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Trepaci dort
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Trepaci ,fofrdort“

Y INGREDIENCE:

Dortovy korpus 19,90 Ké
Mandarinkovy kompot 19,50 Ké
1 sacek pudinku ,,bez vareni* 17,50 Ké

1 kelimek smetany na Slehani (31%) 17,;9'0K6
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Navod k pripravé:

Vsechny ingredience (kromé korpusu) vloZime do uzaviratelné nadoby
(mandarinky 1 se Stavou). Nadobu uzavieme a potfaddné s ni tfepeme, dokud
nevznikne tuha "poleva". Tu pak namazeme na korpus dortu.

Pokud mate doma tfeba ¢okoladu, nebo ofisky, mlzete si dort jesté podle potteby a
chuti doupravit. Fantazii se meze nekladou. Takto pfipraveny dort jesté vlozime do
lednice, aby se vSe dobte spojilo, a pot¢ miizeme podavat. Dobrou chut’!



Domaci pribinak

Domaci pribinak

I INGREDIENCE:

1 vanicka tvarohu (modry nebo cerveny)
1 kelimek smetany na $lehani (31%)
2 vanilkové culér-y‘

:...........l....l...l..l..‘.‘r,.”.&”‘....l..l........l....‘.... 2
| celkem za 8 porci ‘

Navod na pripravu:
Smetanu si vyslehame, pfidame do ni dva vanilkové cukry promichame. Poté
pfidame i tvaroh a opét promichdme. Michame, dokud vznikla smés neni krémova.

Podle chuti si mizete k domacimu "pribinaku" ptidat ovoce nebo tieba zmrzlinu.
Dobrou chut’!



Fitness gulas pro lenochy

Fitness gulas pro lenochy podle Ladi Hrusky
T | INGREDIENCE:

% kg veprového masa na gulas
3 velké cibule

1 lIzice mletého kminu

2 kostky masoxu

3 1zicky sladké papriky

3 lzice Solamylu

...................................................

Postup:

1. Za€neme tim, Ze si nadrobno nakrajime 3 vétsi cibule, které dame do pekace.
2. Poté si nakrajime maso, rovnéZ nadrobno, nebo tak, jak to ma kazdy rad.

3. Maso s cibuli promichame.

4. Piipravime si lak tim, Ze rozpustime si dvé kostky masoxu.

5. Do litroveé nddoby si ddme 1Zici kminu, 3 1Zice solamylu a 3 1zi¢ky Cervené

papriky. V zadném piipad¢ nesolime.

6. Do litrové nadoby pfilijeme rozpustény masox, do litru dolijjeme studenou vodou
a v§e promichame.

7. Pfipravime lak vylijeme na maso s cibuli, nemichame pouze pekac piikryjeme a
dame do trouby na 250 °C nechame péct 1,5 hodiny. Béhem té doby si gulase

nemusite vubec vSimat.

8. Po 1,5 hodin¢ mame hotovo a muzeme servirovat.



Tatdav Stradl

Tatav Stradl z POMAZANKOVEHO masla
T | INGREDIENCE:

Tésto:

1 vani¢ka pomazankoveho masla 21 K¢

1 vani¢ka polohrubé mouky 2 Ké

Naplin:

2 jablka 6 K¢

1 skoficovy cukr 3 Ke

Rozinky 5 Ké

Na potreni:
1 vejce 3 Kc

40 K¢ / 1 velky zavin

Postup:

1. Na té€sto budeme potiebovat kelimek pomazadnkového masla a stejné mnozstvi
polohrubé mouky a Spetku soli. VSechny ingredience nasypeme do misy a dikladné
je promichame. Aby se nam tésto nelepilo, tak ho miizeme podsypat moukou.

2. Nastrouhame dvé jablka.
3. Té&sto rozvalime zhruba na 3 milimetry, na vyvalené tésto nasypeme nastrouhana
jablka. Mizeme pridat i naptiklad ofisky. VSe pak posypeme skoficovym cukrem a

pfidame rozinky.

