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Repkovy olej - viestranny kuchyrisky pomocnik

O fepkovém oleji se dd bez nadsdzky fict, Ze je vhodny pro pripravu jakéhokoli pokrmu. Diky své neutrdlni chuti
nepusobi dominantnim dojmem a pouze jedinecné doladi chut hlavnich ingredienci.

Repkovy olej se skvéle hodi pro pFipravu jak tradi¢nich ceskych pokrmd, tak i specialit francouzské, ¢inské,
thajské, indické & marocké kuchyné. Siroké uplatnéni fepkového oleje je ddno jeho jemnou a neutrdini
chuti bez vyrazného aroma, jako je tomu tfeba u oleje sezamového, dyriového ¢i olivového. Pokud by mél
kuchar povolen pouze jeden univerzadlni olej, zvitézil by rozhodné fepkovy.

K hlavnim vyhoddm fepkového oleje patfi jeho odolnost pFi vysokych teplotdch a ddle pak jeho tekutost.
Tu si zachovdvd i pfi skladovadni v chladu, na rozdil od mnoha jinych oleju, které pfi skladovani v lednici
k’ E P k 0 V y' ztuhnou. Marinddy, dresinky Ci octové saldtové zdlivky pripravené z fepkového oleje se proto mohou pouzi-

vat ihned po vytaZeni z lednice.

Repkovy olej je velmi chutny a prospésny diky nizkému podilu nezdravych nasycenych mastnych kyselin
o/e/ nad zlato a velmivysokém obsahu zdravi prospésnych nenasycenych mastnych kyselin. Jako mnohostranny olej se
dd pouZit jak k vareni a duseni, tak i na pfipravu studenych pokrmd.

Kuchafiské postupy, pri kterych vynikne kvalita a prakticnost fepkového oleje:
1. Vareni, posirovadni, tahnuti
Jednd se o tepelné upravy pokrmd, pfi kterych se suroviny pripravuji ve vodé i vyvaru a lisi se podle délky vareni a teploty tekutiny. PFi vareni se
plsobi na suroviny horkou tekutinou o teploté asi 100°C. Posirovdni je pfiprava potravin ve vyvaru nebo ve vodé, kdy teplota dosahuje 70 az 80°C.
Timto zpisobem upravujeme jemné potraviny, napr. aspiky, rosoly, ryby ¢i kfehké druhy zeleniny, které by se prudsim varem rozpadly nebo vysusily.
Tahnuti je velmi pomalé vareni ve vyvaru nebo v ochucené vodé pri teploté nizsi nez je bod varu, ale vyssi nez je posirovdni (nejcastéji kolem 94°C).
Jednd se o podobnou technologickou upravu, jakou je duseni, jen ve vétsim mnozstvi tekutiny.
Uvarené suroviny servirujeme teplé a mizeme je prelit kvalitnim olejem nebo omdckou, jejiz zdklad pripravime orestovdnim zeleniny nebo cibulky
na oleji. MiiZeme je také poddvat prelité olejovym dresinkem ¢i majonézovym dipem.

2. Restovdni (opékdni)
Jednd se o tepelnou upravu potravin, pri které nejprve dikladné rozzhavime pdnev, poté do ni nalijeme malé mnoZstvi oleje a povdlime jej po dné
pdnve, aby prijal jeji teplotu. Pak vloZime maso Ci zeleninu a zprudka ji orestujeme.

3.Smazeni

Pozvolna zahrejeme vysokou vrstvu oleje na sprdavnou teplotu (cca 180°C). Teprve poté vlozime smaZenou potravinu do tuku, aby se ihned uzavrely
povrchové pdry a tuk se nedostal dovnitr. Trojobal ¢i tésticko, ve kterém je smazend potravina obvykle obalena, se tak krdsné dozlatova osmazi
a zdrover se propece pokrm uvnitr. NejidedlInéjsi je pouZzit fritovaci nddobu, kterd automaticky udrZuje nastavenou teplotu. Pokud olej pred smazZenim
mdlo rozpdlime, pokrm jej nasdkne, je velmi mastny a nedosdhneme poZadované kiupavosti. Pokud olej rozpdlime pfilis mnoho, rychle se prepdli
na povrchu a uvnitr zlistane syrovy.




4. Duseni
Pri této upravé pripravujeme suroviny pri teploté cca 70 - 80°C v minimdInim mnoZstvi
tekutiny (vyvaru), tuku, kofeni &i bylinek. Nejprve si na oleji pfipravime zeleninovy
(cibulovy) zdklad, ktery mizeme zastfiknout trochou vina ¢i vyvaru, doplnit jej solr,
kofenim a bylinkami. Do takto vyladéného zdkladu vlozime surovinu

(maso, zeleninu) a pod poklici na velmi mirném plameni dusime
domékka. Pokrm obcas otocime, nebo promichdme a pripadné
doplnime malé mnoZstvi horké vody nebo vyvaru.

5. Brasirovdni

Je velmi oblibend metoda, zejména ve francouzské kuchyni.
Casto se pouzivd pro pFipravu mas s vysokym obsahem kola-
genu, jako je klizka, kolinko, licka, krk nebo plec. Jednd se o spo-
jeni opékdni a duseni (suchého a vlhkého vareni). Nejprve maso
zprudka orestujeme na rozpdleném oleji a poté pozvolna vaifime
v zeleninovém zdkladu pod poklici, pri nizké teploté a v malém
objemu tekutiny. Nejlepsiho vysledku dosdhneme, kdyz béhem
brasirovdni tekutinu z kastrolu nechdvdme odpatrit, maso lehce
orestujeme a poté opét pfilijeme trochu vyvaru. Tento postup
opakujeme, dokud maso neni mékké. Nejvhodnéjsim nd-
dobim pro brasirovadni je nizky, Siroky, tlustosténny
(litinovy) kastrol. Ten umoZni, aby maso leZelo na
dné pouze v jedné vrstvé.

6. Marinovdni

Maso a zeleninu mtZeme pred tepelnou Upravou
marinovat. Pokud pouZijeme pro pfipravu mar-
inddy olej, pokrm pfFi ndsledné tepelné upravé
rychleji zmékne.

7. Pfiprava bdbovek a dezertu

Misto mdsla ¢i sddla je vhodné pouZit pro pripravu
tésta repkovy olej. Vyslednd pochoutka je vldcnd,
jemnd a diky neutrdlni chuti nebude previddat
chut oleje nad ostatnimi surovinami.

