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DYNOVA KREMOVA
POLEVKA

s Garam Masala

POLEVKA

Doba pripravy: 30 min
Doba vareni cca: 4,5h
Obtiznost: stfedni

Prisady pro 4 osoby:
1 muskatova dyné, cca 1,5 kg
1 velka cibule

34 strouzky Cesneku

3 cm zézvoru

200 g moucnatych brambor
2 PL olivového oleje

stl

pepf z mlynku

Garam Masala

(indicka kofenici smés)

1 | zeleninového vyvaru

2 krajice toastového chleba

2 PL dynovych seminek

2 PL masla

60 g zakysané smetany

Dyni oloupejte, zbavte jader
a nakrajejte na vétsi kostky.

Cibuli a ¢esnek oloupejte
a nakrajejte na kosticky.

Zazvor oloupejte a nakrajejte
najemno.

Brambory oloupeite, umyjte
a nastrouhejte nahrubo.

Na panvi zahfejte olej a zpérite
na ném cibuli s Cesnekem

a zazvorem a smés dejte
stranou.

Do keramické nadoby vlozte
dyni, brambory a cibulovou
Smes.

Vlijte vyvar, vSe dochutte
soli, pepfem a 1-2 CL Garam
Masala a varte zakryté vikem
4,5 hodiny na stupni , % *.

Poté nechejte polévku cca
10 minut vychladnout.

Toastovy chléb mezitim nakra-
jejte na malé kosticky.

Dyriové seminka orestujte na-
sucho na panvi s nepfilnavym
povrchem a pak dejte stranou.

Na panvi zahfejte maslo a
kostky chleba orestujte do
Zlatavé hnédé barvy.

Polévku rozmixujte pomoci
tyCového mixéru na krém,
dochutte a rozdélte do $alka.

VZdy zalijte 1,5 PL zakysané
smetany, navrch rozlozte
krutony a polévku podavejte
posypanou prazenymi dyfovy-
mi seminky a Garam Masala.






POLEVKA

Doba pripravy: 30 min
Doba vareni cca: 6 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 6 osob:
3 PL rozpusténého masla

250 g mrkve,

nakrajené na platky
250 g brambor,
nakrajenych na kosticky

500 g hovéziho masa,
nakrajeného na ne
prilis velké kostky

250 g cibule,
nakrajené na kostky

3 PL rajcatového protlaku

1 PL praskové papriky,
jemné sladké

stl, pepf, chilli

2 papriky, nakrajené na kostky

1 litr masového vyvaru

GULASOVA POLEVKA

Mrkev a brambory zpérite na
jedné PL rozpusténého mésla
a vloZte do keramické nadoby.

Ve zbytku rozpusténého
maésla orestujte kostky masa a
cibuli a v poslednich minutach
pfidejte rajsky protlak.

Tip:

Posypte soli, paprikou, chilli
a pepfem.

Maso poté rovnéz vlozte do
pfistroje.

Pfidejte masovy vyvar a
papriky.

PFistroj nechejte pracovat
cca 6 hodin na stupni,_% “.

Pokud mate radi ostfejsi chut, mizete také pouZit
riZzovou ostrou papriku.




PORKOVA POLEVKA
SE SYREM

Pérek ocistéte a nakréjejte Pfidejte teply zeleninovy vyvar

na krouzky. a vaite 2,5 hodiny na , 59"
nebo 5 hodin na ,_% “.

Cibuli oloupejte a nakrajejte

na drobné kosticky. Pak pfistroj nastavte na ,3%"
a vmichejte taveny syr a slité

Oboji nechejte zesklovatét houby.

na oleji v hrnci a poté vlozte

do keramické nadoby. Ochutte trochou muskatu

a nechte vafit 30 minut.
Pfistroj nastavte na stupen
. “a priklopte viko. Ped servirovanim posypte
petrZelkou.

Mleté maso osmazte na panvi,
aby se rozpadalo na kousky,

a také vlozte do keramické
nadoby.