4. Té&sto 1 s naplni zabalime a potfeme rozmichanym vaji¢kem. Na povrch jesté
muizeme posypat mandlemi.



Domaci pizza z pomazankového masla

Prisady na tésto:

1 kelimek pomazankového masla (19 K¢)
1 kelimek hladké mouky (2 K¢) nebo bezlepkové mouky (8 K<)
Spetka soli

Rajcatovy natér:
1 rajCatovy protlak (4 K<)
oregano, bazalka, cesnek (2 K<)

Na pizzu poklademe, co mame radi, naptiklad raj¢ata, mozzarelu, saldm nebo
Sunku. Fantazii se meze nekladou.

1. V mise smichdme pomazankové maslo, mouku a siil a vypracujeme tésto (Pokud
se tésto lepi, pfidame vice mouky).

2. Té&sto vyvalime na placku pizzy na pecici papir.

3. Potfeme tomatovym zdkladem (smichany protlak s rozdrcenym ¢esnekem,
Spetkou oregana a bazalky)

4. Poklademe na pizzu oblibené piisady

5. Dame do vyhtaté trouby na 180 stupnii a peCeme 15 az 20 minut



Bozi milost

Co budeme potiebovat:

2 necelé hrnky hladké mouky 3,- K¢
1/5 z kostky masla nebo jiny tuk 6,- K¢
3 1zice cukru 1,- K¢
2 Zloutky 6,- K¢
5 1zic mléka 1,- K¢
5 1zic bilého vina 3,- K¢
celkem 20,- K¢

Navod na pripravu:

Ze surovin vypracujeme tésto. V ruce zpracovavame zhruba 10 minut, az je tésto
vlacné. Pak jej vyvalime na cca 0,5 cm. Vykrojime ¢tverecky a na kazdém nozem
udélame dva zatezy, aby se milosti 1épe smaZily. Poté smazime v oleji do zlatova z
obou stran a témét vychladlé obalujeme v mouckovém cukru. Dobrou chut’!



Domaci zmrzlina

Z ceho ji udélame?

3 vrchovaté 1zice hladké mouky 1,-K¢
6 zloutku 18,- K¢

9 1zic cukru 2,- K¢

1/2 litru mléka 7,- K¢

1 vanilkovy cukr 1,- K¢

2 pandky olivového oleje 1,- K¢

POSTUP:

1. Mléko dame do hrnce a zahiejeme.

2. V mise smichdme Zloutky, cukr, vanilkovy cukr a mouku. Michame do té doby,
neZ se nam vytvori kaSicka.

3. Kasi¢ku ptidame do mléka a pfivedeme za stalého michani k varu.

4. KdyZ dosahneme konzistence podobné pudinku, ptfestaneme zahtivat a nechame
vychladnout.

5. Do studené hmoty nalijeme olivovy olej a potadné zamichame
6. Dame na Sest hodin do mrazaku. Ob¢as promichdme
7. Ochutime podle libosti: prazenymi mandlemi, ¢okoladou karamelem, ovocem...



Smazena kureci kridla

Podle receptu Ladi Hrusky si mazete udélat mnohem levnéjs$i a minimalné stejné
dobra kuteci kiidla za par minut. Metoda je jednoducha - kromé zakladnich surovin
budete potfebovat tii misky a pytlik.

Co budeme potiebovat:

6 kutecich kiidel (naporcujeme je na poloviny)
hladka mouka

olej

sul (2 1zicky)

paprika (1 1zicka)
granulovany cesnek (1 1zicka)
chilli (1 1zicka)

grilovaci kofeni

kari

tymian

voda

mléko

1 vejce

Navod na pripravu:

Do prvni misky dame dvé 1Zi¢ky soli a po jedné 1Zicce papriky, granulovaného
¢esneku, chilli, grilovaci kofeni, kari, tymian. Do druhé misky dame hladkou
mouku a osolime ji. Do tfeti misky pak rozmichame smés vajicka, mléka a vody v
pomeéru 2 (vajicko) : 1 (voda) : 1 (mléko). Do hrnce nalijeme olej v takovém
mnozstvi, aby v ném mohla byt vSechna kiidla ponofena, a rozpalime ho.



