym cukrem,
praskem do peciva a mletymi ofiSky a vSe promichame. Vlijeme do vymazané a moukou vysypané
berankové formy a peCeme v mirné vyhfaté troubg.

Vychladlého berdanka potfeme bilou polevou ptipravenou utfenim prosetého praskového cukru s horkym
mlékem.

Misto o¢i mu vpichneme hiebicky, do cumacku ddme snitku asparagu a kolem krku uvaZzeme masli.
Nakonec tésto vytvarujeme na pomoucnéné pracovni plose do podoby zajicka a polozime na plech vylozeny
pecicim papirem. Pfikryjeme a nechame jesté jednou 15 minut kynout.

Potom zajicka potieme rozSlehanym Zloutkem a peCeme na nejspodnéjsi listé trouby predehiaté na 200°C
asi 40 minut.

Zajicka servirujeme spolu s obarvenymi vejci a do pacicky mu zastré¢ime tieba vétvicku s majovymi
kocickami.

KARAMELOVY BERANEK

240 g hrubé mouky, 150 g mouckového cukru, 6 vajec, 50 g ofechd, 1/2 prasku do peciva.

Na karamel 100 g krystalového cukru, 1 dl vody. Krystalovy cukr rozehiejeme na karamel, nalijeme horkou
vodu a za stalého michani rozvaiime. Zloutky s cukrem a rozvafenym karamelem uglehame do husté pény.
Mouku smichame s praskem do peciva a ofechy. Z bilkti uslehdme tuhy snih, ktery stiidavé s moukou
pridavame ke karamelové smési. Nalijeme do vymazané a vysypané formy a upeceme.

BERANEK Z POMAZANKOVEHO MASLA

Uslehame 200 g ml. cukru, 1 pomazankové maslo, 2 Zloutky, 4 1zice mléka, ptiddme 200 g polohrubé
mouky a 1/2 prasku do peciva a snih z bilki. Dame do vymazané a vysypané formy a zvolna asi 30 minut
peceme.

TVAROHOVY TMAVY BERANEK

Utteme 250 g tuku, 250 g krup. cukru a 3 vejce. Vmichame 250 g tvarohu, 250 g polohrubé mouky,
1 prasek do peciva, 3 l1zice kakaa, 2 1zice rumu, rozinky, sekané ofechy, ddme do vymazané a vysypané
formy a zvolna upeceme.

VELIKONOCNI BERANEK

Vyslehame 2 Zloutky a 50 g ml. cukru. Pfidame 2 1zice vody, 200 g polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva,
1/2 balicku rozinek, snih z bilkl a 1/2 vanil. cukru. Nalijeme do vymazané a strouhankou vysypané formy.
Upeceme, posypeme cukrem a z rozinek udélame oci.
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ORECHOVY BERANEK

Utteme 4 Zloutky, 250 g krup. cukru a 140 g tuku. Pfidame 1/8 1 mléka, 250 g polohrubé mouky, 1/4 prasku
do peciva a 50 g rozinek. Vmichame snih z bilkl, ddme do vymazané a vysypané formy a upeCeme ve
stitedné vyhtaté troub&. Ozdobime ¢okoladou.

KOKOSOVY SMETANOVY BERANEK

Utfeme 4 vejce, 3/4 hrnku krup. cukru, 1 vanilkovy cukr, ptfidame 1 smetanu ke §lehani, 2 hrnky polohrubé
mouky, 1 prasek do peciva a 1/4 hrnku kokosu. Nalijeme do vymazané a vysypané formy a zvolna upeceme.

HRNKOVY MAKOVY BERANEK

USlehame 4 Zloutky, 1 hrnek krup. cukru, 1/3 hrnku oleje, ptidavame 2/3 hrnku vlazné vody, 1 hrnek ml.
maku, 3/4 hrnku hl. mouky, 1 prasek do peciva a snih z bilkl. Nalijeme do vymazané a vysypané formy
a upeceme.

BERANEK S KANDOVANYM OVOCEM

Do misky dejte 80 g na kousky nakrajené¢ho kandovaného ovoce (nebo suseného), zalijte 2 1zicemi rumu a
nechte rozlezet. Uttete 100 g tuku a 200 g cukru, vanil. cukr a 3 zloutky. Vmichejte ovoce a pak sttidaveé po
castech 250 g polohrubé mouky smichané s 1/2 prasku do peciva a 120 ml smetany. Nakonec vmichejte snih
z bilkli. Berankovou formu vymazte 100% tukem, vysypte hrubou moukou, napliite téstem.