Text: Michal Nikodém (majitel kucharské skoly Ola Kala)




Kre\/ez‘y v rgy caz‘ove
onCCe

Sureving (na 4 porce): 300 g krevet, | stroutef Eesneku,

W
==

§00 g loupanjch r@'cvaz‘ v fonzervé, 2 [Zice fepkového oleje,
Svazek Cerstvého orega'na, Lestoving, sdl a pepf
paSZ‘ap-‘ CVeSne.é o/oapeme Qa hdSe.édme
nadrobno. K @‘CVQZ‘Q rozruxyjeme Z‘ycv owm
riixérem. V hlubsi pimi rozehfejeme olej
a osmatime na ném .éret/ez‘y do riiZeva. Ke konci
Smazeni prvl'cldme naSe(’an}? Cesnek. Za/(;feme FozZmixova-
o r@'cvaz‘y a nec héime pr‘%/'/z‘ varem. Omdcku doc hu-
time soll a peplt‘/em, posSypeme //SZ%}/ oreﬁa'na a poddvime

s Va/‘fe/ymf Z8stovinan.

Leden 2014
Po Ut St (t P4 So Ne \SZ!)YGJQ (E’Z‘V)‘Z‘&é paieé SOAOZ‘Q nedey/e
Den oénovy Karina Kedmila Diana Dalirnl
30 31 1 2 3 4 5 Samostatného
6 | 7 | 8 9 10 m | 12 cestého stitd

B 5 16 17 | 18 19
2 1 2| B w5 2
7 18 n | 30 3 1 'l

pondéli ery Stfeda Ctirtek sobeta nedéle
Kaspar, Melichar, Vilma Cestmir Viadan Brez‘/ 5/av Bohdana Pravosla
Baltazar

pondéli dz‘el}? Streda ek pa’feé Sobota nedéle
l3 dita l Radovan l Alice l é Ctirad l Drahoslar l Viadislar l Doubraka

O




Saldt s cuketou
a fetou

Sureviny (na 4 porce): svazek rufoly, 250 q baby
Spendtu, bazalka, 50 g piniowch seminek,

250 q mladé cukety, 2 rgjéatay 4 /Zice Fepko-

vého oleje, 2 /Zice balzamikového octa, 200 q Fety,
100 g parmské svanéy, 54l a pepF na dochucent.
Postup: Kukolu, bazalku a Spendt propléchneme vodou a re-

chime odfapat. Prenddme vse do misy a setrné promichime.

Pinovd seminka nasucho opraZime v pimi. Cuketu omyjeme,
osusime a podélné nakrdjime na tenké pldtky. Oplic hnutd a na
Kostichy nafrdjend rajcata promichime se 3 [Zicemi oleje a 2 [Zicem
octa, osolime a opeptime. Fetu nakrdjime na prouzky, fleré obalime do
plétki sunky. Na pini rozehfejeme 2/l ole] a osmaZime v ném plithy cu-
Kety. OsmaZenou cuketu plidime, spolu s pinowimi seminky a oc hucenjmi rgj-
Eaty, b saldtu. VS promichime. Sunkové zdvithy 2lehba osmatime na pini po

cuketdch a poddvime k saldtu.

Fepkon) olej  bazalka

pondéll tiery Stfeda Ettek pa'z'eé Soégta ned¥fe
Tlona Béla Slavomir Zdendf Milena Milos Zora

D

7 ponddli dery Stfeda Ebrek pltet Leden 2014
2 Ilghc/ 2 S Ofyﬁe 2 q Zdislava 3 0 (oﬁm 3 l Man,(’a o Ut 5 Ct » 5 e
30 | 31 1 2 3 4 5

6 7 8 9 10 n 12

13 14 15 16 17 18 19

20 21 22 23 24 25 26

. 27 28 29 30 31 1




pqw lota s téstovi ha/m
a Zelenmnout

Sureving (na 4 porce): 2 strouzky Cesneku, 200 9 cherry rgjéa,
400 g zelenjch fazolek, 2 cibule, 4 IZice Fepkového oleje,

150 g zelenjch oliv, 3 12iEky kapardly 400 g s}aﬁez‘, 54/ a pepf. 3
Postup: CVeSne/é oloupeme a ha/ér@‘/me na tenké p/dz%y. Ocvisvtevnym Ffazol- H_i
kdm odrizneme tvrdé konce, nasypeme do vrouci vody a fratce sparime. '
Poté ihned prudce zchladime ve Studené vode s ledem. Oloupané cibule |
nakréjime na nudlichy a spolu s fazolkami osmazime na rozehfdtém
oleji. Sniime teplotu a plidime Cesnek a railata, pak kapary
a olivy nakrdjené na kolecka. Osolime a opepfime. Troubu
pledehfejeme na 200 9. Sjmgez‘y wakime v oso-

lené vodé do polomékka. Pak je promichime

Se zeleninou. Z pediciho papiru wivoFime

4 oéa/é/n/@/. Do nch rozdélime pﬁpral/enoa

Sm&s, dikladné zabalime a na koncich zaidbeme &
provizkem. Peeme asi 15 minid. .

Poddvime /9rvz’mo v papird.

Unor 2014

7 = . Sobota nedsle
Po Ut St (t Pa So Ne ' Hynek ) Nela
27 28 29 30 31 1 2
3 4 5 6 7 8 9
10 M 12 13 14 15 16
17 18 19 20 21 22 23
24 25 26 27 28 1 2

ponde// dfer}? Streda Ctirdek pafeé Sobota nedéle
3 Blaze] Jarrila Dobromila Vanda Veronita Milada Apolena

pondéli Stfeda Ctvrtek pdtek Sobota redéle
Mojmir BOZena Slavéna Venceslar \/a/enfyn JFina LJ‘( ba



/ZVOZ‘O S /Il‘a’\fl%em
a Spena'Z‘ en

Sureving (na 4 porce): 300 g listkd baby Spendtu, $00 g mrateného hrd-
Sku, 300 g cukety, jedna cibule, $00 ml zelennového ivara, 4 IZice
Fepkového oleje, 100 ml bilého vina, 200 g e na rizoto, 40 g Cer-
stého zdzoru, 2 [Zice misla, sl a bily pepF na dochucent.

Postup: Sl;aena'z‘ diikladné proplic hneme avhodime do hrnce

S vrouci vodou. Asi po 20 viefindch wndime a prudce

2chladime ve studené vods. Zeedime, Wmackime co nejvice

vody a nahribo na,ér@'/mte a poté JeSVZ‘é/ rozruxdjeme najerno.

