Varime s handicapem
Snadno a usporne

Socialné terapeuticka dilna
Roudnice nad Labem



Financovano z Nadac¢niho fondu
Severoceska voda v ramci
programu ,,Ziva voda“. Dékujeme!



Mili étenari,

jsme radi, Zze se vam dostala do rukou kucharka socialné
terapeutické dilny NADEJE v Roudnici nad Labem.

Poslanim této socialni sluzby je pomoc lidem

s postizenim, at uz mentalnim, télesnym, dusevnim, nebo
kombinovanym. Posilujeme sebeduvéru klient(

a podle jejich moznosti je pfipravujeme na chranény

Ci otevreny trh prace.

V nasi dilné nabizime rozmanité pracovni aktivity — Sijeme
na stroji, starame se o zahradu, tvofime s keramikou

a dfevem, vyrabime svi¢ky a mydla nebo pfipravujeme
stravu.

Pravé pfi vafeni napadlo jednoho z naSich klientl napsat
kucharku oblibenych jidel. Ostatni klienti to uvitali
s nadSenim, a tak jsme se pustili do realizace.

Nékteré recepty v této kuchafce jsou znamé, jiné zase
vymysleli nasi klienti. VSechny ale spojuje ¢asova
nenarocnost a pfiprava z dostupnych surovin.

Pevné véfime, Ze nasSe kucharka bude pro vas tou pravou
inspiraci, jak uvafit néco jednoduchého a chutného
k snédku.

Tym roudnické socialné terapeutické dilny NADEJE
preje dobrou chut!



Socialné terapeuticka dilna NADEJE

PROC TU JSME

Umoznujeme lidem s postizenim ziskat nové pracovni
a socialni dovednosti, ucit se spolupraci, pomahame
posilit jejich sebedlvéru, védomi odpovédnosti a podle
jejich moznosti je pfipravujeme na chranény nebo
otevreny trh prace.

KDO MUZE VYUZIT NASE BEZPLATNE SLUZBY
Lidé s mentalnim, télesnym, duSevnim a kombinovanym
postizenim ve véku 18 az 80 let, ktefi vlivem snizené
sobéstacnosti nejsou aktualné umistitelni na otevieném
ani chranéném trhu prace.

CO NABIZzIME

Nabizime pracovni aktivity rGzného druhu. Pomahame
s vafenim, sebeobsluhou a kontaktem se spoleCenskym
prostfedim (jako jsou zvladnuti orientace ve mésté nebo
navstéva kavarny, muzea a obchodu). Vyhledavame

a kontaktujeme vhodné zaméstnavatele k moznosti
exkurze nebo nabidky zaméstnani. Doprovazime

k zaméstnavatelum. Radime v oblasti pracovniho prava.

KONTAKT

Tfida T. G. Masaryka 889, 413 01 Roudnice nad Labem,
Mgr. Klara Safr, DiS., vedouci socidlni pracovnice,
tel.: 778 701 864, e-mail: klara.safr@nadeje.cz.
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Kureci vyvar

INGREDIENCE:

skelet kurete, mrkev, cibule, pepf, stil

POSTUP:

Do stfedné velikého hrnce nalijeme minimalné 2 litry vody.
Vodu osolime, pfivedeme kvaru a vliozime do ni skelet
kufete, ktery nechame povarit.

Pridame na koleCka nakrajené 1 az 2 kusy mrkve a jednu
oloupanou a nakrajenou cibuli. Hodinu vafime na mirném
ohni.

Az je maso uvarené a zelenina mékka, pfidame téstoviny
a dochutime pepfem a soli.

Jakmile téstoviny
zméknou, vyndame
skelet kurete

a odstranime zngj
kousky masa, které
viozime zpét

do polévky.
Muzeme servirovat.