Zakryjte vrchni Casti formy a zvolna pecte asi hodinu

TVAROHOVY DORT SE ZAJICKY

Ingredience:

Na 12 kouskt: 125 g masla, 100 g cukru, Spetka soli, strouhana kiira z 1/2 citronu, 2 vejce, 120 g polohrubé
mouky, 1 1zicka kypticiho prasku, 1 korpus z kirehkého tésta

Naplii a ozdoba: 1mandarinkovy a pomeran¢ovy kompot (Po 175 g), 8 platki bilé zelatiny, 500 g tu¢ného
tvarohu, 2 zloutky, 125 g cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 500 ml smetany ke Slehani, 2 bilky, 2 1zice
malinového zelé, 70 g marcipanové hmoty, 30 g mouckového cukru, 1/2 1zicky kakaa,

3 1zice sekanych pistacii, 2 1zice mouckového cukru

Postup:

Utfeme maslo, cukr, stl, citrénovou kiiru, vejce, mouku a kypftici prasek. Troubu predehiejeme na 200 °C,
Téstem naplnime vymasténou dortovou formu a peceme 25-30 minut. Vodorovné rozptlime. Kompot
slijeme, St4vu si zachytime. Namoc¢ime a rozpustime Zelatinu. Smichame tvaroh, Zloutky, cukr, vanilkovy
cukr, citronovou §tdvu a 4 1zice ovocné §tavy, vmichame Zelatinu. USlehdme smetanu s bilky a vmichame
do krému. Pfiddme ovoce. Korpus z kiehkého tésta potieme Zelé, navrch dame tfeny korpus, potfeme
krémem, polozime vrchni dil a chladime asi 3 hodiny. Zpracujeme marcipan s mouc¢kovym cukrem,
polovinu prohnéteme s kakaem. Vytvarujeme zajicky, umistime je na dort, ozdobime pistaciemi

a poprasime cukrem.

KURATKA

DISCO susenky, kulaté piSkoty, jakykoliv maslovy krém, kofeni hiebicky - nebo ¢okolada, Cerveny papir -
nebo jedly papir, pfipadn€ kokos obarveny zelenym barvivem.

Kulaté piskoty slepime po dvou krémem. Jednu dvojici pfilepime kolmo na suSenku. Na ni z kazdé strany
jesté Po jednom piSkotu. Na takto 4 slepené piSkoty pfilepime nahoru dalsi dvojici - to je hlavicka kuratka.
Do této dvojice ze stran pichneme hiebicky a do spoje vystiizeny hifebinek a zobacek.. SuSenku mizeme
trosku natfit a posypat zelenym kokosem - travicka.
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BERANEK Z NASTAVOVANEHO PISKOTU

4 7loutky, 4 1zice horké vody, 120g praskového cukru, 4 bilky, 4 1zice studené vody, 80g praskového cukru,
citron. kira, 1/4 prasku do peciva, 200g hrubé mouky.

Slehame Zloutky a slabym praminkem piiddvame horkou vodu. Pak zaglehame cukr. Z bilkt ulehame tuhy
snih spolu se studenou vodou. Pfiddme zbyly cukr a opatrn¢ zamichame. Ptidame kiru. Spojime bilky se
zloutkovou smési a postupné zamichdme mouku s praskem do peciva.

Upeceného beranka pocukrujeme, nebo polijeme polevou, nebo nazdobime varfenym sné¢hem s cukrem.
(pomér bilkl na snih a cukru délavam do oka, nebo je mozné pouzit pomér z receptu napt. Na kremrole).
Oci se udelaji kapkou ¢okolady nebo rozinkami. Nakonec mu uvazeme masli.

VELIKONOCNI MRKVOVY BERANEK

Ingredience:

tésto:

100 g mrkve, 3 zloutky, 125 g cukru, 1 1zicka strouhané kiiry z chemicky neosetieného citronu,

2 Izice citronové §tavy, 125 g strouhanych neloupanych mandli, 100 g polohrubé mouky;,

2 1zicky prasku do peciva, 2 bilky, Spetka soli, 50 g sekanych dynovych jadérek

Mimoto:

Forma na velikono¢niho beranka (0,8 1), Tuk na vymasténi a mouka na vysypani formy,

30 g bilé ¢okoladové polevy, 2 dynova jadérka

Ptiprava:

1. Mrkev jemné nastrouhame. Umichame do krému Zloutky s cukrem. Pfiddme citronovou kiiru a §tavu.
Promisime mandle, mouku, kypfici praSek a vmichame. USlehame bilky se soli. Mrkev s dynovymi jadérky
vmichame do tésta. Pfedehiejeme troubu na 175 °C.

2. Formu vymastime a vysypeme moukou. Naplnime téstem (obr. A). Dame na plech a peCeme asi 40
minut. Nechdme ve form¢ trochu zchladnout. Opatrné vyklopime a nechame vychladnout.