POLEVKA

Doba pripravy: 20 min
Doba vareni cca: 2,5 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:
3 porky
2 cibule
1/2 PL oleje
500 g mletého masa, smés
s, pept, Gesnekova sl
1 | zeleninového vyvaru
1 plechovka zampi6nu

100 g smetanového
taveného syra

200 g bylinkového
taveného syra

muskat k ochuceni

petrzelka na posypani







COCKOVA POLEVKA

se Sunkou

Cibuli a ¢esnek oloupejte a
nakrajejte na jemné kosticky.
Z celeru odstrarite vliakna a
nakrajejte ho na platky. Mrkev
oloupejte a nakrajejte na

platky.

Na panvi zahfejte olej a Sunku
na ném kratce osmazte.
Sunku vyjméte a odlozte ji
stranou.

Na panev dejte jesté trochu
oleje a zahfejte. Cibulia
¢esnek osmahnéte.

Pfidejte cukr a nechte trochu
zkaramelizovat.

Pfidejte rajsky protlak a nechte
kratce osmahnout. Zalijte Cer-
venym vinem a mirné povarte.

V8e vlozte do keramické
nadoby. Pfidejte maso, pasiro-
vana raj¢ata, ¢ocku, zeleninu,
tymién, bobkovy list a masovy
vyvar.

V8e nechte vafit na stupni
.38 3-4 hodiny, pritom stéle
promichavejte.

Dochutte soli, pepfem a
balsamikem.

Pfidejte majoranku a ¢ockovou
polévku jesté nechejte nako-
nec varit dalSich 20 minut.

Listovy Spenat omyjte a
vysuste.

Vlyjméte maso, poloZte ho na
prkno a natrhejte na kousky
nebo nakrajejte.

Vlyjméte bobkovy list a tymian
a polévku naaranZujte do
misek.

Navrch rozlozte baby Spenat
a lehce vtlacte do polévky.

Na to dejte natrhané maso,
posypte otrhanymi listky ze
zbylych vétvicek tymidnu a
servirujte.

POLEVKA

Doba pripravy: 30 min
Doba vareni cca: 34 h
Obtiznost: stfedni

Prisady pro 4 osoby:

2 velké cibule

1 strouZek Cesneku

3 PL olivového oleje

500 g nakladané Sunky

1 PL hnédého cukru

4 snitky tymidnu

2 bobkoveé listy

2 PL rajského protlaku
150 ml ¢erveného vina
250 g pasirovanych rajcat
800 ml masového vyvaru
250 g hnédé Cocky

2 mrkve

3 stonky Fapikatého celeru
sl

pepi z mlynku

1 PL suSené majoranky

3 PL balsamikového octa

1 hrst baby Spenéatu




POLEVKA Vegetarianské

e o ZELENINOVA POLEVKA

Obtiznost: lehké

Prisady pro 6 osob:
6lbrambor Mrkev, brambory a kedluben Pfistroj nechejte pracovat cca
, oloupejte a nakrajejte namalé 3 hodiny na stupni ,&“.
il kosticky. Skrob rozpustte v troSe vlazné
1 maly kedluben vody a rozmichejte. Pridejte
1 pérek Otistéte zelené fazolky. smetanu.
1/2 strouzku cesneku Pérek omyjte a nakréjejte na Ve nechejte jesté jednou
(nasekaného) krouzky. povafit cca 15 minut.
170 g zelenych fazolek
R Zeleninu dejte spolu s vyva- Dochutte, pfipadné okofente
mi zeleninoveno vyvaru rem, nasekanym cesnekem, a servirujte.
100 ml smetany petrzelkou a kofenim do

keramické nadoby.

3 PL pepre

2 CL soli

1 CL tymianu

2 PL petrzelky (nasekané)

3 CL 8krobové moutky




POLEVKA

Doba pripravy: 30 min
Doba vaieni cca:4h-4h
30 min

Obtiznost: stfedni

HRACHOVA POLEVKA

Brambory a cibule oloupejte a
nakréjejte na kosticky.

Ocistéte kofenovou zeleninu
do polévky a nakrajejte na
kostky.

Loupany hrasek, cibuli, bram-
bory a kofenovou zeleninu na
polévku vlozte do keramické
nadoby.

Upozornéni: Neloupany
hradek se musi pred pouZitim
pfes noc namocit! Je také
nutné vypocitat delsi dobu
vafeni!

Na to poloZte maso a parky.

Pfidejte 1,5 litru horké vody,
aby vSechny prisady byly
pokryté.