Cuketu oplichneme a nakrdjime na drobné kostichy. Cibuli na-

krdjime nadrobno. V fastrole rozehtejeme olej a osmazime v ném

cibuli do zlatova. PHddme 12 a restujeme asi s minut. Pak philijeme
Vino a ddle restyjeme dofud se vino zcela nevypati. Pak postupné plilévime
horky wwar na mirném plameni varime r}?f/ domékka. Mezitim osmaZime cu-
Ketu na oleji. KdyZ je rjZe mékkd, pridime osmaZenou cuketu a povoleny
hrések a l/'es‘/z‘é’ s minut podusime. Nafonec do rizota vmic hdme 5}ena’to‘/é

P/ré zdpvor a Studené mdslo. Dochutime soli a /98/9/“;/»1.

pondéli dery Stteda Ctvrtet ptek sobota redéle
Miloslaa Gizela Patrif Oldfich Lenka Pety Svatopluk

L, . . , Unor 2014
ponddli iery Stteda Ctvitef pltek
Mats; Liliana Dorota Alexandy Lumir p =
Y ! Po Ut St (t P4 S0 Ne
27 28 29 30 31 1 2
3 4 5 6 7 8 9
10 1 12 13 14 15 16
17 18 19 20 21 22 23
24 25 26 27 28 1 2




Kureci prsa
S éa/jarem

Sureving (na 4 porce): | stroutek Eesneku, | pomerant,
400 g Kurecich prsou s KiZy 2 [Zice Fepkového //
o/t%/'e, | Cervend C/‘Ad/e, 150 9 51,(/340‘4(, 250 m/ (/a” /

v o, ’ v . ° v o
recifio vivaru, 100 g zampiond, §0 g susenjch

Akedy svazek bazalkyy | zralé rgjle, il a pepf. \\

|4 _\’-
Postup: Cesnef oloupeme a nasefdme nadrobno. %
2 pomerancve ostrouhime kiru a vymacvfa'me Stdvu, -:._\!\

|4
flerou nechime zatim Stranou. Cesnek a kiru ditkladné

promisime s | [Ziel rvepéové/]o o/f%/'e. Do takto pﬁ?ﬁd\/ené ma-
rinddy vieZime omyté, osusend, opep}‘{ené a oSolend maso a ne-
chdme a/eSPOIg 30 rinut odlezet. Oloupanou cibuli na,ér@'//ne ha
Kolelka a povalime s bulgurem v kutecim ivaru a pomerantové St dvé,
dofud 54(/540 nezmékne. Paf ho promichime s p/a’z‘éy famp/on&?, e a //SZ‘.@/

Aaza/éy. Marinovand kureci prsa oﬁrf/égeme nebo opeé/eme na pémi . Doc hutime R d A Ui bt

soli a pep;’em a poddvéme ozdobené /9/4'2%}/ r@‘c"ez‘e a listhem éaza/éy

Birezen 2014
Po Ut st it Ps S | Ne 2 2 2 Sobota neddle
24 2 2 7 28 1 2 é ? Bedrich Anefa
3 4 5 6 7 8 9
10 1 12 13 14 15 16
17 18 19 2 21 2 | B
% |25 2% 7 2 2 | 30
31 1 2 3 4 5 6 ()

pondéli diery Stteda Ctrtek pdtek sobeta nedéle
Kami/ Stela Kazimir Mirosla Tomds Gabriela Frantiska

O

ondéll Utery Zfeda CVZVI'Z‘J dt‘ef Sobota nedéle
l 0 ,Q/Hor/'e l l 4/7:2‘;&? l %&/loly l ( A?Zl/ena l ‘/ f’/ﬂy/da l Io(a l é f/ena
Kt Herbert



masSen

Suroving (na 4 porce): 2 kufeci prsa, smés saldtonch
listéi, /l-/ep,éov}? O/‘?/.) mens! saldtovd okurka.

Na dresink: | [Fice medové hotlice, rvep(’ovy o/f%/',

Stdva z palfy citrénu, sl a pepF na dochucen.

Postup: Kureci prsa olistime, osusime a na,érgjf/ne na
éoaS@/. Prendime do /)7/‘5@/ Q promfc/m'me Se So//', peprvem

a trochou rvepéového o/%"e. Potté zprao’(’a osmaZime na ro-
Ze/Fité pani dozladova. Sarow‘ny na dresink déme do M/'S@/

a metlou proSv/eﬁa'Me aZ Se VSe 5/9/}' do krémové fonzis-
tence. Dochutime Soll a peprvem. Osmazend .éoa&éy furecich
prsou promichime se saldtowmi listhy a pldtky saldtové
okurky. Vise dikladné oc hudime plripraven)m dresinkem a poddiime

Vv
S opecCenou éajez‘oa .

Fepkow) olej oburka

ndeli iery Stted, Ctrtek ek Sobota nedéle
l? l,;/ca)\sifmf/ IS &:/LZQ/, l q ffa;r” 4 2 O Svét/ana 2 l ,%ac/e( 2 2 Leona 2 3 Ivona

24/@;:3”’ 2g & 2625_:%:7 2:;;%3’“ ng;fﬁ:’“ 29?;6.2“ 3()

D ®

Bfezen 2014
3 l pondeli l 2 3 q Po Ut st t Ps So | Ne
Kvido
24 25 26 27 28 1 2
3 4 5 6 7 8 9
10 1 12 13 14 15 16
17 18 19 20 21 22 23
24 25 26 27 28 29 30
31 1 2 3 4 5 6




Sureviny (na 2 porce): 300 g hovdzi
SVickové, 2 Cervend cibule, | mens!
Cervend é@pl‘e , 2 [Zice rvepéové/lo
o/eg/'e, 50 »ml Sojové oma'cvéy,

200 ml Cervendho vina, sdl a pepF.
Postup: Maso naér{zyfme pres
vidkno na tenké plitky, ty pak dile na
prouzky. Oloupanou cibuli a Kapii
bez Semeniku nakrdjime také na
proaf@/. V pani rOZeﬁ/“/@'eMe o/ea'

a zprudka na ném orestyjeme maso.