3. Polevu rozpustime ve vodni 1azni. Odstfihneme Spicku mikrotenového sacku. Beranka ozdobime polevou,
jako oci ptilepime dynova jadérka.

SLANE SLEPICKY Z LISTOVEHO TESTA

Pottebujeme:

1 bali¢ek listového tésta, mouka na val, vejce na potieni, kulicky koriandru nebo pepfe, stl.

Postup:

Listové tésto rozvalime na pomouceném valu na plat silny 0,5cm a vykrajime z n¢j tvary slepicich télicek a
kiidel (oboji zvlast) a vidlickou naryhujeme na kiidlech pefi. T¢licka I kiidla sloZime na mokrém plechu do
tvaru slepicek, potieme je vejcem, posolime, na misto ocka zapichneme kulicku koriandru nebo pepie a
upeceme “ve vyhtaté troub¢ dozlatova.

VELIKONOCNI ZAJICEK

300 g polohrubé mouky, 200 g ovesnych vlocek, 2 vejce, 1 zloutek, 40 g masla (mirn¢ zméklého),

1/2 1 vlazného mléka, 15 g drozdi (Cerstvého), 1 1zicka cukru, 4 1Zice mouckového cukru, 1/2 balicku
vanilkového cukru, strouhand kiira z poloviny citronu, 1 $petka soli, obarvena vaji¢ka na ozdobu

Do misy rozdrobime droZdi, posypeme trochou cukru, zalijeme asi 4 1zicemi vlazného mléka a nechame
stranou kynout. Mezitim v mixéru uslehame do krému vejce s mouckovym cukrem, citrénovou kiirou a
Spetkou soli. Vlijeme do misy. Do hmoty vmichdme mouku, ovesné vlocky, maslo, mléko a vzesly kvasek.
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Vse zpracujeme v hladké tésto, prikryjeme a 8%
dame na 15 minut kynout. Nakonec tésto vytvarujeme na pomoucnéné pracovni plose do podoby zajicka a
polozime na plech vylozeny pecicim papirem. Pfikryjeme a nechdme jesté jednou 15 minut kynout.Potom
zajicka potfeme rozSlehanym Zloutkem a peCeme na nejspodnéjsi listé trouby predehiaté na 200°C asi 40
minut.Zajicka servirujeme spolu s obarvenymi vejci a do pacicky mu zastré¢ime tteba vétvicku s majovymi
koci¢kami.

VAJICKA JAKO PREKVAPENI

Na népln:

60 g jemné krupice, 75 g cukru, 3 balicky vanilkového cukru, 2 1zicky praSku do peciva, 75 g masla,

1 1zice masla (prepusténého), 4 1zice jemnych ovesnych vlocek, 3 1zice pomerancové st'avy, 1 kg soli,

barvy na vejce

Spi¢ky syrovych vajec peélivé odsekneme a vaje¢nou hmotu zachytime v mise. Pfitom obsah tii vajec dame
stranou. Vajecné skotapky peclivé vyplachneme, obarvime barvami na velikono¢ni vajicka a osuSime
(miizeme pouzit ptirodni barviva, tj. cibulové slupky, osem kavovou sedlmu)

Na tésto uslehdme do pény maslo s cukrem, vanilkovym cukrem a tfemi vejci a 1zici po 1zici pfidavame
prosetou mouku s praSkem do peciva. Pfiddme ovesné vlocky, pomerancovou $tdvu a promichdme na
hladké tésto. Vnitiek vajec (skotfapek) opatrné potfeme rozpusténym maslem; pouZzijeme k tomu Stétec. Do
ohnivzdorné misy odpovidajici velikosti vysypeme stl a do solného loZe posadime vejce (skotapky), které
naplnime az k okraji téstem. V troubé piedehiaté na 180°C peceme asi 20 minut. K podavani miizeme vejce
posadit do kosicku s velikono¢nim osenim.

BERANEK PERNIKOVY

Ingredience:150 g polohrubé mouky, 150 g mletych ofechd, 1 1zice medu, 1 kypfici prasek do perniku,

1 vejee, 1 1zicka kakaa, 1 1Zice rostlinného oleje (napft. olivového), 1 I mléka, umélé sladidlo, Dia cokolada,
100 % tuk (napf. Flora na smaZeni)

Postup ptipravy: Umichame vejce s umélym sladidlem a medem, ptiddme kakao a po troSkach mouku s
praskem do perniku, ofechy a vlazné mléko. Nakonec ptidame olej. Hotové tésto vlijeme do vymazané a
vysypané formy na berdnka. Upeceme ve stiedné vyhtaté troube. Vychladlého beranka polijeme polevou.
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BERANEK Z PERNIKOVEHO TESTA