Posypte soli a pepfem a
ochutte trochou granulované-
ho vyvaru.

Pfiklopte viko a vafte na stupni
944 az 4,5 hodin.

Maso opatrné vyjméte a pfipad-
né z ngj odstrarite tuk a kosti.
Maso nakréjejte na kostky.

Klobéasy a videriské parky
nakrajejte na kolecka.

Podle konzistence ¢ast polévky
rozmixujte v samostatné
nadobé.

Polévku, maso a kolecka
klobasy/parku dejte zpét do
keramické nadoby a

piisady dobfe promichejte.

Pfipadné jesté dochutte soli
a peprem.

Omyjte a nakrajejte petrzelku.

Posypte ji hrachovou polévku.

Prisady pro 6 osob:

500 g zeleného loupaného
hrachu, suseného

2 cibule

1/2 svazku kofenové zeleniny
na polévku

400 g Kasseler Nacken

2 klobéasy typu ,Cajovka®,
uzené

1 bobkovy list
1 CL majoranky, susené
500 g brambor

4 videniské parky

sUl, pepr, granulovany vyvar

1 svazek petrzelky

1,5 [ vody




POLEVKA

Doba pripravy: 30 min
Doba vareni cca: 4 h 10 min
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:

1 kg brokolice

300 g moucnatych brambor
1/2 pérku

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1| dribeziho fondu

stl

pepf z mlynku

250 g hrasku, mrazeného

100 g nastrouhaného
syra Pecorino

100 g nastrouhaného
syra Fontina

75 g nastrouhaného
parmezanu

2 PL pazitky

olivovy olej na pokapani

BROKOLICOVA
KREMOVA POLEVKA

se tfemi druhy syrd

Umyijte brokolici, rozdélte na
rizicky, oloupejte kostal a ten
také nakrajejte nadrobno.

Brambory oloupejte a nakrajej-
te na kostky.

Umyjte porek a nakrajejte
nadrobno.

Oloupejte cibuli a Cesnek a
nakrajejte nadrobno.

Ve dejte spolu s dribezim
fondem, trochou soli a pepre
do keramické n&doby a pfik-
lopte vikem.

Vaite cca 4 hodiny na stupni

B

Otevrete viko, pfidejte hrach a
nechejte vafit zakryté dalSich
5-10 minut.

Pak rozmixujte syr Pecorino,
Fontina a polovinu parmazanu
tyCovym mixérem do polévky,
dokud vSe nebude jemné a
nespoji se.

Dochutte, dejte do misek,
posypte zbytkem parmazénu,
pazitkou a podavejte pokapa-
né olivovym olejem.






POLEVKA

et 15 KURECI POLEVKA

Obtiznost: lehké

Prisady pro 6 osob: Pfistroj nechejte 10 minut Zalijte vodou. Vaite 5 hodin
1 malé kufe na polévku, ke pfedehiat na stupni ,,ﬁ". na stupni ,,ﬁ".
kuchyriské Upravé
. Pérek nakrajejte na krouzky Po uplynuti doby vafeni kufe z
e ey a zhytek zeleniny na malé vyvaru vyjméte, maso zbavte
4 mrkve kostky. kosti, nakrajejte nebo natrhejte

na mens$i kousky a dejte zpét

1/4 bul [
S Do keramické nadoby vlozte do keramické nadoby.

2 petrzele kufe na polévku.
1 pérek Maso opét nechejte nékolik
e ?‘«‘,,,Tip: Kure na polévku by minut zahfivat.
~ nemélo byt pfilis libové.
1 CL sugeného libecku Na dobry vyvar je zapotiebi Nasekejte a pridejte petrzelku.

tuk. Tuk prfed vafenim v Zad-

1 CL mletého Gemného pepie e TR PTE Y
ném pfipadé neodkrajujte!

1 bobkovy list

1 CL nasekaného kofene Na kufe rozlozte kostky zele-
zazvoru niny a veSkeré kofeni kromé

1 svazek kadefavé petrzelky petrzelky.

Tip:

Pokud mate radi kfupavou zeleninu, pfidejte
1 hodinu pfed koncem doby vafeni jesté dalSi
zeleninu.