Priddme cibuli a papriku, zakdpneme

50{/0»/0&( oma'cvfoa , osolime, opep/“//me
a za/[/'eme Vinem. Ztlumime plamen a te-
kudinu nec hime Cdstelne zredufoval. Podd- ‘ e ? INES

’ V. Vv,
vame S pecn/em neéo ryz/.

rvep(’ov}? o/f;j crbule Svickovd |

Duben 2014 2od Stutel ek bot. &7

- —— T, S a I~ q Sovola nedéle
Po Ut St Ct Pa So Ne l %/M;:V ? &ika 3 Kichard évana f Miroslava Verdula
31011234516

718,910 111213
14115116 171819 20
21|22 23| 24|25|26 27
28(29(130| 1|23

ponddli ery Stfeda ek pdtek Sobota neddle
Hetman Ema Dusan Daja Tzabela Julius 3 Ales
Hermina

O

pondéli ate?/ Stfeda Edndek pdtek Sobota ned&le
Vincenc Anastdzie Trena Rudol¥ Valérie Kostisla Marcela

O



Smazend ryzve
S fe eryé/ en

Sureving (na 4 porce): 300 g basmati rjze, | bulva
fensfluy | pérek, | Fapik celeru (Fapikatého), 200 9
zelendho hrdsku, | mald chilli papriéka,

4 [Zice Fepkového o/%’/'e, 509 besu

ofiskdl, 2 IFice sojové omilhy, svazek
oriandru, sdl a pepF na dochuceni.
Postup: & y.{/ watime Ve Slané vods dle nd-
vodu na obalu (nesmi se rozaid). ﬁgny(//
olistime a naérc‘lyfme na proaz"éy. Porek ofis-

ime, osusime a na,érgy/me na kolecka. Omyty

Fapikady) celer nakrdjime nadrobno. Chilli papricku

rozpdilime, odstranime seminka a nasekime na-

drobno. V' P rOZe/])“%/'eme polovint oleje a vsyperme

zeleninu a chilli. Za stdlého michint smaZime asi

s runut. Uarenou ryzvl Smichdme Se zéyf(’em o/e\z/'e a pr‘//Sy—

peme § zelenind. Smatime dalsich s minut. Nefonec pﬁa/dme oft’é\%}/

a sojovou omicku. Dochutime soli a pepfem a poddiime posypané listhy

foriandru.

Fepkon) olej hrdsek

Velikonobni dtery stfeda Cevrtef phlek sobota red¥le
pond&ll G¥ine Vojtteh iF Merek Oto Jaroslar

Alexandra

D

) Duben 2014
’fﬂdgﬁ diery Stfeda
last' s/ obe 7 /e . .
? astislay ? Kobert 3 Blatosla l : Po Ut St (t Pa So Ne
31 1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 n 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

. 28 29 30 1 2 3 4




Kerec!
eintopt’

Sureving (na 4 porce): 300 q brambor, 2 cibule,
| Stroutek Eesneku, 300 g futecich proicef,
400 g loupanjch r@'cvczz‘, 2 mens! mrive,
forenovd petrzel, s00 m/ kureciho wivaru,

2 /ZV/'CV@/ hotlice, | Zice fepkového oleje,
hladkolistd petrzel, sil a pepf.

Postup: Omyté brambory neloupeme, i se
slupkou je nafrdjime na fosticky. Cibuli

a Cesnek nasekdme nadrobpo. Maso opldc hneme,
osusime a na,ér@'/'me na nac///cvéy. e c\z/'c'/czia roz-
mackdme vidlickou a promichime s hotdicl. Na

rozehfddém o/f;/'/ z/orad/éa orestujerme maso, fterd

osolime a 0/9&/9/“//»7&. Pliddme cibuli, Cesnek, mrkev,
peZ(rZVe/ ) éraméory a Je_SVZ‘é/ frdtce oreSZ‘é{/‘eMe. Paf pll-/fc/a'me

rgjéata a kuteci ivar. Promichime avaime cca s minut.

kurfect
/91‘60

Ozdobime nasefanou hladkolistou pez‘rfe/(’oa a poddyvdpe.

Pkt o) il OF ke
=\ {oferovd petriel - 8.

bl Kurec! vivar

Jout pana’ /Iol"/cvzc',e
rajéata

Araméory

Kvéten 2014 .
Po Ut St (t P4 So Ne 3 0 I ;{Xj’ﬁda& 2 Z}“g:fnd 3 ;ZX{;Z'Q ?Zgg;
28 29 30 1 2 3 4
5 6 7 8 9 10 "
12 13 14 15 16 17 18
19 20 21 22 23 24 25
26 27 28 29 30 31 1

pondéll dtery Stfeda Ctvrdek ptef Sobota e
Klaude é Kados/lar Stanislar S Den vitszstvi Cz‘zéor l 0 BlaZena l S

pondéli diery Stteda Ctvrtek paz‘eé Sobota neddle
l2 Pankrde 13 Servic l Bonitdc l Zofie l Presmys! l Aneta l .

O



Rajskd
po/ évka

Suroving (na 4 porce): 2 velfé cibule,

\

&

| kg rajcat, 4 strouZky Cesneku, 500 ml
zelennovéhio wvaru, rve/o,éov}? o/ee/', Snitka tyrn-
dnuty snitka bazalky, zakysand smetana, tFtinon)
cukry sdl a pepr na dochuceni.

Postup: Cibuli a Eesnek oloupeme a nekrdjime
nadrobro. V' hrnci rozehtejeme ol a ptidime ci-
buli. Smatime asi 3 minut. Ke konci pFidéme Cesnek

a jesté lehce osmatime (nespi se spdlid). Kailata ory-
Jere nahore na(’r?/'/’me do #tize a vhodime do horké vod.
Po chvilce iftdhneme, zchladime a olotpeme. Oa/(/rca,f/me
bubiky a nakrdjime na kousky. Kousky rajéat plidime do
Arnce, krddce orestyjeme Se Spethou Lymidnu a zalijeme wpva-
rem. Osolime, opeptime a phiddme rajéaton) protiak. Za oblas-
ného michéni varime na mirném ohn asi 20 minut. Po wiakent

Vync/alme Z‘ym/a’n a po/é\/fa I‘OZM/X% ‘eme dohladka. Doc hutime soft

a peplyem, pl‘{/pac/né/ Svpez‘,éoa Ueinového cukru. Poléku poddvdme ozdo-

benou 1ZEkou zakysané smetany a rékolika listhy bazalky.
L) V
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Kufecs Prsa
S vini citrémnu