Ingredience:150 g polohrubé mouky, 150 g mletych ofechil, 1 1zice medu, 1 kyptici prasek do perniku,

1 vejce, 1 1zicka kakaa, 1 1zice rostlinného oleje (napft. olivového), 1 1 mléka, umélé sladidlo Dia cokolada,
100 % tuk (napft. Flora na smazeni)

Postup pfipravy: Umichame vejce s umélym sladidlem a medem, pfidame kakao a po troskach mouku s
praskem do perniku, ofechy a vlazné mléko. Nakonec ptidame olej. Hotové tésto vlijeme do vymazané a
vysypané formy na beranka. UpeCeme ve stiedné¢ vyhtaté troubé. Vychladlého beranka polijeme polevou
ptipravenou z Dia cokolady a 100 % tuku.

BERANEK S VAJECNYM LIKEREM

suroviny

25dkg moug. cukru, 2x vanilkovy cukr, 1/4 | oleje, 1/4 1 vaje¢ného likéru, 12,5 dkg polohrubé mouky,
12,5 dkg skrob. moucky, 1 sacek kypticiho prasku, 5 vajec

postup

Uslehame snih z 5 bilkt

Zvl1ast uslehame Zloutky s cukrem, ptiddme olej, mouku,vajecny likér, Skrob. moucku, prasek.

Ruéné vmisime snih a peCeme ve vymasténé a vysypané formé pii 150 stupnich cca 1 hod. Tésto nalijeme
do formy beranka a upeceného polijeme cokoladovou polevou.

KAKAOVY BERANEK S KOKOSEM

Pottebujeme:

250g hrubé mouky, 120g cukru, 100g tuku, 3 vejce, 2dl mléka, 2 1zice kakaa, 1 1zice strouhané¢ho kokosu,

1 1zicka kypfticiho prasku, tuk na vymazani a strouhanku na vysypani formy.

Postup:

Zmekly tuk vySlehame s cukrem a zloutky do pény, a postupné pfidame mouku s kypticim praskem, kakao,
mléko a kokos. Na zavér lehce vmichame z bilkli uslehany snih. Formu peclivé vymazeme a vysypeme
strouhankou, tésto do ni nalijeme a peCeme zvolna ve vyhiaté troub¢ asi 40 az 50 minut.

Pokud si nejsme jisti zda je tésto propecené, tak doprostied zapichneme $pejli a pokud nam na ni neztistane
tésto je beranek hotovy. Upeceného beranka pocukrujeme.

HRNKOVY BERANEK JEDNODUCHY

Pottebujeme:

3 hrnky hrubé mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1/2 hrnku oleje, 2 vejce, 1 hrnek vlazné vody, 1 vanilkovy
cukr, 2 1zi€ky prasku do peciva, maslo k vymazani formy a hrubou mouku k vysypéani formy.

Postup:

Vejce smichdme s obéma cukry, a olejem, postupné zapracujeme mouku s praskem do peciva. Vymazanou a
vysypanou formu naplnime t&stem do t¥i &tvrtin a upeéeme ve vyhiaté troubé dozlatova. Céasteéné
vychladlého berdnka vyklopime z formy, nechdme vychladnout a pocukrujeme. Miizeme ozdobit maslickou
kolem krku.

BERANEK ORECHOVY

Potiebujeme:

3 vejce, 10 g mouckového cukru, 80 g polohrubé mouky, % prasku do peéiva, 50 g rozemletych vlasskych
ofiski, tuk a mouka k vymazani a vysypani formy.

Postup:

Cela vejce s cukrem naSlehdme do husté pény a lehce vmichame prosetou mouku s praskem do peciva a
rozmletymi ofisky. Vlijeme do vymazané berankové formy maslem, vysypané hrubou moukou a upeceme
ve stfedné vyhiaté troubé dozlatova.
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BERANEK PISKOTOVY

Potiebujeme:

5 vajec, 5 1zic mouckového cukru, 8 1zic hrubé mouky, 2 1zice horké vody, strouhana citronova kira,
vanilkovy cukr, tuk a mouka na formu.

Postup:

Zloutky s cukrem utfeme do pény. P¥idame horkou vodu a stale tfeme. Pomalu vmichdme hrubou mouku s
citrénovou kiirou a vanilkovym cukrem a nakonec lehce vmichdme pevny snih z bilkd. Vlijeme do
vymazané a moukou vysypané berankové formy a peceme ve sttedné vyhiaté troubg.