4 PORCE



Dynova polévka
INGREDIENCE:

1 kus dyné Hokaido, 1 baleni smetany na vareni,
cibule, kosti¢ka masla, pepf, sul

POSTUP:

Do hrnce nalejeme 0,5 litru vody a pfivedeme k varu.
Mezitim oloupeme dyni, odstranime semena a nakrajime
na kosticky, které poté pfidame do vrouci vody a nechame
povafit, az dyné zmeékne.

Rovnéz pfidame nadrobno nakrajenou cibuli, kostku
masla, smetanu, pepf a sul. TyCovym mixérem
rozmixujeme na krémovou polévku a mizeme opét
dochutit soli €i pepfem.

Servirovat mizeme s krutény &i kousky mozzarelly nebo
jiného chutného syru.

4 PORCE



Bramborova polévka

INGREDIENCE:

brambory, mrkev, cibule, houby, ¢esnek, olej, sul,
pepfF, majoranka

POSTUP:

Brambory a mrkev oloupeme a nakrajime na kosticky.
V hrnci na masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli,
pridame mouku a osmahneme nakrajenou mrkev

a brambory.

Pfidame houby. Zalijeme vodou a vafime, dokud zelenina
nezmékne. Osolime a opepfime dle chuti. Nakonec
dochutime prolisovanym ¢esnekem a majorankou.

4 PORCE



Hlavni jidla

@



Zapecené testoviny

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, 100 g salamu, 1 vejce, olej, pepf, sul

POSTUP:

Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvafime podle navodu na obalu. Mezitim dame
prfedehrat troubu.

Salam nakrajime na kostiCky. Vejce vyklepneme do hrnku
a rozSlehame s pepfem a soli.

V mise smichame téstoviny se salamem a rozSlehanym
vejcem. VSe vsypeme do olejem vymazaného pekace
a vloZzime do pfedem vyhraté trouby. PeCeme do zlatova.

4 PORCE



Burtgulas
INGREDIENCE:

0,5 kg brambor, 2 vuity, 2 cibule, ¢esnek, pepf, s,
paprika, majoranka, olej

POSTUP:

Brambory a vurty nakrajime na kostiCky, cibule nakrajime
nadrobno a Cesnek nastrouhame.

V hrnci na oleji osmahneme cibuli, pfidame vurty,
osmahneme a okofenime peprem a paprikou. Pfisypeme
brambory, zalijeme vodou a povafime do mékka.

Pfed koncem vareni dochutime majorankou a utfrenym
Ccesnekem.

4 PORCE
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Bramboraky

INGREDIENCE:

0,5 kg brambor, 100 g salamu, 1 vejce, 1 dcl mléka,
2 I1zice mouky, majoranka, ¢esnek, siil, olej

POSTUP:

Syrové brambory nastrouhdme na jemném struhadle,
vymackame Stavu a spafime horkym mlékem.

Salam nakrajime na malé kosti¢ky. Do nastrouhanych
brambor pfiddme mouku, vejce, majoranku, ¢esnek a sdl.
VSe dobfe rozmichame a pfidame nakrajeny salam.

Jednotlivé bramboraky smazime do zlatova na rozpalené
panvi s troskou oleje.

4 PORCE
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Spagety se saldamem a dresinkem

INGREDIENCE:
1 baleni Spaget, 100 g salamu, olej, dresink, sul
POSTUP:

Spagety vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvarime podle navodu na obalu. Salam nakrajime
na kostiCky a osmahneme na panvi na troSe oleje.

Spagety smichame se salamem, naservirujeme na talif
a podavame s dresinkem.

4 PORCE
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Karbanatky s bramborami

INGREDIENCE:

0,5 kg brambor, 500 g mletého masa, 1 vejce, 2 lzice
strouhanky, mleta paprika, ¢esnek, stl, pepf, kmin

POSTUP:

Brambory oloupeme, nakrajime na Ctvrtky a vliozime
do hrnce s osolenou vodou. Posypeme kminem a uvafime
do mékka.

Mleté maso ochutime soli, pepfem, Cesnekem a paprikou.
Pfidame vejce a peclivé promichame.

Ze smési tvarujeme placky a osmahneme z obou stran
na panvi s rozpalenym olejem.