LASAGNOVA POLEVKA

Mleté hovézi maso osmahnéte
spolecné s cibuli v oleji na
panvi. Posypte soli a pepfem a
dejte do keramické nadoby.

Pfidejte rajcata, Cesnek, fond a
vodu a vmichejte zeleninu.

Pfidejte bazalku a oregano
a podle chuti posypte soli a
pepfem.

Varte na stupni , 9" 3,5 aZ 4
hodiny.

Spenat nechejte rozmrazit.

Nudle uvarte v samostatné na-

dobé al dente a dejte stranou.

Nudle a Spenét dejte do kera-
mické nadoby a nechejte jesté
dalSich 30 minut vafit na, %5“.

Tip:

Pizza syr, parmazan nebo ricottu dejte do polévky
k servirovani a posypte bazalkou.

POLEVKA

Doba pripravy: 30 min
Doba vareni cca: 4,5 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 6 osob:

500 g mletého hovéziho masa
2 nasekané cibule

2 PL olivového oleje

2 plechovky drcenych rajéat
(800 g)

500 ml pasirovanych rajcat
400 ml hovéziho fondu
400 ml vody

2 Cervene papriky, nakrajené na
kosticky

1 strouzek Cesneku (jemné
nasekany)

200 g Eerstvych zampiond,
nakrajenych na platky

% CL susené bazalky a ¥ CL
suSeného oregana

stl, pepf

150 g Sirokych nudli,
nevarenych

100 g Spenatu (z mraznicky)

k servirovani:
Cerstva bazalka

200 g pizza syra, strouhaného
(mozzarella), volitelné
parmazan a/nebo ricotta

13




HLAVNI JIDLO

Doba pfipravy: 30 min
Doba vaieni min.: 7 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 6-8 osob:

1,3-1,5 kg vepiového masa,
bez kosti (raminko nebo
krkovice)

2 PL hnédého cukru

1 PL sladkeé praskové papriky
2 CL hrubeé soli

pepf z mlynku

2 velké cibule

500 ml zazvorového nebo
kofenového piva

1 lahev barbecue omacky

PULLED PORK (TRHANE
VEPROVE MASO)

Vepfové maso oplachnéte a
osuste.

Cukr smichejte s mletou pa-
prikou, soli a pepfem v malé
misce. Smési potiete maso
po vSech stranach.

Cibuli oloupejte a nakréjejte
na krouzky.

Do keramické nadoby vlozte
polovinu mnoZzstvi cibule.

Maso polozte na cibuli a
pokryjte zbytkem krouzku.

Nalijte z&zvorové pivo a vse
nechejte varit s pfiklopenym
vikem na stupni , % * 6-7
hodin.

Mékké maso opét vyjméte
a dejte stranou.

V pfipadé potfeby odstrarite
z masa prebytecny tuk a
natrhejte dvéma vidli¢kami,
abyste ziskali typické trhané
veprové maso (Pulled Pork).

Vepfové maso viozte spolu s
cibuli zpét do pomalého hrnce
a pfidejte barbecue omacku.

V/$e spole¢né varte piiklopené
vikem jesté 1-2 hodiny.

Pulled Pork podavejte podle
libosti samotné, na ryZi,
v housce nebo sendvidi.






HLAVNI JIDLO

Doba pfipravy: 45 min
Doba odpocinku cca: 3 h
Doba vaieni cca: 1 h
Obtiznost: stfedni

Prisady pro 8 osob:
na chlebové placky:
cca 360 g mouky

2 CL soli

200 ml vody

mouka, pro praci

na chilli:

1 cibule

2 strouzky Gesneku

2 ¢ervené chilli papricky

2 PL olivového oleje

800 g mletého masa, hovéziho
2 CL rajéatového protlaku

cca 500 ml masového vyvaru

4 rajCata

250 g kidney fazoli (z konzervy)

2 snitky oregana

1/2 CL mletého kminu
1/2 CL hnédého cukru
stl

pepf z mlynku

na ozdobu:
4 zelené chilli papricky
250 g zakysané smetany

cca 200 g nastrouhaného
¢edaru

kajensky pepf

TACOS

s chilli con carne

Na placky smichejte mouku
se soli v misce.

Pfidejte vodu a uhnétte do
hladkého tésta.