Kureci kiidla postupné obalime ve smési kofeni, pak v mouce a naposledy ve smési
vody, mléka a vejce. Pak ptijde na fadu specidlni trik do idedln€ papirového sacku
nasypeme zbytek kotfeni a mouku, kterd nam po obalovani zbyla. Obsah
promichame a do této smési vlozime obalenda kuteci kiidla. Pytlik s obsahem
utésnime a vSechno poradné protfepeme. Takto obalena kiidla vlozime do
rozpaleného oleje a smazime asi 10 minut do zlatova. Dobrou chut’!

Pudinkové Sneky




Na Sneky potiebujeme:

Tésto:

3 a 1/2 hrnku hladké mouky - 5 K¢
1 hrnek vlazného mléka - 5 K¢

2 Zloutky - 6 K¢&

3 1zice mouckového cukru - 1 K¢
Spetka soli

1 vanilkovy cukr - 3 K¢

1 kostka drozdi - 4 K¢

1/4 masla - 7 K¢

Napln:

1 vanilkovy puding - 3 K¢
1 baleni hrozinek - 6 K¢
450 ml mléka - 7 K¢

3 1zice cukru - 1 K¢

Postup:

1. Mouku vysypeme do misky, udélame do ni diillek a do néj vylijeme vlazné
mléko.

2. Okolo dulku vysypeme zloutky a cukr, rozpusténé mléko a drozdi se Spetkou
soli dame do dulku a nechame 5 minut odpocinout.

3. Smés vyhnéteme a nechame ho na hodinu odpoc¢inout.

4. Mezitim, kdy tésto kyne, tak si pfipravime napln. V hrnci zahfejeme mléko a
uvafime s pudinkem, vanilkovym cukrem, mouckovym cukrem a hrozinkami.
5. Vykynuté té€sto rozvalime na centimetrovy plat a potfeme naplni. Tésto
srolujeme do rolady a nakrajime na dvoucentimetrové Spalicky a potfeme
mlékem.

6. Sneky pedeme pfi teploté 170 stupiiii, dokud nejsou kfupavé. Dobrou chut’!



Opilé kure na plechovce

Opilé kure na plechovce

Y INGREDIENCE:

1 celé kufe ( cca 1,5kg),
1 plechovka piva

Ndalev:

2 lzice medu,

3 lzice oleje,

3 IZice sojové omdacky,
1lzice vinného octaq,

4 strouzky Cesneku

11zi¢ka chilli v prasku,

1lzice Cervené chilli omacky,
sol

Jak na to?

1. Vezméte celé kute a vyndejte vse, co uvniti zbylo.

2. Omyjte, osolte a pripravte ho jako na bézné kuie na grilovani.

3. VloZzte kufe do marinady (miiZete pouZit 1 svoji) a hodinu ho nechte marinovat.
4. Poté vezméte plechovku piva, oteviete a zhruba dcl upijte ¢i vylijte. Nasledné na
vr§ku plechovky udélejte jesté dalsi dva otvory. Plechovku umistéte na plech a

podlozte ji pe€icim papirem. Kute pak posad'te na plechovku s pivem.

5. Vlozte plech s kufetem do trouby a pecte ho pii 180 °C zhruba 35 minut.
6. Vyndejte z trouby a servirujte.

Pivo teplem zacne vzlinat a krdsn€ ovoni a ochuti kuie uvnitt. Maso je pak Stavnaté
a kiehke.




Domaci nugatové croissanty

Nugatové minicroassanty

1 balicek listového tésta 25,- K¢

1 tabulka Nugatové pochoutky 15,- K¢

1 vejce 3,- K¢
Celkem 43,- K¢/ 16 ks
POSTUP:

1. Listové tésto vyvalime.

2. Polozime na n¢j talif a podle né¢j vykrojime z tésta kolo, to rozdélime na osminy.
3. Do spodni ¢asti dame cokoladu a zavineme.

4. PomaSlujeme rozkvedlanym vajickem a dame péct do trouby na 180 stupni do
zlatova.


http://img.cz.prg.cmestatic.com/media/images/original/Feb2014/1621849.jpg?d41d

Domaci taveny syr

Domaci ,,tavenak‘“ za 15 minut

YT | INGREDIENCE:
1 tvaroh 15,- K&
1 rovna kavova Izicka jedlé sody 1,- K&
1 cm platek masla 3,- K&

Popfr. dalsi prisady (bylinky, Cesnek, salam,...)