VENEC, HNETYNKY, PTACCI:

500 g hladké mouky, 120 g cukru, 120 g tuku, 3-4 loutky, 30 g drozdi, trochu soli, 1/4 litru mléka, 1 vejce
na potieni. Ozdoby z lineckého tésta: 100 g masla, 150 g hladké mouky, 50 g mouckového cukru, 1 Zloutek
Té&sto zpracujeme na vale, vyvalime plat a vykrajujeme zviratka. Upeceme ve stfedné teplé troubg&.Z drozdi,
1Zice cukru, 1Zice mouky a 1Zice ml¢ka udélame kvasek a nechame vzejit. Do misy prosejeme mouku,
osolime, pfidame vlazny tuk, Zloutky, kvasek a mlékem zadélame tuzsi tésto. Nechame je na teplém misté
vykynout.

VENEC

Tésto rozdélime na poloviny. Z jedné poloviny udélame tti valecky a spleteme do copu, ktera ddme na plech
vyloZeny pecicim papirem a nechdme jesté asi 3 hodiny kynout. Potfeme rozslehanym vejcem a dame péci.
Po upeceni a vychladnuti vénec ozdobime zajicky a kutéatky z lineckého tésta (pomoci paratka je napichame
do vénce). Do vénce zapichneme 3 proutky, nahote je svazeme masli a ozdobime kraslicemi. Z druhé
poloviny tésta upeCeme ptacky a hnétynky.

HNETYNKY

Té&sto nakrdjime na kousky a vyvalime delsi valecky. Nechame otvor tak veliky, aby se ndm po upeceni
veslo do otvoru vaiené obarvené vejce. Spodni Cast spleteme. Kvili otvoru pro vajicko si udélame z alobalu
kulicku o velikosti vajicka. Potfeme ji ze vSech stran tukem a pted peCenim vlozime do otvoru v tésté. Tésto
potieme rozslehanym vejcem, nechame jesté chvili kynout a dame péci. Po upeceni a vychladnuti vyndame
alobal a vlozime obarvené vajicko.

PTACCI

Tésto nakrajime na kousky a vyvalime na delsi valecky. Uprostied svaZzeme do uzliku (t€lo), kratsi konec
prsty zmackneme tak, aby se vytvofil zobacek, na delSim konci uzliku udélame vidlickou ryhy (ocasek).
Nechame jesté chvili kynout na véle, potom potfeme rozslehanym vejce a v pfedehraté troubé upeceme.

MAZANEC

500 g polohrubé mouky, 180 g cukru, 100g masla nebo tuku, 2 zloutky, 50g soli, citronova kura, 3/16 litru
mléka, 1 [Zicka prdasku do peciva, 30 g drozdi, 50 g rozinek, 30 g mandli, I vejce na potreni

Drozdi rozmichame se 1Zici cukru, pfiddme trochu mléka a mouky a nechdme vzejit kvasek. Do misy ddme
prosetou mouku, cukr, siil, praSek do peciva, citronovou kiiru, rozehiaté vlahé maslo a rozmichané Zloutky,
pradame kvasek a vlahym mlékem zad€lame tésto. Tésto diikladné zpracujeme vaieckou nebo hnétaci.
Potom ptidame rozinky a ¢ast spafenych oloupanych a nakrajenych mandli. Dame do tepla kynout. Po
pulhodin€ znovu zpracujeme a postup opakujeme 3x. Po poslednim vykynuti utvofime bochanek a dame jej
na plech vyloZeny pecicim papirem. Potieme rozslehanym vejcem. Nechame jesté ptl hodiny kynout,
pfitom mazanec nékolikrat potirdme rozslehanym vejcem. Pti poslednim potirani jej nastfihneme uprostred
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do kiize a posypeme zbytkem mandli. Po deseti minutach vloZime mazanec do pfedem vyhtaté trouby.
Peceme asi 40 minut.

VELIKONOCNIiI NEPECENY DORT

200 g loupanych mandli, 250 g zméklého masla, 5 Cerstvych zloutkl, 200 g mouckového cukru, 2 kelimky
smetany ke Slehani, dfent z 1 vanilkového prutu, nastrouhand kira z 1 citrénu, na Spicku noze skoftice. 300 g
piskotd, asi 1 dl pomerancového likéru, 1ztuzovac Slehacky, tenké prouzky pomerancové kury, nékolik
trpasli¢ich pomeranct, platky loupanych mandli

Zloutky, mouckovy cukr a maslo smichdme v hladky krém a opatrné do ndj zamichame nastrouhané
mandle. Krém ochutime vanilkovou dfeni, citronovou ktirou a skotici. Dno dortové formy vylozime
prasvitnou fo6lii, husté poklademe vrstvou piskoti, zakapeme likérem a potfeme krémem. Postup opakujeme
do té doby, nez spotiebujeme piskoty. Dort zakryjeme f6lii, zatizime hrncem a ulozime na noc do
chladnicky. Pfed podavanim odstranime f6lii, dort vyklopime na misu. Ze smetany a 1ztuzovace uSlehame
tuhou Slehacku, kterou dort potteme ze vSech stran. Povrch pokapeme alkoholem a pomoci zdobici trubicky
pokryjeme povrch dortu Slehackou. Ozdobime pomerancovou kilirou, platky trpasli¢ich pomeranci 1 celymi
trpasli¢imi pomeranci, které pfipominaji velikono¢ni vejce

