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Oriskovo-vanilkove palaCinky
Uz nemusite touzebné zirat (zejména béhem mrazivé ranni cesty do prace) na ty billboar-
dy kolem cest, které nabizeji viacné, nadychané palacinky. Udelejte si viastni nadycha-

nou verzi v teple svoji kuchyné — at’ uz na nedélni pozdni snidani nebo jako lahidku pred
cestou do prace.

3 velké nebo 6 malych palacinek
PRISADY

PALACINKY

1 $élek (110 g) mandlové mouky

4 Salku (40 g) liskovych ofechi

4 vejce

2 polévkové IZice (40g) medu

1 ¢ajova Izicka vanilkového extraktu
Va Cajové IZicky soli

a Cajové Izicky jedlé sody

AN N N N NN

maslo na smazeni

VANILKOVO-MEDOVY SIRUP
116 Cajové IZicky vanilkového extraktu
v' Y 84lku (170g) medu

v 1 kousek skofice (nemusi byt)

<\

Na palacinky smichejte v mixéru vSechny ingredience krom¢ masla.

Maslem pottete livane¢nik nebo nepfilnavou panev a po 1zickach nalijte paladinkové
t&sto na panev. Naberte jenom tolik tésta, abyste pokryli povrch tenkou vrstvou. Cim tenéi
palacinky budou, tim rychleji a snadnéji se propecou. Osmazte z jedné strany dozlatova,
potom piehod’te a smazte dozlatova i z druhé strany.

Na sirup rozehiejte vSechny prisady na panvi, zahfivejte ptiblizné jednu minutu,
dokud se nespoji. Zakapnéte palacinky a podavejte.
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Tykvovo-ofechove muffiny

Tyto muffiny jsou skvélé Cerstvé a teple, prave vytazené z trouby, nebo zabalené s sebou

Jjako Sikovna svacinka, kdyz nékam jedete na vikend.

16 muffina

PRISADY

jedna vétsi tykev (asi 685-910 g)

Ya Salku (55 g) masla, rozpusténého (nepreskvarit)
¥4 salku (255 g) medu

2 vejce

1 3alek (110 g) mandlové mouky

1 $élek (145 g) liskovych ofech(l, mletych nebo alespor sekanych
1 ¢ajova Izicka jedlé sody

1 ¢ajova Izicka mleté skorice

/> Cajové Izicky mletého muskatového ofisku

/2 Cajové Izitky mletého zézvoru

SN N N N N N NN

/2 Cajové Izitky mletého hrebicku

Troubu ptedehtejte na 170 °C nebo na stupen 3. Tykev rozfiznéte naptl, vydlabejte semin-
ka a pulky poduste do mékka, priblizné 20 minut. Vydlabejte zbytek vnitiku tykve a roz-
mixujte na pyré. Odméite si 172 $alku (340 g) rozmixované tykve.

Dveé neptilnavé nadobky na muffiny vymazte maslem a dejte stranou. Do mixéru dejte
maslo, med, vejce a 1% salku (340 g) tykve a rozmichejte. Nakonec pfidejte mandlovou
mouku, liskové ofechy, jedlou sodu, skotici, muskatovy ofisek, zdzvor a hiebicek a vSe
promichejte, dokud se to potadn¢ nespoji.

Tésto nabirame 1zici do pekacku na muffiny.

Pecte, dokud ntiz, ktery zasunete doprostfed muffinu, neni Cisty, ptiblizn¢ 20 minut.



Maminciny bortuvkové muffiny

Moje matka vstava brzy — rano ma rada cas jenom pro sebe — kdyz zbytek domu jesté spi.
Vezme ven na prochdazku psa, vychutna si salek ranni kavy a vytvori pro nas vynikajici
dobriitku na snidani. Viiné cerstvych boriivkovych muffinii se nese jeji teplou proslune-
nou kuchyni a vita nas, kdyz se s usmévem a pozdravem ,,dobrého rana“ probouzime.

24 mini muffini

PRISADY

2/ 8alku (275 g) mandlové mouky

4 polévkové Izice (55 g) masla, rozpusténého (nepreskvarit)
1 ¢ajova IZicka jedlé sody

Va Cajové |Zicky soli

a Cajové Izicky muskatového ofisku

3 8alku (115 g) medu

1 ¢ajova Izicka vanilkového extraktu

/3 $alku (85 g) BBB jogurtu (str. 19)

2 vejce

SN N N N N N NN

1 Salek (145 g) Cerstvych borGvek?®, plus 24 navic na ozdobu

Troubu predehfiejte na 170 °C nebo stupeii 3. Na dva mensi plechy vyskladejte kosicky na
mini muffiny nebo vymazte kovové nadobky na muffiny.

Vsechny prisady kromé bortivek dejte do kuchynského robota a mixujte, dokud se
dobfe nepromichaji. Vmichejte bortivky. Smés nalijte do kosickli nebo nadobek. Kazdy
muffin ozdobte bortivkou.

Pecte 15 az 20 minut, nebo dokud vsunuté paratko nevytahnete Cisté.