Podle potfeby pridejte jesté
trochu vody nebo mouky.

Z tésta vytvaruijte kouli a
nechejte odpocCivat zabalené
ve folii cca 3 hodiny.

Na chilli oloupejte cibuli a Ces-
nek a nakrajejte je najemno.

Chilli papri¢ky rozpulte,
oCistéte a rovnéz nakrajejte
nadrobno.

Olej dejte do horké panve
nebo hrnce a osmahnéte na
ném za stalého michani mleté
maso.

Po lehkém zhnédnuti pfidejte
kostky cibule a ¢esneku a
chilli.

Nechejte osmahnout 2-3
minuty a kratce zpéfte s
rajskym protlakem.

Ve vlozte do keramické
nadoby. Pfistroj nastavte na

58 a pridejte vyvar.

Umyijte rajcata, vyfiznéte z
nich tuzsi stfedy po stopkach
a nakrajejte je na hrubé
kousky.

Pridejte je k chilli a nechejte
vafit mirné bez vika asi 1
hodinu. Béhem toho ob¢as
promichejte.

Tésto na placky mezitim
nakrajejte na 8 stejné velkych
kouskU a ty rozvalejte na
pomoucené plode na tenké
placky.

Pokracovani na strané 18






HLAVNI JIDLO

Mouku oklepejte a placky
smazte na horké panvi bez
tuku postupné po obou stra-
nach cca 1 minutu.

Poté je vyjméte a nakrajejte
na malé kousky.
Nechejte vychladnout.

Fazole proplachnéte a nechej-
te dobfe odkapat.

Asi 15 minut pfed koncem
doby vafeni pfidejte k chilli.

Listy oregana otrhejte a nase-
kejte najemno.

Nakonec pfidejte do chilli a
dochutte kminem, cukrem,
soli a pepfem.

Zelené chilli papricky
oplachnéte, zbavte jadfincl
a nakrajejte na velmi tenké
krouzky.

Chilli naaranzujte na sendvi-
Ce, pridejte trochu zakysané
smetany, oblozte syrem a
chilli krouzky.

Posypte trochou kajenského
pepfe a podavejte.




BRAMBOROVO-
HORCICNY HRNEC

Brambory, mrkev a celer nakra-

jejte na malé kostky a viozte
s vyvarem a bobkovym listem
do keramické nadoby.

Nechejte vafit na stupni , 399"
2,5 hodiny.

Cibuli nakrajejte najemno.

Prouzky slaniny osmazte na
panvi do kiupava a vyjméte.

Kosticky cibule nechejte zesklo-

vatét na tuku ze slaniny.

Po 2,5 hodinach pfidejte do
keramické nadoby zakysanou
smetanu, hoftici, prouzky
slaniny a cibuli a dochutte soli
a pepiem.

Nakonec vmichejte jemné
nasekanou petrzelku.

HLAVNI JiDLO

Doba pripravy: 30 min
Doba varenil/peceni cca: 2,5 h
Obtiznost: normalni

Prisady pro 3-4 osoby:

8 stfedné velkych brambor
3 mrkve

1 platek bulvového celeru
300 ml kureciho vyvaru

1 bobkovy list

2 PL hoftice, stfedné ostré
150 g zakysané smetany

3 cibule

1 balicek slaniny (nakrajené na
prouzky)

2 snitky petrZzelky

stl a pepr




HLAVNI JIDLO

Doba pripravy: 30 min

Doba marinovani cca: 30 min
Doba vareni cca: 7 h 40 min
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:

1 kg hovéziho hrudiho
sl

pepf

1 mrkev

100 g celeru

1 bobkovy list

750 ml hovéziho fondu
150 ml ¢erveného vina
1 CL papriky

6 kulicek jalovce

1 mala vétvicka tymianu
650 g moucnatych brambor
100 ml mléka
muskatovy ofiSek

4 cibule

100 g masla, na malé kostky

300 g cukrovych lusku

DUSENE HOVEZi HRUDI

s cibuli a bramborovou kasi

Hovézi hrudi posypte a potre-
te soli a pepfem.  Nechte 30
minut tahnout a poté vloZte do
keramické nadoby.

Mrkev omyjte a nakrajejte na
kostky.

Celer omyjte a rovnéz nakra-
jejte na kostky.