ZAJICCl Z VETRNIKU

1/4 litru vody, 90 g masla, 140 g hrubé mouky, 4 vejce, trocha soli, 1 kelimek smetany na Slehani,
1ztuzovac Slehacky, jadra liskovych ofechil, n€kolik kouski Spaget a papir na ouska

Osolenou vodu pfivedeme do varu, ptiddme maslo a zmirnime plamen. Kdyz voda opét zacina viit,
vmichame mouku a zpracujeme tésto, které se nechyta dna hrnce. Tésto nechame chladnout a do vlazného
vmichdme postupné vejce. Na tukem vymasténém a moukou vysypaném plechu tvoiime 1zickou mensi
hromadky, 1zicku ptitom namacime ve vode. PeCeme v hodné predehiaté troube, kterou prvnich 15 minut
neotvirdme. Jeste teplé vétrniky podélné rozkrajime. Vychladlé vétrniky naplnime uslehanou Slehackou,
kterou zpevnime 1ztuzovaéem. Slehacku nastiikdme na spodni ¢ast vétrnikti. Cumadek naznaéime liskovym
ofiskem, vousy udélame z kouskt Spaget. Vystiihneme z papiru usi, které zapichneme do vétrnikt, a takto
ozdobené vrchni ¢asti polozime na Slehacku

SLUNICKO

250 g hladké mouky, 2 zloutky, 50 g mouckového cukru, 50 g masla, 3 1zice bilého vina, vanilkovy cukr,
sul, strouhana ktra z 1 citronu, tuk na smazeni

V mise zpracujeme z ptisad tuhé tésto, které ddme na val posypany moukou a rozvalime na 4 mm silnou
placku. Vykrajujeme kolecka, na okrajich je po celém obvodu nafezeme jako slune¢ni paprsky. Smazime na
rozehtatém tuku a jesté horké pocukrujeme. Témito smazenymi slunicky se slavi odedavna v n¢kterych
zemi ptichod jara.

VELIKONOCNI VENEC

500 g polohrubé mouky, 80 g cukru, 1 baleni suchého drozdi, stl, 250 ml mléka, 1 vejce, 100 g masla,
200 g mandli, 100 g rozinek, 2 1Zice medu, 1 1Zice smetany

Mouku prosejeme do misy a uprostied vyhloubime dilek. Rozdrobime do né&j drozdi, trochu cukru,
vlazného mléka a ptipravime kvasek. Nechdme na teplém mist€ 15 minut kynout. Poté pfidame zbyly cukr,
50 g rozpusténého masla, vejce a stil, vypracujeme tésto a ddme kynout.Zatimco tésto 15 minut kyne,
nasucho oprazime mandle. Do tésta vmichame 100 g mandli a rozinky, propracujeme, vyvalime do tfi
prament a spleteme do copu.Potom cop sto¢ime na plechu do vénce. Nechame jesté kynout. Peceme 30
minut. Svafime smetanu, med, 50 g masla a 100 g mandli. Polevou potfeme vénec 10 minut pfed koncem
peceni.
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LANYZOVA VAJICKA

200 g cokolady na vateni, 200 g bilé cokolady, 200 ml smetany, 5 1zic masla, 150 g rozinek (naloZenych v
rumu), 2 1zice pernikového koteni

Na obaleni: 50 g kakaového prasku, 50 g strouhané¢ho kokosu

Na Cerna lanyzova vaji¢ka rozlameme ¢okolddu na vateni, ohiejeme 100 ml smetany, pfiddme do ¢okolady
spolu se 2 1zicemi masla a za stalého michdni rozehiejeme. Potom pfimichame pernikové koteni a hmotu
odstavime do chladna.Na svétla lanyZova vajicka ptipravime se zbylou smetanou a maslem stejnym
zpusobem bilou cokoladu a po vychladnuti doplnime rumovymi rozinkami. Oboji hmotu dame piikrytou
nejméné na 30 minut do vyparniku nebo mraznicky. Potom vypichujeme z oboji hmoty malé kulic¢ky,
utvofime z nich vajicka a jesté jednou dame do chladni¢ky.Potom tmava vajicka obalime ve strouhaném
kokosu, svétla vajicka v kakaovém prasku. Aby byla vaji¢ka zvlasté pestra, mizeme do strouhaného kokosu
pridat pestrobarevny cukr.Lanyzova vajicka nejlépe uchovame v chladnicce, a to v hezké plechové doze.