4 PORCE
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Spagety s &esnekovym olejem

INGREDIENCE:

1 baleni Spaget, 3 strouzky ¢esneku, olej, sil,
petrzelova nat’

POSTUP:

Spagety vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvafime podle navodu na obalu. Cesnek oloupeme,
nakrajime na malinké kostiCky a osmahneme na panvi
s rozpalenym olejem.

Uvarené Spagety smichame s ¢esnekovym olejem
a na talifi posypeme jemné nakrajenou petrzelovou nati.

4 PORCE
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Zemlovka

INGREDIENCE:

500 g jablek, 2 vejce, 1 baleni toustového chleba,
3 dcl mléka, kousek masla, skoficovy cukr,
cukr krystal

POSTUP:

Vejce vyklepneme do misy a roz§Slehame s mlékem
a obéma cukry. Jablka oloupeme a nastrouhame
na hrubém struhadle.

Pfedehiejeme troubu a vymazeme maslem pekac. Platky
toustového chleba namoc¢ime do smési mléka a vajec

a vyskladame na dno pekace. Na to navrstvime Cast
nastrouhanych jablek, rozlozime dalSi vrstvu namoceného
toustoveho chleba, poté opét vrstvu jablek a zakonCime
vrstvou namoceného toustového chleba.

Vlozime do prfedehraté trouby a upeCeme do zlatova.

8 PORCI
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Rajska omacka s téstovinami

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, 1 Izice hladké mouky, 4 Izice oleje,
rajCatovy protlak, stl, cukr, skorice

POSTUP:

Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvarime podle navodu na obalu. V hrnci ohfejeme olej,
pfidame hladkou mouku, rozmichame do hladka

a oprazime na svétlou jisSku.

Rozfedime vodou na beSamel a povafime za stalého
michani. Peclivé vmichame rajCatovy protlak, osolime,
mirné osladime a ochutime skofici.

Povafime a servirujeme s téstovinami.

4 PORCE
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Bramborové SiSky s kotletou a broskvi

INGREDIENCE:

1 baleni bramborovych SiSek — polotovar, 2 platky
vepirové kotlety, 2 platky syra, 1 broskev, sul, pepf
POSTUP:

Bramboroveé Sisky vloZime do vrouci osolené vody

a uvarime podle navodu na obalu. Kotletu naklepeme,
osolime, opepfime a osmahneme z obou stran na panvi
s rozpalenym olejem.

Na kazdy platek masa poklademe pulku broskve a platek
syra. Priklopime pokliCkou a podusime, dokud se syr
neroztece.

2 PORCE
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Buchticky se Sodo

INGREDIENCE:

2 kostky drozdi, 4 1zice rozpusténé Hery, 3 hrnky
polohrubé mouky, % hrnku teplého miéka, 1 vejce,
4 1zice cukru, 1 vejce na potreni, 1 vanilkovy cukr,
Spetka soli, troska citronové kuary, na krém: 650 ml
mléka, 1 bali¢ek vanilkového pudinku, 3 Izice cukru

POSTUP: 4 PORCE

Do misy vsypeme mouku a uprostfed udélame dulek.

Do dulku rozdrobime drozdi, pfidame cukr a menSi ¢ast
teplého (ne horkého) mléka. Suroviny v dilku promichame
a 10 minut nechame, nez vzejde kvasek. Poté pfidame
v8echny suroviny na tésto, vypracujeme vlacné tésto

a nechame vykynout 1 hodinu.

Po vykynuti vyklopime na val. Tésto propracujeme,
rozdélime na stejnych 30 dilkd, ze kterych vytvarujeme
malé buchti¢ky a naskladame je do vymazaného pekace.
Potfeme rozslehanym vejcem a peCeme do zlatova

v pfedem vyhraté troubé.