Suroviny (na 4 porce): 4 kuteci pront Fzky, cibule, papriky | .
a I‘@'CVQZ‘Q. Na marinddu ddfe pofﬁeéé{je/ﬂe-‘ 2 SZ‘ranV(’y Ces- > ’ &Y
nefut, citrénovd kiira, St'dva z Jednoto citrénu, 2 /Zice
Fepkového o/%'e, Cerstvé orega'no, sdl a pepr.
Postup: Maso na(r@'//ne na véts? ,éoas(’y

a potfeme marinidou z drceného Cesneku,
citrénové éé?/‘y, eitrénové st ‘a’vy,

orejdna a o/g,/'e, Nec hime a/eSpo)f

30 rintd v chladu odlezet a pa/é ogr/—-
/L{jeme nebo opecveme na pa’n\//. Opecvené
maso nec hidme prvf,éryz‘é chvilku odstdt

a mezitim ogr/‘/é‘{/'eme nebo opecveme na pami
oisténou zeleninu lehce za&;’pnaz‘oa rvep.éo—

V}?M o/eiz/‘em. Poddvime s 5/’/}7/»7 pecvf\/em.

fepkon] olej

Cerven 2014 Y
. . - nedéle
Po Ut St (t Pa So Ne
2 2 3 3l L
26 27 28 29 30 31 1
2 3 4 5 6 7 8
9 10 1 12 13 14 15

30 1 2 3 4 5 6
pondéll iery stfeda Ctvidek pdtek Sobota ned&le
Jarrul Tamara Dalibor Dobroslar Norbert Iveta Medard
S/ avo)

pondélt ery Stfeda Ctvrdek pdtek sobota nedéle
Stamslaa l 0 Gita l l Bruno l2 Antonie l 3 Antonin l Koland l Vi



Cuketovd pol évka
S mdlou

Sureving (na 4 porce): ¢ Jarnich cibulef, | @ mladjeh

cuket, Fepkony olej, mdslo, | citrén, Snitha Cerstvé mddy,
\s / Kuteciho wiara, 150 q Syra Cedar, 200 g zaysané
smetany, sdl a pepr na dochucent.

Postup: Cuketu a cibulky ofistime. Cibulku nakrdjime
na Kolebka a cuketu na kostiéhy. V hrnci rozehtejeme
Fepkon) ole], pfidime cibulku a cuketu, osolime, ope-
PFime a na mirném ohni podusime. Priddme kiru

z pllky citrénu, listhy z mddy a trochu mésla. Za

castého michin' ddle dusime asi 30 minut, dokud se
cuketa rezacrne rozpadat. Teprve potom zaljjeme viNarem
avarime asi 10 minud. Stihneme z ohné a ihned vmic hime
Ve&sinu zakysané smetany, nastrouhan) Eedar a stdu z cit-
rénu. Poléiku rozmixtjeme tyéonim mixérem dohladka. Dle po-
Lreby dochutime soli a peprem a poddvime ozdobenout 2b/tkem
zakysané smetany a listhem mddy.

4
Yepkon olej  citrén ad

=1

23 24/ bt 2G5k 2, T 277:% 2K sebotn D@ redle

Petr
o
Cerven 2014
3 pondeli Po | Ot | St | ¢ | P | So | Ne
0 S 2% 27 2 29 30 31 1
2 3 4 5 6 7 8
9 10 11 12 13 14 15
16 17 18 19 20 2 2

23 24 25 26 27 28
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Kroupy
S UZenm
pStruhen

Suroving (na 4 porce): 300 q psenénjch

Krup, 2 citrdny, 2 Fildtka uzeného
pStruha, snitka kopray 250 q créme
Arafehe, 4 [Fice Fepkorého oleje, Spetha
lahdidkoré mleté paprify, sdl a pepf-.
Postup: PSendéné .éroapy varime ve vods
cca 20 minut do mébka. Po wvafent zce-
dime a nec hdme vychladnout. V' mise smi-
chime Kroupy s créme fraiche, osolime

a opeptime. Zakdpreme citrdnovou Stdvou
a fepkowim olejem. Pridime uzeného pstruha na-
krdjeného na kousky a dobre promic hépre.
PFi servirovén' ozdobime KaZdou porci [Zici créme

fratche. Posypeme spetfou papriky a phiddme Kolecko

eitrénu a snitku Kopru. P ef 4

.éopr UZeny
pStruh

Cervenec 2014 . hrtel ot y .

- 7 || g . Streda a%xe Yia Sobota nedele
Po Ut St (t Pa So Ne ﬁgﬂq Patricie 3 Radomir éro(’o/ Den 5/0/0/75/@?6/1 Den updlen mis-
3011121314156 ; véroavéstd Cyrila tra Jana Husa

a Mez‘odt‘g?e
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21122 23 124125 26|27

2829 30131 1|2 D

pordél! ery Stteda Ctvrtef pldek 2 Sobeta redéle
Bohuslaa S Nora Drahoslaa l 0 Amdfie l ' 0/3& l Borek l 3 Markéta
Libuse

pondé’/l' diel}? Stfeda c":Z‘VrZ'eé pa'fe(’ é/oéol'a nedéle
l 4 Karolina I 5 Tindfich l c LubosS l Martina lg Drahomira ' Cendk 2 0 I/ja
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Suroving (na 4 porce): 600 g djné Hokadeo, 200 4
mrkve, 100 g kofenové petrzele, 100 g celeru,

2 cibule, 200 g brambor, 4 /Zice Fepkového oleje,

s / zeleninovdho vivaru, 400 q hub (hFiéky, lisky,
Zampiony..), muskdton) ofisek, listovd petrelba, sil

a peprv na dochuceni.

Postup: Diniy zelennu i Araméory opldchneme a olou-

peme. Vse naér@'fme na (’o&t/cv@/. V hrnei rokhr%feme vét -

Sinu o/egje a orestujeme na ném Kofenovou zelennu. Po

chvilce prvfda'me cibull a dyn/' a reSZ‘é{/'eme dokud nent a/}}né/ dplné

mékd. PFiddme Araméory, osolime, ope/arvfme a Za/a'eme Vivares. Va-

ll‘////)'le asi 30 runud. Mezitim siv pa’n\//ACVCe na Zé//é”l O/cz,’/.l. .é/‘dlfCe podaéz'me

/YOA{A}/ a ddme S d‘e stranou. Uarenou po/éx/&( fOZM/'XL\(/ ‘eme dohlad, (’a o o
a/”V’A‘Ja””‘g /7045}/ . Polévku poddvdme ozdobenou listovou petrielfou. - -
Vv
v v Mds:é a’z‘ovy
AFib hnédy bramébory ofidet
B g -3
g 3 forenovd pez‘rz‘.{e/

" cibule o Ml vyvar

ondeli Uter) Stfed: vtk ek Sobcta nedéle
2 6/2‘&’25/{1/ 2 2 Maja%’na 2 3 L‘Agr “ 2 L/ Kristyna 2 ga/&(é 2 Anna 2 V&roslar

Cervenec 2014

pondeli diery Stfeda btk
2 Viktor 2 Marda 3 Bofive) 3 Ignde l Po Ut St it P S Ne
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Ketrecs Prsa
Nna .éar;

Sureviny (na 4 porce): $00 g kutecich prsidef,

| Cibule, | Stroutek Cesnefu, 3 [Zice Fepfového oleje,
s dl fokosového midka, | 15Eka strouhaného
zdzvoru, 2 [Zice kari fofeni, 250 9g nZe, snitka
Koriandru, sdl a pepr.

