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'SENIOKUCH |

__ VAZENT PRIZNIVE! KLUBU SENIOREK, i
PRINASIME NAS LITERARNI POCIN, KTERY VZNIKL V DOBE,
KDY JSME SE NEMOHLI POTKAVAT OSOBNE. PRO NAS T0
BYLA, | PRES RUINA OMEZEN, DOBA VELMI PRINOSNA,
ZJISTILI JSME, ZE UMIME POUZIVAT MODERNI TECHNOLOGIE,
OPRASILI RUCNI PRACE, PRECETLI MNOHO KNIH, SLEDOVAL!

PORADY V TELEVIZI A VESKERE GINNOST! SDILELI S OSTATNIMI,
OPRASILI MNOHO RECEPTU A POSILALI JE DAL. DIKY
MODERNI DOBE, VE KTERE ZIJEME, MOHLA VZNIKNOUT | TATO
KUCHARKA. DOUFAME, ZE VAS RECEPTY ZAUIMOU

A OBOHATI VAS JIDELNICEK. =

DOBROY CHUT!




Fazolova polévka

Potrebujeme:
o 500g Cerstvych fazoli (nebo suse- o 6 bobkovych listii
nych - ty musime namocit nejmé- o siil
né na 6 hodin predem) o mlety pepr
o 3cibule o 2lzZice javorového sirupu
o 3lzice oleje o kiira a $tdva z malého citronu
e 200 g slaniny
o 6 strouzkil Cesneku Naozdobu:
o 1lzicka chilli e 200 ml zakysané smetany
o« 1lIzicka kminu o 2 [Zice nasekaného Cerstvého
o 2lvody (lepsi je masovy vyvar) koriandru
Postup:

Slaninu nakrdjime na kosticky a orestujeme na oleji, pfiddme cibuli a chvili
restujeme spole¢né. Pfidame kmin, chilli, bobkové listy, prolisovany ¢esnek
a promichame. Pfidame fazolky a zalijeme vodou. Vatime dokud nebudou
fazolky mékké. Poté vynddme bobkové listy, ¢ast fazolek odebereme,
rozmixujeme. Rozmixované fazolky vratime do vyvaru a dochutime solj,
peprem, sirupem, kiirou a $tdvou z citronu.

Na talifi ozdobime.



Pecené kure s nadivkou

Potrebujeme:

kure

200 g slaniny

6 rohlikii

2 dl mléka

6 vajec

nasekand petrzel
stil

pept

2 dl masového vyvaru
2dl ¢erveného vina
3 bobkové listy
drceny jalovec

1 IZicky kari

1 1Zicky kurkumy

Postup:

Nakrdjime slaninu, ope¢eme na ni
kufe ze vSech stran a pak naplnime
nadivkou.

Nadivka: Rohliky nakrajime na
kosticky, zalijeme mlékem, nechame
rozmocit, pridame slaninu, na které
jsme opékali kure, 6 zloutkd, petrzel,
stl, pepr a snih z bilki, zpracujeme
a naplnime kufe.

Aby nadivka nevytékala, kufe zasijeme,
podlijeme vyvarem, vinem, pfiddme
bobkové listy, jalovec, kari kurkumu.
Peceme, pii obcasném polévani kurete
asi 1 % hodiny pfi 160°C.




o 2rohliky
nebo 4 platky toustového chleba
o 1 hrnek polohrubé mouky
o 1 hrnek mléka
o 2vejce
o 4 snitky petrZelky
o 1 vétsi Spetka soli
o 1 balicku prasku do peciva
o 41IzZicky rostlinného oleje

Nakréjime pecivo na kosticky, listky
petrzele nahrubo nasekame. V misce
smichame rohliky s prosatou moukou
a praskem do peciva. Pfiddme vejce,
mléko a vareckou v§e smichame na
tésto. Mélo by byt ponékud tekuté.
Ptipravime si 4 ¢tvrtlitrové hrnky,
vSechny k ohfevu v mikrovinné

troubé. Do kazdého nalijeme

jednu Izi¢ku oleje a maslovackou

ho dtikladné rozetfeme po celém
vnitinim povrchu hrnku.