V hrnku promichame mensi ¢ast mléka, pudink a cukr.
V hrnci ohfejeme zbytek mléka, pfilijeme rozmichany
pudink a za stalého michani uvafime do zhoustnuti.
Upecené buchticky prelijeme pudinkem na talifi.
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Spagety s boloriskou omaékou

INGREDIENCE:

1 baleni Spaget, 500 g mletého masa, rajéatovy
protlak, kofreni, siil, olej

POSTUP:

Spagety vloZime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvafime podle navodu na obalu.

Na panvi s rozpalenym olejem osmahneme okofenéné
a osolené maso.

Pridame rajsky protlak, podlijeme trochou vody
a podusime do mékka.

4 PORCE
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Tvarohove knedliky s ovocem

INGREDIENCE:

250 g tvarohu, 1 vejce, 200 g polohrubé mouky,
merunky, Spetka soli, cukr moucka

POSTUP:

Z tvarohu, vejce, mouky a soli vypracujeme tésto, které
rozvalime na tenky plat a nakrajime na Ctverce.

Poklademe merurikami a zabalime do kuli¢ek. Na talifi
posypeme knedliky cukrem a makem.

4 PORCE
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Kureci maso se smetanovo-merunkovou
omackou a téstovinami

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, 300 g kufeciho masa,
200 ml smetany, 200 g merunék

POSTUP:

Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvafime podle navodu na obalu.

Kufeci maso nakrajime na kostky, osmahneme na panvi
s trochou rozpaleného oleje a poté maso vyjmeme.

Vypeckované a pokrajené meruriky osmahneme na panvi
ve vypeku.

Pfidame smetanu, fadné promichame, prohfejeme
(nevafime) a vloZzime zpét maso.

4 PORCE

21



Ryze s tufiakem a syrem

INGREDIENCE:
100 g ryze, 75 g tunaku v konzervé, 50 g syru

POSTUP:

Do vétsiho hrnce dame 2 dily studené vody a 1 dil ryze.
Osolime a varfime na mirném ohni. Ob¢as zamichame.

Po uvareni se voda vypafi, neni nutné ji slévat. Ryze je
sypka.

RyZi smichame s tunakem a posypeme nastrouhanym
syrem.

2 PORCE
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Rajska omacka s masovymi kuliCkami
a téstovinami

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, 500 g mletého masa, 1 vejce, rajsky
protlak, 4 Izice oleje, 1 I1zice hladké mouky, kec€up,
pepf, sul, cukr, skorice

POSTUP:

Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvafime podle navodu na obalu. Mleté maso smichame
s vejcem, osolime a opepfime. Ze smési vytvofime
rukama namocenyma ve studené vodé kulicky

a osmahneme na panvi s rozpalenym olejem.

V hrnci ohfejeme olej, pfidame hladkou mouku,
rozmichame do hladka a oprazime na svétlou jisku.
Rozfedime vodou na beSamel a povafime za stalého
michani. Peclivé vmichame rajCatovy protlak a keCup.
Osolime, mirné osladime a ochutime skofici.

Povafime a servirujeme s téstovinami a masovymi
kuliCkami.

4 PORCE

23



Kureci maso s bramborovou kasi

INGREDIENCE:

500 g brambor, 300 g kufeciho masa, 100 ml miéka,
koreni, tuk, sl

POSTUP:

Brambory oloupeme a nakrajime na mensi kousky.
VlozZime je do hrnce, osolime, zalijeme vodou a uvafime
do mékka.

Po uvareni slijeme vodu. Brambory rozmackame, zalijeme
horkym mlékem, osolime podle chuti a proSlehame
na jemnou kasi.

Kufeci maso nakrajime na menSi kousky, okofenime
podle chuti a kratce osmahneme na panvi s rozpalenym
olejem.

2 PORCE
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Noky s kurecim masem a rajskou omackou

INGREDIENCE:

1 baleni nokt — polotovar, 300 g kureciho masa, rajsky
protlak, 3 Izice oleje, 1 I1zice hladké mouky, koreni, sul,
cukr, skorice

POSTUP:

Noky vloZime do vrouci osolené vody a uvafime podle
navodu na obalu. V hrnci ohfejeme olej, pfidame hladkou
mouku, rozmichame do hladka a oprazime na svétlou
jisku.