V$e spoleéné s fondem,
¢ervenym vinem, kofenim a
tymianem pfidejte k masu, pfi-
klopte viko a duste na stupni
8 “cca 7 hodin.

Brambory omyjte a vaite ve
vrouci osolené vodé cca 35
minut, slijte, nechte odpaiit a
jesté teplé oloupeite a proli-
sujte do nadoby.

Zahfejte mléko, ochutte ho
soli a muskatovym ofis-
kem. Pilijte k bramboram a
vmichejte polovinu mnoZstvi
mésla a zahfejte.

Oloupeite cibuli, rozkrojte na
pllky a nakrajejte na prouzky.

Na poloviné zbylého méasla
duste na panvi s obéasnym
michanim po dobu cca 10
minut, aby trochu zhnédla.

Z keramické nadoby opatrné
odeberte trochu fondu a
prilijte k cibuli.

Nechte zahustit, kratce
osmazte a dejte stranou.

Cukrové lusky omyjte, ogisté-
te a spafujte 2-3 minuty nad
vrouci vodou v sitku.

Maso vyjméte, nakréjejte

na platky pficné k viaknim
a naaranzujte na talife.

Vedle toho uspofadejte pyré
a cukrove lusky, na maso
rozloZte cibuli a podle libosti
pfelijte trochou vafeného
fondu a podavejte.









VEPROVA PECENE

se sladkymi bramborami a fazolemi

Maso a kosti oplachnéte stu-
denou vodou a osuste. Maso
potfete po vSech stranach soli
a pepfem.

Oloupeite cibuli, Cesnek,
mrkev a celer a nakrajejte je
na kosticky.

V kastrolu zahfejte olej a
maso opecte ze vSech stran
dohnéda.

Znovu ho vyjméte, pak v ném
opecte kosti za stalého mi-
chani dohnéda po dobu cca
10 minut pfi mirném plameni.

Pfidejte zeleninu a smaZzte
dohnéda.

Ve vlozte do keramicke na-
doby a pfidejte masovy vyvar
a 250 ml piva.

Vlozte maso a vaite 2-2,5
hodiny na stupni ,$%".

Peceni mezitim stale znovu
kontrolujte a podle potieby
pfidejte masovy vyvar a dolijte
zbyvajici pivo.

Umyjte sladké brambory a
nékolikrat je propichnéte
vidli¢kou.

Potfete je po vSech stranach
hrubou mofskou soli a
olivovym olejem, vlozte do
pfedehraté trouby na 180 °C
a pecte cca 70 minut.

Maso vyjméte z omacky a
zahfejte na ro$tu v troubé.

Odstrarite kosti a omacku
propasirujte pfes jemné sitko.
Podle potfeby nechejte jesté
trochu povafit nebo pfidejte
tekutinu (podle potfeby lehce
spojte Skrobem).

Dochutte soli a pepfem.

Pokracovani na strané 24

HLAVNI JiDLO

Doba pripravy: 1 h 15 min
Doba vareni cca: 2 h 50 min
Obtiznost: normalni

Prisady pro 4-6 osob:
na peceni:

1,5 kg veprové pecené, napf.
z ofechu

500 g jemné nasekanych
veprovych kosti

sl

pepr z mlynku

2 cibule

1 strouzek Cesneku

2 mrkve

150 g bulvového celeru

2 PL rostlinného oleje

cca 400 ml masového vyvaru

500 ml tmavého piva

na pfilohu:

2 stiedné velké sladké
brambory

hruba morska sl
olivovy olej

sul

pepr z mlynku
citronova Stava

40 g masla

500 g zelenych fazolek

1-2 vétvicky saturejky




HLAVNI JIDLO

Doba pripravy: 30 min
Doba vaieni min.: 3 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4-6 osob:

800 g mletého masa (pll hové-
ziho na ptl veprového)

2 cibule

2 plechovky s kousky rajcat
(cca 800 ml)

2 papriky
1 PL mletého chilli prasku
5 chilli papricek

1 CL mletého kminu

1 plechovka cervené fazole

1 plechovka kukufice
24

Fazole blanSirujte ve zcela
vrouci osolené vodé spolu se
saturejkou cca 8 minut. Poté
slijte a nechejte odkapat.