Postup: Kuteci prsicka nakrdjime na v&tst fousky.
Cibuli oloupeme a haér@'/me nadrobno. Oloupeme
Cesnek a nasekime radrobno. V' hrnci rOZe/7/l‘/<9JeMe
o/t%/' a orestyjeme cibuli. Pridéime fureci maso

a opeleme Je/ dozlatova. Priddme zdzvor, Cesnef

a kari a d‘esvz‘é’ frdtce orestyjeme. Za/O'eMe fokoso-

v}?m mléfer, osolime, opeprvfme a dobfe promichime.

Plivedeme K varu a nechime omdcki mirné zreduko-
val. Poddidme s vafenou 2! pripravenou dle nivodu

na obalu. Na zavér JeSVZ‘é/ bohaté poSypeme naseka-

njm Koriandrem. — e —

fepbony olej fotosoré misko

kari < |
totert o P

koriandr

#

__%><_ _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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/"fl‘h;?a/‘C/Ie
S /zoaéami

Suroving (na 4 porce): Na tésto: 200 g hladké mouky, 1 1%:Eka soll,

| Zouteky 120 g midsla, nakrdjeného na Kousky. Na ndplk: 4-s [Zic Fep-
Kového oleje, 2-3 vejce, 250 q pevnjch lesnich huby sil a mlety pepf,
spetba drceného kminu, 250 g zakysané smetany, $0-100 q nastrouha-

ného tirdého Sjra, 2 Zice nasefané paZithy.

Postup: Moviku smichime se soli a Z@ﬁrddtg/'eMe do ni mésle. Pliddme

| Zloutek a ryc/7/e zpractjeme v Hladké tésto. l/ytl/aﬂg/'eme kouli, zabalime
do £Slie a nechime odleet v lednci. Troubu plyedehrl/esd'eme na 200 °C
a /’or/)’/fcvﬁ/ vymazveme méslem. #oaéy ocistime a naérq'/'/me na pil-
centimelrové pldthy. Osmatime na oleji po fazdé strank asi 2 mi-
n//(Z‘y. Pak osolime, opepll-//me a po(m/’né‘(/’eme.

Do Kysand smetany rozslehime 2byld vejce, vmic hime Syr, paZitku

a osolime. TEsto rozddlime na 4 dily, rozvilime na placky avilalime
do pﬁpra@n;?cﬁ Formicek. Propic hime vidlickou a pecve/ne na Spodni
miiZce 10-15 minttd. %oaé/ rozloZime na prveo//oecvené testo, pdr i ne-
chime na ozdobu. Na né rozetfeme smetanovou smés a pokiademe 2byhjmi
hotbami. Peteme na Spodni mfisce asi 10-20 minut, nechime chvili odstdt

a tepléd poddvidme.

pazitka

Fepkow) olej  pladtis

moa.éd

Zloutek

pond&lt iery Stfeda Ctvrtek plek Sobota neddle
Yelena Ludvi Bernard Johana Bohuslar Sandra Bartolomé)i

pondéll dz‘i?? Stfeda Edvrdek pdfeé Sobota il
Radim Lutdy Obakar Augustyn &eltna Viadéna Palina

Srpen 2014
Po Ut St Ct Pa So Ne
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4 ' 5/6,7 89|10
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181191202122 23|24
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Plnénd dervend
@5&(/ e

Suroviny (na 2 porce): ¢ Cervenjeh cibully 2 strouzky
Cesneku, 2 pldthy parmské sunky, 3 listy saiée,

100 g vepfového mletého masa, 100 q hovéziho mletého
masa, spetka lahdidkoré mlets papriky, s0 g strouha-
ného parmazinuy 2 [Zice créme fraiche, 3 lZice fepko-
vého oleje, sil a pepf.

Postup: Z cibule odstranime nejsvrehndjsi slupku.
Oo/(rce/'/»?e vrehni tetinu a seFizreme | Spodni Edst, aby
cibule stdla. Cibuli I5ckou wilabeme, aby vznikl dosta-
telny prostor pro niplh. Viydlabanou duzinu nasekime na-
drobno. CVe.Sne(' oloupeme a nasekdme nadrobno. Parmskout
Sunku nakrdjime na tenké nudlicky. Na oleji orestujeme cibuli.

Pliddme Cesnek, mletou pqpr/éa, Sunku a mleté maso. K eSié(Jeme

asi s minut. Potom odstaime z ohné a priddme nastrouhan) parmazin,
Créme Fraithe a nadrobno nasefanou SVQ/V%V/'. Touto smési nqp/n/me cibule.

Cibule pr‘fenc/alme na /9/ec/7 vymazany o/%"em a prl//‘(’/op/me (//oaéoacv@/.

Peleme v pryea/e/[}'/dz(é troubd na 150 °C p/‘-/fé//ﬁ/né/ 40 runetd.

Fepko) olej  Lpls  parmski
= Gk

P ond&li dte'}; S tll‘,eda
l Linda ? Adéla 3 Bronslar
Szzmae/

pona’ey// Utery StFeda
8 Mariana q Daniela l 0 Irma

ondéli Lter) 7 Stfeda
l 5 Go/ﬂ/)a l é /.a:»:}//a ' Nad8Zda

D

C;AL(/e

sz‘roa/zan,?
Syr

mleté
Veprové

Sobota nedéle
é Boleslar 7 fejl’na

Sobcta nedéle
13 Lubor l‘/ Kadka

Sobota nedéle
207 2=

Zari 2014
Po Ut St Ct Pa So
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Plréné

cuketové fvety

Sureving (na 4 porce): 12 cuketonjch (W, parmskd sunka, syr
feta, bazalka, ancoviéky, Fepkon) ole], paZitka.