Rozfedime vodou na beSamel a povafime za stalého
michani. Peclivé vmichame rajCatovy protlak, osolime,
mirné osladime a ochutime skofici.

Kufeci maso nakrajime na mensi kousky a okofenime
podle chuti. Poté ho kratce osmahneme na panvi

s rozpalenym olejem, podlijeme trochou vrouci vody
a podusime do mékka.

2 PORCE
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Zapecené brambory s mletym masem
a syrem

INGREDIENCE:

500 g brambor, 300 g mletého masa, 100 g syra,
2 vejce, sil, koreni, olej

POSTUP:

Brambory oloupeme, nakrajime na platky, osolime
a okorfenime. Mleté maso smichame s vejci, osolime
a okorenime.

Do vymazané formy (pekace) rozlozime vrstvu brambor,
na ni rozetfeme vrstvu masa a opét vrstvu brambor.

Vlozime do vyhraté trouby a peCeme 30 minut.

Poté brambory posypeme nastrouhanym syrem, vlioZime
zpét do trouby a dopeceme do zlatova.

2 PORCE
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Téstoviny s kurecim masem a nivou

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, 300 g kurfeciho masa, 100 g nivy,
200 ml smetany, sul, olej

POSTUP:

Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvarime podle navodu na obalu.

Kufeci maso nakrajime na kostky, osmahneme na panvi
s trochou rozpaleného oleje a poté maso vyjmeme.

V panvi ve vypeku rozpustime nadrobenou nivu, pfidame
smetanu a fadné promichame. Prohfejeme (nevafime)
a vlozime zpét maso.

4 PORCE
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Téstoviny na sladko s makem

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, kakao, maslo, cukr, med, olej

POSTUP:

Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvarime podle navodu na obalu.

Uvarené téstoviny naservirujeme na talif. Posypeme
kakaem a cukrem.

Polijeme rozpusténym maslem a pokapeme medem.

4 PORCE
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Spagety se smetanovo-syrovou omackou

INGREDIENCE:
1 baleni Spaget, 100 g nivy, 200 ml smetany, olej, sl

POSTUP:

Spagety vloZzime do vrouci osolené vody s trochou oleje
a uvarime podle navodu na obalu.

V panvi rozpustime nadrobenou nivu, peclivé vmichame
smetanu a prohfejeme (nevafime).

Na talifi Spagety polijeme omackou.

4 PORCE
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Sunkofleky

INGREDIENCE:

1 baleni téstovin, 300 g Sunkového salamu, 2 vejce,
1 dcl oleje, pepf, sl

POSTUP:

Dno a strany pekace stfedni velikosti polijeme 1 dcl
fepkového, nebo slunecnicového oleje.

Do pekace naskladame téstoviny, které jsme dfive uvafili
v osolené vodé. Mezi téstoviny vloZzime salam nakrajeny
na kosticky. Jednotlivé vrstvy vzdy posolime a jemné
opepfime, poté zalejeme vajicky, ktera jsme si dfive
rozmichali v misce Ci sklenici.

Téstoviny dame péct do trouby na 160 stupnd. Poslednich
5 minut pe¢eme na 180 stupnid, aby téstoviny mély
kfupavou klrku na vrchni ¢asti.

4 PORCE
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Langose

INGREDIENCE:

1 kostka drozdi, ¢esnek, syr, mléko, hladka mouka,
kecup, sul, voda

POSTUP:

Vlazné mléko smichame s cukrem, rozdrobime do néj
drozdi a sul. Nasledné nechame vzejit kvasek (5 minut
v teple) a vypracujeme tésto, které nechame kynout
30 minut.

Z tésta vytvarujeme placky a dame je 10 minut odstat.
Poté placky smazime v rozpaleném oleji, dokud nemaji
zlatou barvu.