POSTUP:

1. Tvaroh dame do misky, vidli¢kou rozmackame a osolime.

2. Pfidame 1Zi¢ku sody, pofadné promichame a nechame 10 minut odleZet.
3. V kastrtlku si rozpustime 1cm z kostky masla.

4. Rozpusténé maslo ptiddme k tvarohu a opét fddné¢ zamichame.

5. Nechame vychladit v misce a je hotovo. K zakladu tavenaku ptidame vse, co
mame radi.

Vynikajici tavenidk si pak miiZzete namazat na DOMACI CHLEBA nebo PIVNI
ROHLIK, ktery v minulych reportazich Lad’a Hruska také pekl.


http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-upecte-si-vlastni-chleba-za-12-kc.html
http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-upecte-si-krupave-pivni-rohliky.html
http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-upecte-si-krupave-pivni-rohliky.html

Smazak z hrnku

SMAZAK Z HRNKU PODLE LADI HRUSKY
100 g tvrdého syra 15 K&
1 rozSlehané vejce 3 K&
Tuk a strouhanka na vymazani a vysypani hrnku 1 KE
Siroky hrnek
CELKEM 19 K¢

Postup:

1. Nejdtive si syr nastrouhdme na hrubém struhadle a zvlast’ si rozS§lehame vejce,
2. siroky hrnek nebo misku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou,

3. do hrni¢ku dame polovinu nastrouhaného syra, dale rozslehané vajicko a vse
zasypeme zbyvajicim syrem, nahoru jesté nasypeme trochu strouhanky,

4. vlozime do mikrovinky a déldme na nejvyssi stupen 5 minut,

5. minutu nechame dojit,

6. mame hotovo a mizeme servirovat. Tip: Pro snadnejsi vyklopeni obkrouzite syr
nozem a preklopite na talir.




Domaci langoSe
Co budete potiebovat:

1 kelimek (maly) bilého jogurtu 7,- K¢

2 kelimky hladké mouky 2,- K¢

Lzicka kypfticiho prasku do peciva 1,- K¢
Lzi¢ka soli, kecup, tvrdy syr 10,- K¢

Jak na to:

Jogurt smichame s moukou, osolime, ptiddme prasek do peciva. Vpracujeme
rukama hladké tésto a dame do lednice na pil hodiny odpocinout.

Pak vyvalime tenké tésto, sklenickou vykrojime kolecka, ddme ne pecici papir a do
trouby na 180 stupnii. PeCeme do zlatova asi 8 minut. Pak potfeme ¢esnekem
utienym se soli a trochou oleje, pak kecupem a nakonec nastrouhédme tvrdy syr.

Vysledek: 15 minilangosii za 20 korun a par minut Casu



Lucina

Co vsechno budete potiebovat? Zakladem je platynko nebo bily kapesnik. Dale
potiebujete hrnec, cednik, dva velké bil¢ jogurty (nejméné s 10 procenty tuku),
jednu smetanu ke Slehani a stl.

Postup pri pripravé syra:

Oba jogurty smichejte se Slehackou v nddobé, osolte a promichejte. Na cednik,
umistény na hrnci, pak dejte platynko a na n¢j vylijte pfipravenou hmotu. To celé
dejte do lednice a nechejte odkapavat syrovatku celych 24 hodin. A pak mate uz
hotovo.

Syr si pak mlizete namazat na domadci chleba, ktery v jedné z reportazi Lada
Hruska také pekl, a mél rovnéz velky uspéch.




Loupaky
Pripravte si:
2 Zloutky 6,- K¢ (1 do tésta, 1 na pomaslovani)
citronova kura 4,- K¢
1 vanilkovy cukr 2,50 K¢
1/3 kostky masla 10,- K¢
1 hrnek vlazného mléka 4,- K¢
pulka kostky drozdi 2,50 K¢
1 vrchovata 1zice cukru krupice 1,- K¢
Spetka soli
3 hrnky hladké mouky 4,- K¢

Celkem: 34 korun za 12 loupaki

A jak na to? Tésto vyrobime jednoduse smichanim uvedenych ingredienci,
samoziejme s vyjimkou zloutku uréeného na potieni. Tésto se da vypracovat bud’
ru¢né nebo v domaci pekarné.