Postup: Cuketové (ély olistime a opatrné wlomime vaitint Cdst
(pestit, dylinky, bliznd). Na pldtek parmské sunky polotime kus
fety, kousek andovicky a listek bazalky. VSe smotdme do balicku,
Klery by mél bt Lok velly), aby se pohodiné vesel do Wétu. Vie-
Zime do Kvélu a ofvéini listhy mirné zakroutime, aby se kvét uza-

vrel. V phmvi roZeﬁllizjeme dostatelné mnoZstvi lgepéa/é/’]o o/%fe

avioZime do né| naplnéné fvéty. SmaZime cca 3 minuty, behem
Klerjeh K&t obrdtime. Poté prendime na papirovou utérku, aby-
chom Se zbavili prebtedného oleje.

Poddiime jako predfrm, ozdobené patitkou a listhy bazalky.

cuketon

paZitka

2 2 ponddi 2 dery 2 stfeda Ctvrtek pltek sobota 2 red¥le
Darina 3 Berta Taromir 2 Zlata 2 Andrea 2 Jonds Den eské
stdtnosti

Z4¥i 2014
pondéll dtery
2 et 3 Tereny l 2 3 Po Ot St G P So | Ne
12 3 4 5 6 |7

8 9 10 n 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21

22 23 24 25 26 27 28

29 30 1 2 3 4 5




/Int pProa
na Spena//t ach

Sureving (na 4 porce): 5009 spendiki (mirabelek), 2 kac i

prsa, 50 ml mirabelkovice (Ize nahradit merukfovicl), 200 m/
Kuteciho wharu, s 1%ic Spendliford marmelidy, 30 g mdsla,

| /Zice fepkového oleje, titinov) cukr, sil a pepF.

Postup: S;aend//éy omyjeme a Wpeckujeme. Kizi Kachnich
proicef pticné profizneme do mii2ky, osolime, cpeprime

a lefice potreme z obou Stran Fepkokim olejem. Nechime

asi 10 minut odletet. Poté prsiéka zprudka osmahmeme ra

pani. Zalneme ka2l dolii. Po ¢ minutdch obrdtime a os-
mahimene J'esvz‘é’ 4§ minuty z druhé strany. l/}o'meme z pdyve

a zabalime do alobalu. Tafto zabalend prsicka dime dopéct na

7 rinutt do trouby whtdté naiso °C. Z pimve odlijeme V&t Sinu
tuku a pliddme Spendlify. Kestujeme asi 2 minudy, a pak zal;jeme
mirabelfovici. Nechime odpatit a phiddme kuteci wiar a Spendlikovou

marmelddut. Kra’f@/n varem omdiku mirnd Zredd&{jeme. Dle poz‘rveéy do-
chutime cukrem, soli a peprvem. Odstaime z ohné a v omdcice rozpustime

mdslo. Prsicka na,ér@'//ne a poddvdme s hotovou omdcfou.

)‘fep(’ov}? o/egj'

periihy | spendlifovd .
marmeldda PePr

Rijen 2014

: = . Stfeda Ctvrtek ek Sobota nedéle
Po | Ut | 5t | & | P | S0 | Ne l Zgor ) Ole 3 et FrantiSek &i3ka
29 30 1 2 3 4 5 Oliver
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porddli ddery Stfeda Ctvrdek pdtek sobota nedée
Henus Justyna V&ra Stefan l Marina l l Andre] l Marcel
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pondéll thery Stfeda Ctvrtek pdtef Sobcta reddle
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D




>¢/oaéova’
omeleta

Suroving (na 2 porce): s vgjec, 250 q Cerstuich hub, 2 jarni cibulky,
Fepkow) olej, scl a pepF na dochucenty paZitka a rajde k poddvin.
Postup: Houby nakrdjime na plitky. Cibulku nakrdjime na boledka.
Vea'de rozklepreme do miski, osolime, opeprime a proslehime
metlow. Na pini nechipme rozehtdd ole a zpruda na ném osma-
Zime polovinu hub. Phiddme polovinu cibulky a restuyjeme asi

4 minutty. Cca Ctrtinu hub odebereme a dime stranou. Ostatnt
houby a cibulku na pénidce zaljjeme polovinou rozslehanjch
vajec, priflopime poklickou a na mirném ohni nechime zubnout.
Omeletu prenddme na predehtddy talif, posypeme odlozenimi hou-
bami a prelozime na polovinu. Stejnj postup opakijeme | s druhou
polovinou surovin. Poddvime ozdobené Cerstvou patitkou a platken

rgjcete. Jako priloha se hodi rozpecend bageta.

pazitka

Fepkon olej

pondé]i diery Stheda ek pdtek Sobcta redéle
207 21 % 227 237 247 255 24"

ponddli ditery Stfeda Ctvrtek pitek Rijen 2014
Sarlota Den vznifu Silvie Tadeds Stépinka )
2 Zoe 2 S Samostatrého 2 3 0 3 l Po Ut St (t Pa So Ne
cVeSfo\S/oVen—
ského stitu 29 30 1 2 3 4 5

20 21 22 23 24 25 26

D 27 28 29 30 31 1 2




Tadardk
Z lososa

Sureving (na 4 porce): 400 g Cerstvého lososa, | salotha,

Snitka Kopru, | citrén, | [Zice fepkového oleje, touston)
chléb, sdl a pepr.

Postup: Filet lososa zbaiime Kiize. Pinzetou vtdhneme
plipadné 267y kosti. Papirovou wtérkou maso osu-
Sime. Takto phipraven) filet nakrdjime na velmi jemné
fousky. Oloupeme Salotbu a nadrobno nasekime. Kopr
omyjene, osuSime a laké nasekime nadrobno. Pdr Sni-
ek Si nechime Stranou na zdobent. V' misce opatrné
promichime nakrdjeného lososa, salotbu a kopr.
Dochutime solly pepfem a zakdpreme Fepkonim
olejem a citrénovou st'éou. Opét opatrné pro-
michime a nechime v chladu cca 30 runut odle-
Zet. Mezitim v toustovadi opeleme toustovaci chléb
dozlatova. Kovowim trofitkem rizneme z toustového chleba

folelka. Serl//'rég/'eme ozdobenéd snitkou (’o/ara a kolechem citrénu.

Listopad 2014
Po | Ot st Gt P& So | Ne Sobeta redéle
Felix Pamitfa
27 28 29 30 31 1 2 zesnuljeh
3 4 5 6 7 8 9
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O
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Jdtrovd
pastika

Sureviny (na 4 porce): 500 g kutecich, jader,

2 /e fepkového oleje, 200 g mdsla, | cibule,
2 strouZky Sesrekut, 100 ml portského vina, 100 #/ Sre-
tany (30 B, viasské ofechy, susené brusinky, sil a pepF na
dochucen.