Vykapeme olej z langose, nejlépe na papirovy ubrousek.

LangosSe dozdobime keCupem, potfeme Cesnekem
a pfidame nastrouhany syr.

4 PORCE

31



Ryzovy nakyp
INGREDIENCE:

250 g ryze, 1 vejce, mrazené Svestky, susené
merunky, olej, mléko, maslo, cukr

POSTUP:

Do mléka pfidame ryZi a pfivedeme k varu (v poméru dva
dily mléka k jednomu dilu ryze). AZ ryZe zmékne, pfidame
do ni jedno syrové vejce a fadné promichame.

VymazZeme pekac¢ maslem, navrstvime do néj ryzi spolu
s ovocem a dame zapéct.

Peceme, dokud povrch nezriazovi.

4 PORCE
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Grilovana cuketa se syrem

INGREDIENCE:

1 cuketa, grilovaci kofreni, syr (tvrdy, platkovy,
nebo strouhany)

POSTUP:

Cuketu nakrajime na platky, osolime a pockame, nez
cuketa pusti stavu.

Potom Stavu osusime. Platky cukety okofenime
a ogrilujeme.

4 PORCE
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Ryzové tortilly

INGREDIENCE:

1 baleni ryzovych tortill, kureci maso, rajée, paprika,
nakladana okurka, kecCup

POSTUP:

Tortilly namocime ve vodé, aby zmékly. Poté je
namazeme keCupem.

Do stfedu tortilly vyskladame nakrajenou zeleninu
a orestované kousky kufeciho masa.

Tortilly zabalime, lehce pfihfejeme v mikrovinné troubé
a miUzeme servirovat.

4 PORCE

34



Dezerty a chut'ovky




Babovka

INGREDIENCE:

1 hrnek cukru krupice, 2 hrnky polohrubé mouky,
1 hrnek mléka, 1 Izice kakaa, 1 kypfrici prasek
do pedciva, 2 vejce, 2 hrnku oleje, 1 vanilkovy cukr

POSTUP:

VSechny suroviny (kromé kakaa) smichame v mise
dohromady. Cast t&sta ochutime kakaem a vlijeme
do pfedem vymazané a moukou vysypané formy.

Pozvolna pe€eme 30 az 40 minut na 180 stupnu.

8 PORCI
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Linecky kolac

INGREDIENCE:

50 dkg hladké/polohrubé mouky, 13 dkg masla,
2 vejce, 16 dkg cukru krupice, 1 vanilkovy cukr,
1 prasek do peciva, 6 az 8 Izic mléka, 2 citronu,
zloutek, dzem

POSTUP:

Ze vSech surovin (kromé Zloutku a dzemu) smichame
tésto. % tésta rozvalime na plat, ddme na plech s pecicim
papirem a potfeme dzemem.

Z /5 tésta vyvalime plat, nakrajime ho na prouzky, které
poklademe do mfizky na tésto na plechu a potfeme
rozSlehanym zloutkem.

Peceme na 180 stupnud do zlatova.

8 PORCI
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Rebarborovy kolac

INGREDIENCE:

30 az 50 dkg rebarbory, 3 vejce, Yz hrnku oleje,

Y2 az % hrnku vlazného mléka, 1 hrnek cukru, 2 hrnky
polohrubé mouky, 1 vanilkovy cukr, 1 kypfici prasek
do peciva

na drobenku: maslo, mouka, cukr

POSTUP:

Oloupeme rebarboru a nakrajime ji na kousky. Zalijeme
ji vielou vodou a nechame chvili stat. Poté vodu slijeme,
kousky rebarbory proplachneme studenou vodou

a nechame okapat.

V mise smichame vSechny suroviny (kromé bilku

a surovin na drobenku). Uslehame tuhy snih z bilku
a opatrné vmichame do tésta. Tésto vylijeme

na vymazany a moukou vysypany plech. Poklademe
rebarborou, pocukrujeme a posypeme drobenkou.

Na drobenku smichame
maslo, mouku a cukr.