Kdyz je tésto uhnétené, nechame ho kynout. Pak na pomouceném valu z tésta
vyvalime rohliky a tésto opet nechdme kynout.

Pak ptipravené loupaky potfeme rozslehanym zloutkem a podle chuti posypeme
makem. Plech str¢ime do rozpélené trouby a peCeme do rizova.




Pivni rohliky
Potiebné ingredience:
3 a pul hrnku polohrubé mouky - 6,- KE
1 vejce - 3,- KC
1 1Zice mléka - 1,- KE
1 1zicka soli - 0,50 K&
hruba sul na posypani, kmin - 0,50 K&
hrnek svétlého piva - 10 K&
3/4 kostky drozdi - 3,50 K&
velky panak oleje - 0,50 K&

Cca 25 K¢ / 12 rohlika
(V obchodech se cena pivnich rohlikd pohybuje v rozmezi 4,50 az 5,50 K¢ za kus.)

Postup:

Z troSky ohratého piva a drozdi pfipravime kvasek, ktery vlijeme do dulku utvofeného
v osolené mouce a nechame chvili kynout. AZ se na kvasku za¢nou délat bublinky,
pfilijeme zbytek piva, olej, Zloutek a zaneme zpracovavat tésto, které nasledné
nechame asi 40 minut kynout.

Vykynuté tésto vyklopime na val a rozdélime na dvanact ¢asti. Jednotlivé Casti
zpracujeme na bochanky a nasledné rozvalime na placky. Ty pak postupné
srolujeme na rohliky. Vlozime na plech s peCicim papirem a potfeme bilkem
rozmichanym s mlékem a Spetkou soli. Na zavér posypeme hrubou soli a kminem.
Vlozime do trouby predehfaté na 200 stupnd a po 5-7 minutach pfepneme na
"horkovzduch" a upe€eme dozlatova.




Domaci chleba

Chiléb z pekacku

I /INGREDIENCE:
3 hrnky hladké mouky

1,5 hrnku vody

0,5 Izicky suseného drozdi
1,5 IziCky soli

Drceny kmin

celkova cena

I POSTUP:

V mise smichame vSechny sypké suroviny - sul, mouku a droi‘d)
Poté piidame vodu a znovu promichdme. Misu s téstem pfikryjeme
folii @ nechame 12 — 18 hodin kynout. Tésto vyndame z misy na
pomoucenou desku a prelozime nékolikrat strany pres sebe. Pak
ho posypeme moukou a nechame chvili odpogivat. Nésledné tésto
vytvarujeme do bochniku a nechame jesté hodinu kynout. Mezitim
rozehfejeme troubu na 200 stupriti a dame do ni sou¢asné rozpa-
lit i litinovy hrnec. Bochnik dame opatrné do rozpaleného hrnce
a prikryjeme poklici. Chleba takto pe¢eme 30 minut. Po pul hodmé
poklici sundame a peCeme dalsich 20 minut.




Syrove bulky

Syrové bulky s goudou
I INGREDIENCE:
2 a 1/4 hrnku hladké mouky  5,- K¢
Bali¢ek drozdi v prasku 5,- K¢
250 ml vody
LziCka cukru
LZiCka soli

Balicek platkoveho syru Gouda 19,90 K¢
(Mozno pouzit jakykoliv jiny syr)

celkova cena cca 29,90,- K¢

I POSTUP:

Smichame v mise véechny sypké ingredience (mouku, drozdi,
cukr, stil) a pfidame vodu. Vpracujeme tésto a nechame hodinu
kynout pod utérkou. Pak vytvarujeme bochanky a dame je na plecl
nechame jesté na pecicim papiru kynout 20 minut. Pak polozime
navrch kazdeé bulky platek syru a peGeme v troubé 20 minut

na 200 stupnu Celsia.




Domaci koblihy

Ingredience:

3 a 1/2 hrnku hladké mouky - 5,- K&
1 hrnek vlazného miléka - 4,- K&

1 Zloutek - 3,- K&

3 IZice cukru - 1,- K&

1/5 masla - 7,- K&

Spetka soli - 0,50 K&

1 vanilkovy cukr - 3,- K&

1 kostka drozdi - 3,50 K&

[ZziCka rumu - 2,- K&

Postup:

Z uvedenych surovin (IZiCku masla a rum si nechte na zaveér) vypracujte hladké tésto
a nechte jej pal hodiny kynout. Po uplynuti doby kynuti t&€sto rozvalejte na valu a
pomoci sklenice nebo formi¢ky vykrajujte koleCka. Na polovinu z nich dejte
marmeladu nebo povidla a druhym koleCkem je vzdy prikryjte. Kraje poradné stlacte,
aby zavarenina nevytekla.