* Nez zkusite bortivky, pockejte minimalné tii mésice po odeznéni ptiznaka.
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Hrozinkovo-malinové vdoleCky

Vdolecky mi vzdycky pripomenou odpoledni caj na starém panstvi, které lezi na zvineném
anglickém venkove. Ale nemusite naskocit na letadlo, abyste si vychutnali tuto domaci,
skvostnou pochoutku.

10 az 14 vdoleckt

PRISADY

5 polévkovych IZic (70 g) masla, rozpusténého
a $alku (62 g) BBB jogurtu (str. 19)

2 vejce

1 ¢ajova Izicka vanilkového extraktu

%4 Cajové Izicky jedlé sody

Va Cajové IZicky soli

/2 Cajové IZicky kardamomu

3 8alku (115 g) medu

Ya $alku (35 g) hrozinek

Ya $alku (30 az 60 g) malin*, mrazenych nebo cerstvych

AN N N O N O N N NN

2 3alky (220 g) mandlové mouky

Troubu piedehiejte na 180 °C nebo na stupen 4. Vymazte velky pecici plech.

V mixéru smichejte vSechny pfisady kromé mandlové mouky. T€sto dobie rozmixujte
na pyré. Do smési ptidejte mandlovou mouku a opét dobie rozmichejte.

Tésto lijte na vymazany plech do pravidelnych kolecek o priméru asi 5 centimetra.
Pecte asi 15 minut nebo dokud okraje nebudou dozlatova anebo niiz, ktery vsunete do
vdolecku, nevyjde Cisty.

* Nez zkusite maliny, pockejte minimaln¢ tfi mésice po odeznéni ptiznakd.



Cerstve ovoce s jogurtem
a domaci ofechovou sm¢si

Obvykle se probudim a najdu psa, jak se potuluje kolem postele a je pripraven vyrazit na
ranni prochdzku. Po 25 minutdch motani po nasi ctvrti vétsinou skoncim v mistni kavar-
ne, kde manzelce koupim ranni kavu. Ale nejlepsi cast rana je, kdyz se vratim domii na

snidani, presné takovou, jako je tato.

1 az 2 porce

PRISADY

2 jablka, oloupaného a nakrdjeného na mensi kousky
1 banan, oloupany a nakrdjeny na kousky

/2 €ajové Izicky medu

a $alku (55 g) Ramanovy ofechové smési (str. 76)

a $alku (112 g) tvarohového syra cottage

2 salku (112 g) BBB jogurtu (str. 19)

ANANENENENEN

Vsechny prisady smichejte v mise. Nechte si chutnat!

Muzete pouzit i jiné ovoce, jako tfeba mensi hrusku, a nakrajet ho na kousky,
nebo pllku manga, oloupat a nakrajet na kousky.

Koktejl na brzke rano

Jednoho rana jsem objevil nas dlouho ztraceny mixér a od té doby casto ,,piji** svou sni-
dani v podobé koktejlu.

1 vysoka sklenice

PRISADY

2 $4lku (112 g) tvarohového syra cottage

2 $4lku (112 g) BBB jogurtu (str. 19)

2 $alku (120 ml) ,BBB bezpecné” jablkové stavy (viz tabulku na str. 17-18)
1 banan

ANENENEN

Vsechny piisady smichejte a rozmixujte do hladka. Nalijte do sklenice. Dobrou chut’!

Muzete také smichat ptisady jako tfeba 4 nebo 5 pekanovych ofechi a ¢tvrtku

jablka ¢i jiného ovoce.
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Huevos rancheros

Hrasek dodava této tradicni mexické snidani neobvyklou kiupavost. Ve Spanélstiné to
znamend ,,vajicka po venkovsku®. Toto jidlo se ¢asto poddavalo jako pozdni snidané nebo
brzka odpoledni odmeéna farmarum, kteri pracovali od casného usvitu.

3 porce (ptiblizné 2 vejce na osobu)

PRISADY

6 vajec

1 ¢ajova IZicka olivového oleje

1 mala cibule, najemno nasekand

1 chilli papricka, zbavena seminek a najemno nasekana
9 snitek pazitky, najemno nasekanych

10 hraskovych luskl najemno nasekanych

1 stfedni rajce, najemno nasekané

a Cajové IZicky oregana

Ya Salku (15 g) Cerstvého koriandru, najemno nasekaného
stl a pepf podle chuti

AN N N O N O N N NN

8 az 15 g nastrouhaného syra Gruyére

Vejce rozklepnéte do misy, rozslehejte a odstavte.

Na nepftilnavé panvi rozpalte na stftednim plameni olivovy olej, piidejte cibuli a chilli
papricku. Restujte, dokud cibule a papricka nezhnédnou, 3 az 4 minuty.

Na panev pridejte pazitku a hrasek, restujte asi 1 minutu. Dale pridejte nasekané rajée
a udélejte je domekka, 2 az 4 minuty. Posypte oreganem a ptidejte vejce. Ihned vsypte
koriandr. Podle chuti pfidejte sil a pepft.

Nechejte vajicka délat 3 az 5 minut, dokud nebudou mit zddanou konzistenci, obcas
promichejte, aby se nepiipalila. Shora posypte strouhanym syrem.

S timto receptem také radéji pockejte, az odezni obtize kvili chilli a osmazené
cibulce.
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