VELIKONOCNI RECEPTY — MASO:

VELIKONOCNI NADIVKA

1 veka, 10 vajec, 200 g vafeného vepfového masa i s vyvarem, 200 g uzené¢ho masa, 200 g rostlin. tuku, sil,
pept, muskatovy kvét, nasekané mladé koptivy - asi 2 hrsti (mtizeme nahradit pazitkou nebo petrzelkou)
Veku nakrajime na kosticky a dame do hlubsi misy. Rozpustime 100 g tuku, kterym polijeme kosticky veky
v mise. Vepfové a uzené maso také nakrajime na kosticky a spolu s bylinkami pfiddme do misy. Do malé¢ho
mnozstvi vyvaru vidlickou zaslehame zloutky, ptidame pepf, stil a muskatovy kvét. Nalijeme do misy k
masu a Zemlovce. Na zavér lehce vmichdme snih uslehany z bilkli. Ve ddme do tukem vymazaného pekace
a zvolna pec¢eme. Velikonoéni nadivku podavame teplou se zelenym salatem.

SMAZENE KUZLECi MASO

Zadni polovina ktzlete, 1 vejce, hladkd mouka, strouhanka, stl, tuk na smazeni, kofeni GYROS Kiizle
rozporcujeme na mensi kousky, omyjeme, osuSime, osolime a poprasime kofenim, obalime v hladké mouce,
roz§lehanych vejcich a strouhané housce. Smazime zvolna, aby se prosmazilo u kosti. Jako pfilohu
podavame vafené brambory.

PECENE KUZLECi S NADIVKOU

Ptedni polovina kiizlete, 80 g masla, 50 g slaniny, sil. Nadivka: 60 g masla, 3 vejce, 2 rohliky, 1/8 litru
mléka, asi 2 1Zice strouhanky, zelend petrzel, na Spicku noze mletého muskatového kvétu, sl

Maso opereme, otfeme a osolime. V hrudi udélame kapsu, napIlnime ji nadivkou a zaSijeme. Kapsa nesmi
byt ptili§ plna, aby pfi peceni nepraskla. Ne pekaci rozpustime maslo a slaninu a opeceme maso ze vSech
stran. Podlévame teplou vodou a pe¢eme do zmeknuti. Poddvame se Spenatem a houskovym knedlikem.
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Nadivka: Maslo a Zloutky utfeme se 2 1zicemi strouhanky, pfidame na kosticky nakrajené rohliky zvlh¢ené
mlékem. Promichdme, osolime, ptidame muskatovy kvét a petrzelku. Nakonec vmichame uslehany tuhy
snih.

VEJCE V SUNKOVE OMACCE

6 vajec, 1 plechovka kukufice, 200 g Sunky, 1 svazek petrzelky, 1 svazek kopru, stl, pept, strouhany
muskatovy ofisek, 2 balitky INSTATNI svétlé omacky

Vejce uvatrime natvrdo. Podle ndvodu uvatime omacku. Pfidame kukufici a Sunku nakrajenou na prouzky.
Nasekame bylinky, ptidame je do omacky, osolime a opeptime. Oloupana vejce rozptilime. Upravime na
misu, zalijeme omackou, posypeme strouhanym muskatovym ofiskem a ozdobime petrzelkou. Jako ptilohu
podavame vafené brambory.

HNIiZDECKA S RYZi

4 veprové tizky, 4 platky gothajského salamu, 4 vejce uvarené natvrdo, sil, pept, 100 g tuku, 50 g slaniny
Veprové tizky naklepeme, osolime a opepiime. Kazdy fizek, na ktery jsme polozili platek salamu a vejce,
zabalime tak, jako balime ptacky. Rozpustime tuk a slaninu. Maso opeceme a za mirného podlévani
udusime do zmeknuti Podavame s duSenou ryzi. Ryzi ddme na misu., maso rozptlime, vajicky nahoru
posadime do rize a pokapeme vypecenou Stavou.

VELIKONOCNI NADIVKA II.