Tésto rozdélime do pripravenych
hrnki, do dvou tfetin.

Hrnky naskladime do mikrovlnné
trouby ve stejné vzdalenosti od stfedu
oto¢ného talife, vykon nastavime na
650-700 W a vlnime 6 minut.

Po této dobé zapichneme dlouhy uzky
nuz doprostied jednoho z knedliki
az ke dnu a po vytazeni zjistime, zda
je na ném syrové tésto. Pokud ano,
pokracujeme jesté minutu az dvé
ohfevu.

Hotové horné knedliky, vyklopime

z hrnku, $ikmo nakrajime na kolecka
a ihned podavame.




Mrkvovy chléb s orechy

Potrebujeme:

350 g hladké mouky

150 g celozrnné mouky jemné

1 IZicka soli

2 IZicky jedlé sody

150 g nastrouhané mrkve

hrst oprazenych vlasskych ofechi
300 ml polotucného jogurtu

125 ml polotucného miéka

Postup:
Troubu predehiejeme na 230°C.
Smichdme obé mouky, stl a sodu, pak

primichame mrkev, ofechy, jogurt

a tolik mléka, aby vzniklo mékké,
celkem lepivé tésto.

Tésto vyklopime na pomou¢nénou
plochu a udélame kouli. Dame ji na
plech, vylozeny pecicim papirem,
obracenou stranou dlouhého noze do
chleba vytla¢ime prohlubné a pe¢eme
30 minut (zkouska $pejli). Po upeceni
by mél chléb pti poklepani na dno znit
duté.

Misto ofecht se miize dat slune¢nicové
semeno.



% | podmdsli

350 g hladké mouky
1 vejce

1 nastrouhané jablko
Y% IZicky soli

Y% prasku do peciva
olej na smaZeni

Vypracujeme tésto a nechame ho
15 minut odpocivat. Odpocinuté
tésto smazime po obou stranach

na livane¢niku.




Mrkvova babovka

Potrebujeme: Postup:

o 350 g polohrubé mouky Mouku s kypricim praskem prosejeme,
o 250 g krupicového cukru pfiddme vanilkovy cukr a promichame,
»  vanilkovy cukr prilijeme mléko s rozslehanymi vejci,

o prasek do peciva olej a vypracujeme hladké tésto,

o 3vejce nakonec vmichdme mrkev. Formu

o 120 ml oleje vymazeme, vysypeme a vlijeme do

o 250 ml mléka ni tésto. Pe¢eme v predehraté troubé

o 200 g nastrouhané mrkve pti 160°C asi 60 minut. Po upeceni

o mouckovy cukr na posypani nechame ve formé vychladnout a pak

o tuk a hrubd mouka na formu vyklopime a pocukrujeme.
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Tvarohovy mazanec
s vlasskiymi orechy

Potrebujeme:

150 g mdsla

200 g cukru moucka

3 vejce

Spetka citronové kiiry
Stava z ¥ citronu
vanilkovy cukr

250 g tucného tvarohu
500 g hladké mouky
prdsek do peciva

80 g rozinek

80 g vlasskych otechii
100 g loupanych mandli

Postup:

Maslo nechame zméknout pri
pokojové teploté a pak nakrajime do
misy, pfisypeme prosaty mouckovy
cukr a spolecné utfeme do pény.

Pak zaslehdme dvé vejce, pfidaime
citronovou kuru i §tavu, vanilkovy
cukr a tvaroh. Nakonec po ¢astech
vnimame hladkou mouku s kypficim
praskem, rozinky a nahrubo
nasekané orechy.

Vse dobfe propracujeme az vznikne
nelepivé tésto. Udélame z néj
bochanek, ktery preneseme na
plech vylozeny pecicim papirem.
Tésto na povrchu nafizneme do
ktize. Oloupané mandle nasekdme
na hrubo. Zbylé vejce rozslehame,
bochanek jim potfeme a posypeme
nasekanymi mandlemi.

Plech vlozime do trouby vyhraté na
160°C a pec¢eme dozlatova 30-40
minut. Hotovy mazanec nechame
vychladnout.