Postup: Jitra dikladnE oplichneme a odstranime vsec hny
f//éy a blanky. Pak Je na,ér@'f'me na drobné Kousky. Cibuli
oloupeme a nakrdjime na velmi drobro. Cesnet oloupeme

a nasekdme nadrobno. V' pimi roz:e/#%jeme [Zici fepkového
oleje a orestujeme na ném cibulku. Phiddme jdtra a res-
Lijeme cca 0 runut. Pak prvicla'»ve Cesnek a za/éjeme
porz‘sé}?/r/ Vinem. Ke estyjeme Jesl/z‘é/ asi 3 punuty. Osolime
opepFime a dime stranou vyehladnoutt. Kdyz je smés studend,
plrenddpe i do mixéru a phiddme 2m&klé mdslo. Mixtteme krdt-
Kol pulsy a postupné pridivime smetanu. Dbdme pritom, aby smés nebyla

PFRIS Fidkd. KlyZ Je Ve rozmixovino do hladka, tak pFidime Jesté vlassks ofechy

a susend Arasfn@/, Ve diikladné zamic hime a p%}?dcfné/ufegz‘é/ dochutime soli a pe-

prvem. Plenddme do formy vmazané o/gje/y/ a rec hime prves noc v Jedmici ztuhnout.

q

<

Fepkon olej

- ? pondéli diery Stfeda Ctvrtek pltek Sobcta ned¥le
l Den Ao‘/e za l g Komana ‘ q AlZbSa ? 0 Nikola , l Albert , , Ceclilie , 3 Klement
Svobodu
a demokracii

pondéli Stfeda Ctvrtek pdtek Sobota s
Emilie Kaz‘eh na Ardur Xene Kenéd Zina 3 Ona//“%/'
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Cuketovd
bdbovka

Suroving: 200 g mladé cukety, 150 9 Ueinového
cukru, | vejce, 125 ml Fepkového oleje,

200 g Aladké mouky, spetha soliy |/ 2 15Eky
sody, /4 [2Eky présku do pelivay 1 [ZiéEka mieté

skorice, kiira z Jec/noﬁo citrdénu, Viasské orvechy.

Postup: Cuketu omyjeme a nastrouhime rna-
drobno. O/Yecﬁy hdSe,éa'me nahraéo. l/MI’Se prom/—
chime cuketu, cukr, \/ekz/'Ce a ll{ep%ovy o/gj. Do druhé
miSy prosejeme hladkou mouku se soli, sodout, prd-
Skem do pecvim a skofici. Poté vmichéme nastrouha-
nou citrénovou kiiru. Suchou smés smichime
S mokrou, phidime ofechy nebo susené ovoce a pfeliieme
mokrott, priddme orechy rebo ené ovoce a prelijem
do /’ol‘my lehce vmazané /“/epfov}?/y/ o/f/'em. Formu hep/n/me az
po oérg/', bibovka p/"// pecven/' st SVA?/‘ oé/'em. Pelleme v troubs
plt‘,ede/lrvdfé na 160 e 45-80 runut, propecvehosf vyzéoas‘?/ne pomoci g S*BR0000090

\5‘;9%/"/3. Nechipe lehce zchladnout, wiklopime a nec hime vy hladnout na

miizce. Vych/ad/oa bibovku poprdsime cukrem moultou a podivime.

_Be{y/'a/m'n

ponddlr ery Stfeda Ctvrdek pdtek Sobota neddle
l Iva 2 Blanka 3 Svatoslar Barbora 5 Jitka 5 Mikulds AmbroZ

pondéll dz‘el}? Stfeda Ctvrtek 2 pa’feé Sobota nedéle
Kvétos/ava Vradislar l Julie ll Dana l Simona l Lucie l Ljdie

D

pondéll dtery Stteda Chnrtek pitek Sobota ned&le
l 5 Kadan I Albina ‘ Daniel l Milosla l Ester ? 0 Dagmar ?l Naddlie
Kadana ‘ :,

Prosinec 2014
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Ké{/}'{e na
hs .é ach

Suroving (na 4 porce): 250 q liseky | Cesnek, | cibule,

4 ufecich spalitkd, 4 IZice Fepkového oleje, 150 ml
bilého vina, 100 ml pordského vinay 250 ml kutecipo
Wharu, | [Zice tftinového cukru, 50 g mdsla, il

a pepF na dochucent.

Postup: Lisky ditkladné olistime, vétst rozpilime.
Cibuli oloupeme a pﬁe{’rod'/me na pﬁ/éy. Kureci stehna
osolime a opepfime ze VSech Stran avioFime do roz-
paleného oleje. KolyZ Sou stehna opelend dozlatova, taf
Je Wnddme a ddme stranou. Do oleje VieZime houby

a orestyjeme je. Podlijeme vVinem a nechime tekutinu témér

| 4 "\ w3 ’ I3 i .y
vsechnu oc/parvlz‘ . Priddme vivar a nechdme brdtce P/\‘/%'IZ varen.

Poté nasklidime stehna do pecvfc/ na'a/oé}/, pfz’cfdme Hlaidku Ces-
nefet prve,éro‘/'enoa na pﬁ/@/ ( ne/oapeme, pouze pfe(’r%f/n?e% c}éa/}) pre/f—

Jeme v}?v/arem s houbary a déme zaéryz‘é péct do Z‘roaéy prvea/ehrvdz‘é e

200 °C. Po 1s minutich Leplotu snizime na 150 °C, /9)/,'/\,; ene ﬁorz‘é.éé vino
a ﬁrvfda'me cukr. Peceme, dokud nen’ maso méiké (cca /704//74(), poslednich Po[‘fSéé V/’ﬂo

10 runet peédcv oc/,érweme. SVZ‘ ‘dvu Zjemnime méslem. Poddvdime s Araméory.

//6‘%}/ ( ‘&‘ b Z‘I'"Z‘;nov}?

cukr

Fepfo@? O/c%j )
' Cesnef bramébory

2 ponc/é’// 2 dfe)}; 2 stfeda Cl',,fV)‘Z'e(’ /a'te(’ Svoﬁofa nec/é’/e
S 3 Viasta s"z‘ga(,}; o ? . Svdtek ? 2. Svdtek ? Zaneta ? Bohurila
Vénolnt Vinolnl

® O

Y Prosinec 2014
pondéli dery Stfeda
Judita David Silvestr . , i
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