Ingredience:
500 g uzeného masa, 1 chlebickova veka, 125 g tuku nebo masla, 6 vajec, asi 150 ml mléka, stl, mlety
kmin, majoranka, ptil 1zicky zadzvoru, Spetka nastrouhaného muskatového otisku, 50 g petrzelky a kerbliku

Maso oplachneme, zalijeme horkou vodou, uvedeme do varu, scedime je, oplachneme a znovu zalijeme
horkou vodou a vatime je do zmé&knuti. Po zmé¢knuti vyjmeme a nechame vychladnout. Platky veky
nakrdjime na kosticky. Tuk nebo maslo rozehiejeme, vytieme jim pekac a zbylym pokapeme pecivo. Vejce
s mlékem rozslehame, promichame se soli a kofenim a pielijeme kosticky veky. Naté oplachneme, otfepeme
vodu, nadrobno je nakrajime i s masem a vmichame k pecivu. Nadivku rozetieme do pekace a

peceme 35 minut pii 200°C. Nadivku podavame teplou i studenou k hlavnimu jidlu nebo se salatem.
Obména:

Misto uzené¢ho masa pouzijeme Sunku, mizeme piidat n¢kolik strouzkt cesneku

NADIVANE KURE NA ROZMARYNU

Ingredience:

1 svazek rozmarynu, 6 strouzkl ¢esneku, 1/8 1bilého vina, 200 g anglické slaniny, 1 kufeci jatra,

2 1zice olivového oleje, 1 kuie, stl, pept

Ptiprava:

1. Rozmaryn omyjeme, asi tfetinu snitek otrhdme. Zbytek dame s neloupanym ¢esnekem do hrnce.
Povatime v 1/8 1 vody asi deset minut. Pfecedime a promichame s vinem. Pfedehiejeme troubu na 200 °C.
2. Slaninu s jatry jemné€ posekdme. Na panvi s olivovym olejem rozpustime slaninu, sejmeme z ohné,
pfimichdme jatra a rozmaryn.

3. Kufe omyjeme, osusime, zevniti i zvenku osolime a opeptime. NapIlnime nadivkou a prevaZzeme
kuchynskou niti.

4. Dusime na pekacku 20 min., ptilijeme trochu vinné omacky, dusime dalSich 45 min. a pfi tom postupné
ptilévame zbylou tekutinu. Omacku podle potieby svaiime a podavame s kufetem.
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KRUTA S MANDLOVOU NADIVKOU

Ingredience:

1 krata, stl, 100 g slaniny, 80 g masla. Nadivka: 100 g masla, 3 zloutky, sil, muskatovy kvét,

5 zemli, mléko, 50 g mandli, 2 dl smetany, snih ze dvou bilka

Ptiprava:

Z dobre ocisténé kriity odstranime ze stehen Slachy. Potom kritu prospikujeme, osolime, naplnime nadivkou
a sesijeme.

Peceme ji na masle a na slanin¢ nakrajené na kosticky nejprve zvolna ptikrytou peka¢em. Polévame ji
stavou a podlévame horkou vodou. Ke konci peceni ji odkryjeme a peCeme dozlatova.

Nadivka: v misce utfeme maslo se Zloutky, osolime, pfiddme na prouzky nakrajené mandle, trochu kvétu a
pak lehce vmichame zemle nakrajené na kosticky a namocené v mléce a vymackané, smetanu a nakonec
pevny snih z bilka.

VELIKONOCNI POCHOUTKA

Ingredience:

8 housek, 250 g uzeného bucku, 4 vejce, 3 dl mléka, 100 g margarinu, 150 g michané zeleniny,

100 g porku, ¢esnekové nati, koptiv a Spenatu, bily pept, muskatovy kvét, sul

Ptiprava:

Formu vymazeme tukem. Zbytek tuku dame do misy s kofenim a dvéma Zloutky a vymichdme. Pfisypeme
na kostky nakrajenou veku a polijeme mlékem. Pfidame kosti¢ky vafeného masa, dvé natvrdo vafena vejce
a nakrajené zelené naté.

Vse promichdme s pevnym sné¢hem ze dvou bilki, vlijeme do formy a zvolna peceme dozlatova.

KRALIK NA CESNEKU

Ingredience:

1 kralik, 250 g masla nebo rostlin tuku, 1 vétsi cibule, 2d1 keCupu, 4 strouzky ¢esneku,

1 1zicka papriky, 1 1zice octa, 1zice cukru, 1zice soli, 3 1zicky sojové omacky,

na ozdobu: petrzelka, rajCe, par listd salatu, celerova nat’..

Ptiprava:

Kralika ocistime, omyjeme, naporcujeme a vlozime do pekacku. V kastrilku rozpustime maslo, vsypeme
hrubé¢ nakrajenou cibuli, orestujeme, piidame kecup, prolisovany ¢esnek se soli, mletou papriku, ocet, cukr,
sojovou omacku a vSe promichame.

Touto marinddou potfeme kralika a nechdme v chladnu do druhého dne ulezet. Kralika mirn€ podlijeme
vodou, piikryjeme poklici a vloZime do vyhiaté trouby. Pti teploté 180-200 °C peceme za obcasného
podlévani do zm&knuti. Ke konci peceni pekacek odkryjeme, aby maso dostalo zlatavou barvu.
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