NeupecCené koblizky naskladejte na vymazany plech, pouzit mizete také pecici papir
a nechte odpocinout a kynout dalSich dvacet minut. Plech s koblizky vlozte do trouby
vyhfaté na 170 stupniu a pecte cca 15 minut. Po vytaZzeni z trouby potfete
rozpusténym maslem s jednou IZickou rumu a pocukrujte.



Rychla babovka

Ingredience:

4 |Zice hladké mouky

pul 1zicky prasku do peciva
4 |Zice moucCkového cukru
2 |zZice granka

1 vejce

3 IZice oleje

3 I1Zice mléka

VSechny ingredience spole¢né zamichame v misce a vytvofime z nich tésto.
Pullitrovy hrnek vytfeme olejem a vysypeme hrubou moukou. Tésto z misky do néj
poté nalijeme.

Hrnek s téstem viozime do mikrovinné trouby na 3,5 minuty na maximalni
stupen a babovka je hotoval!

BAB"O\_IK_A DO HRNKU ZA 3 MINUTY
4 lzice ;llédké mouky 1,-Ké
14 12i€ky prasku do peéiva 1,- Ké
4 |Zice mouckového cukru 1,- Ké

2 |zice GRANKA 1,-Ké

1 vejce 3,-Ké
3 lZice oleje 0,50 K&
3 lzice miéka 0,20k celkem: 7,70 Kc




Zemlovka

sLemlbaba“ do kapsy

WY INGREDIENCE:

4 platky toustového chleba 2,- K¢

Maslo 2,- KC

skoricovy cukr 2,- KC

1 velké jablko 4,- KC

rozinky

kousek cokolady

celkova cena Cca 10,- Ké
WY POSTUP:

Jablko oloupeme a nastrouhame.Toustové chleby poklademe
tenkymi platky mésla a na to dame jablka, posypeme skoficovym
cukrem a opét navrch kousek masla. Pfidame trochu rozinek (pro
dospélé inspektor doporucuje nalozit do palenky) a kousky cokolady.
Pfikryjeme suchymi chleby a zapékame v toustovaci pfiblizné 5 min. -




Jablecnak

yJablecnaky“ s pernikem

I INGREDIENCE:

3 vetsi jablka 4,- K¢

1 sladky bily jogurt 5,-KC

Hrnek hrubé mouky 1,- K¢

Pernik (dle chuti)

celkova cena Cca 10,- K¢
I POSTUP:

Jablka nastrouhand na jemno zahustime hrubou moukou, nadélame
knedlicky velikosti pingpongovych micku a ty uvafime ve slané
vode, klasicky az vyplavou, zhruba za 4 minuty. |
Tésto nechavame lepivé (ne moc mouky), aby knedlicky nebyly tuhé.
Polijeme sladkym bilym jogurtem a posypeme strouhanym pemlkel'i%
Inspiraci se ale meze nekladou, muzeme i polit rozpusténym maslem,
pridat tvaroh nebo posypat skoricovym cukrem. Dobrou chut! !




Chipsy kurecich kuzicek

Zbrusu novy seridl "Levné a chutné" se béhem dvou dila stal velice oblibenym.
Naseho inspektora Lad’'u HruSku zahrnujete recepty na dobré pochoutky za babku.
Tentokrat do redakce pfisel recept na jednohubky z kurecich kuzi. Ve tfetim dilu

se tedy budeme vénovat specialité, kterou miizete piipravit na vecirek pro hosty

nebo jen tak, jako snack k televizi.

Kdyz si nas inspektor pfisel nakoupit kufeci ktizicky do feznictvi, kde je
nakupoval pied prvnim dilem, nemusel za né platit, jelikoZ je dostal darem. Reznik
mu je dal proto, Ze od vysilani prvni reportaze s plnénymi kazi¢kami, jeho feznici
nestaci fezat kizicky. Tak jdou na dracku!