8 PORCiI
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Merunkovy kolac s drobenkou

INGREDIENCE:

30 az 50 dkg merunék, 3 vejce, 'z hrnku oleje,

Y2 az % hrnku vlazného miéka, 1 hrnek cukru, 2 hrnky
polohrubé mouky, 1 vanilkovy cukr, 1 kypfici prasek
do peciva

na drobenku: 180 g mouky, 80 g cukru, 80 g masla

POSTUP:

Merunky rozpalime a vypeckujeme. V mise smichame
vSechny suroviny (kromé bilk( a surovin na drobenku).
USlehame tuhy snih z bilki a opatrné ho vmichame
do tésta.

Tésto vylijeme na vymazany
a moukou vysypany plech.
Poklademe merurikami,
pocukrujeme

a posypem drobenkou.

Na drobenku smichame
maslo (nesmi zméknout),
mouku a cukr.

8 PORCiI
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Trena buchta vanilkova

INGREDIENCE:

2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 1 hrnek
mléka, "2 hrnku oleje, 3 vejce, 1 kypfrici prasek
do peciva (nebo do perniku), 1 vanilkovy cukr

POSTUP:

Formu vymazZzeme a vysypeme moukou. Sypké suroviny
smichame v mise, pfidame ostatni a fradné promichame.

Tésto nalejeme do formy. PeCeme pfiblizné 20 minut
na 170 stupnd.

8 PORCI
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Nadéjackeé susenky

INGREDIENCE:

200 g hladké mouky, 125 g masla, 60 g cukru,
1 Zloutek, % citronu s klirou, 1 vanilkovy cukr
POSTUP:

Suroviny smichame dohromady, vytvofime tésto,
ze kterého vykrajime koleCka a do nich raznici vytiskneme
logo NADEJE.

KoleCka dame na vymazany plech, nebo na plech vystlany
pecicim papirem a peCeme po dobu 12 az 15 minut

o teploté 180 stupril. Poté obalime ve vanilkovém cukru

a nechame nékolik dni odlezet.

8 PORCI
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Okurkovy salat

INGREDIENCE:

2 okurky, 1 mala cibule, sul, pepf

POSTUP:

Okurky oloupeme, nastrouhame na hrubém struhadle,
vloZime do misy, osolime a promichame. Cibuli
oloupeme, najemno nakrajime, pfidame k okurkam,
opepfime a promichame.

4 PORCE

Jable€ény kompot

INGREDIENCE:

500 g jablek, skofice, cukr, voda

POSTUP:

Z jablek odstranime jadfince, oloupeme je a nakrajime
na kousky. Poté je ve vodé povafime do mékka s cukrem
a trochou skofice (podle chuti).

4 PORCE
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Pampeliskovy med

INGREDIENCE:

400 pampeliskovych kvéta, 2 citrony, 2 kg cukru,
2 | vody

POSTUP:

Kvéty opereme, vsypeme do velkého hrnce, zalijeme
vodou a pfidame oloupany a na platky nakrajeny citron
bez jadyrek.

15 minut povafime a nechame vylouhovat 24 hodin.
Nasledné precedime pfes platno, do stavy pfisypeme cukr
a za stalého michani povarime 1,5 hodiny.

Hotovy med se musi tahnout. Nalijeme ho do skleniCek
a uzavieme.

4 SKLENICE

43



Medurikovy/matovy sirup

INGREDIENCE:

4 hrsti medunky/maty, 2 az 3 citrony, 2 | vody,
40 g kyseliny citronové, 1 kg cukru

POSTUP:

Citrony oloupeme, nakrajime na platky, vloZime do hrnce
s vodou a pfidame listky meduriky, nebo maty (podle
preferenci). Nechame 24 hodin vylouhovat.

Poté scedime pres utérku a fadné vymackame. Pfidame
kyselinu citronovou a cukr.

Uvedeme do varu a vafime 2 az 3 minuty. Hotové plnime
do lahvi.

3 LAHVE
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