"Nejprve kiizicky potadné oplachneme pod vodou a nozem je nakrajime na mensi
kousky. Naskladame je na Cisty pekac, ani olej nepouzivame, klize jsou mastné
dost. Pak je osolime, opeptime a posypeme grilovacim kofenim a Sup s nimi do

trouby. Dozlatova vypecené kiizicky vynddme a potfeme syrem a ozdobime
kouskem pomerance," popisuje jednoduchy recept Lad’a Hruska.

Suroviny na tyto jednoduché¢ a levné chutovky vas vyjde pouhych dvacet korun.
Z pul kila ktizicek tak miizete pohostit az pét stravnika. K chipsiim z kiizi mizete
pouzit jakykoliv syr podle vaseho vybéru, nivu nebo jakykoliv mazaci
syr. DOBROU CHUT!

CHIPSY Z KURECICH KUZICEK
v kg kuFecich kOzi 2,50 K&
Oblibeny syr 11,50 Ké

Pomeranc 5 K¢S

Sul. Pepr, grilovaci keFeni 1Ke
celkem: 20 K¢

- N




Chlebova polévka
RECEPT NA VYTECNOU CHLEBOVOU POLEVKU:

Zoxe

1,-Ke

Ptipravu pak zvladne opravdu kazdy. I ten, kdo se kuchyni vyhyba obloukem.

"Do pil litru vody ddme zeleninovy bujon. Pfiddme 1Zi¢ku kminu a vafime 2
nakrajené krajice chleba na kosticky do rozvateni. Pro lepsi konzistenci zhruba po
deseti minutach prozeneme tyCovym mixérem," radi inspektor.

"Poté ptidame vejce s mlékem, lisovany Cesnek. Posledni krajic chleba nakrdjime
také na kosticky a osmahneme jako krutony na Izici sadla. Hotovou polévku
ozdobime krutony a pazitkou. Dobrou chut," dodava Lad’a Hruska.
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Bramboracky

Jak uvarit bramboracky z tvrdého chleba podle Ladi HruSky

Nejdiive tvrdy chleba rozmocime ve vod€. Ten ve velké mise smichame s vajicky,
¢esnekem, majorankou, soli a pepfem. Ze vSech surovin vytvoiime tésto.

Bramboracky z tvrdého chleba podle Ladi

HrusSky

Suroviny:
tvrdy chléb 10 K¢
2 vejce 6 K¢
majoranka 2 Ke
3 strouzky Cesneku 2 Ke

sul
pept

CELKOVA CENA 20 K&

Té&sto by mélo byt hustsi nez u klasickych bramboraki. Tésto se nesmi trhat.
Nasledné rozehfejeme v panvi olej, nasledné 1zici udélame placicky a na

rozpaleném oleji smazime.




Nadivané kureci kiize
Jak uvarit nadivané kureci kiiZe podle Ladi HruSky

Nejdiive na oleji osmahneme na drobno nakrajenou cibuli, poté piidame na drobno
nakrajena jatra. Jatra miizeme 1 vynechat. Nechame trochu zchladnout. Posléze
vyzdimame namoceny chléb v mléce ¢i vod¢ a pfiddme osmazenou cibulku s jatry,
pfimichdme Cesnek, vejce, osolime, okofenime a ptiddme nasekanou petrzelku.
Tim mame hotovou napli do kutecich ktzi.

Nadivané kureci kuize podle Ladi Hrusky

I | INGREDIENCE:

8 kurecich kuzi 2 K¢

2 kureci jatra (muzeme vynechat) 5 K¢é

mléko 10 K&

3 krajice starsiho chleba 5 K¢

vejce 3 K¢

pepr =
olej =2

cibule

muskatovy kvét

petrzelova nat

sul

grilovaci koreni (mazeme vynechat)
celkova cena

25 K¢

Naplin zamotdme do kuteci kiize, kterou zvenku osolime a posypeme grilovacim
kotenim. VSe dame do pekace a podlijeme vodou. VSe peceme pod alobalem
zhruba 15 minut, po této dob¢ alobal sunddme a dopékame jesté dalSich 15 minut.
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