Sladké brambory rozdélte
na poloviny, uvolnéte vnitfek
vidli¢kou, ochutte soli a
pepfem, pokapejte trochou
citronoveé $tavy a pokryjte
vzdy kouskem masla.

Vepfovou peceni nakréjejte
na platky a uspofadejte na
talife s trochou omacky, fazo-
lemi a sladkymi bramborami.

CHILLI POKRM

Mleté maso osmazte na panvi
a vlozte do keramické nadoby.

Papriku a chilli papricky
omyjte, odstrante seminka
a nakrajejte nadrobno

Cibuli nakrajejte na malé
kousky.

Fazole a kukufici nechte oka-
pat a oplachnéte istou vodou.

VSechny pfisady do mletého
masa vlozte do keramické
nadoby a promichejte.

Pfiklopte viko a vSe nechejte
vafit cca 3 hodiny na stupni
I




¢

Vegetarianské

KAPUSTOVY EINTOPF

Kapustu omyjte, vyfiznéte
kostal a nakréjejte ji na malé
kousky.

Mrkeyv, cibuli a ¢esnek
oloupejte a nakrajejte na malé
kostiCky.

Porek podélné rozfizne, du-
kladné omyjte a nakrajejte na
krouzky nebo malé kousky.

V hrnci zahfejte olej a v ném
postupné kratce osmahnéte
cibuli, Eesnek, mrkev a porek.

Pfidejte nadrobno nakréjenou
kapustu, nechte ji povolit a
podlijte zeleninovym vyvarem.

Ve prelijte do keramické
nadoby.

Jablka omyjte a nakrajejte na
malé kousky, vlozte je spolu s
pasirovanymi rajéaty a hof€ici
do keramické nadoby, promi-
chejte a pfipadné ochutte soli
a pepfem.

Vafte 4-5 hodin na stupni , $%".

HLAVNI JiDLO

Doba prace cca: 45 min
Doba vaienil/peceni cca: 4-5 h
Obtiznost: normalni

Prisady pro 8 osob:
4 cibule

4 strouzky ¢esneku
6 mrkvi

2 porky

1000 g kapusty

4 PL oleje

2 litry instantniho zeleninového
vyvaru

600 g pasirovanych rajcat
2 jablka
2 PL hofcice

stl a pepr




HLAVNI JIDLO

Doba pripravy: 1 h 15 min
Doba vaieni cca: 3,54 h
Obtiznost: normalni

Prisady pro 6 osob:

2 malé cibule

2 strouzky ¢esneku

3 PL olivového oleje

2 PL rajského protlaku

45 ml Eerveného vina

600 g krajenych rajéat v
plechovce

300 g pasirovanych rajcat
3 sardelové filety

sl

1 Spetka cukru

pepf z mlynku

1-2 CL sudenych italskych
bylinek, napf. tymian, oregano,
rozmaryn

600 g smési mletého masa
cca 3 PL strouhanky

1 velké vejce

sl

pepf z mlynku

3 PL jemné nasekanych
bylinek, tymianu, rozmarynu,
petrzelky

3-4 PL smetany

75 g nastrouhaného
parmezanu

kromé toho:

750 g Spaget

sul

SPAGETY

s kulickami z mletého masa a omackou marinara

Cibuli a ¢esnek oloupejte a
nakrajejte na kostky.

Na pénvi zahfejte olej a zpérite
na ném cibuli a polovinu
mnozstvi Cesneku.

Vmichejte rajsky protlak a
kratce nechte varit, pak zalijte
¢ervenym vinem.

Pridejte nakrajena a pasirova-
na rajcata.

Sardelové filety nahrubo
nasekejte, promichejte a
ochutte soli, pepfem, cukrem
a bylinkami.

Omaéacku dejte do keramické
nadoby.

Mleté maso vlozte do misky.
Pridejte strouhanku, vejce, sUl,

pepf, bylinky, zbyvajici cesnek
a smetanu.

V8e smichejte do dobfe tvaro-
vatelného masového tésta, v
pfipadé potfeby pfidejte jesté
trochu smetany nebo strou-
hanky.

Z hmoty vytvarujte kulicky o
priméru asi 3 cm, vloZte do
omacky a posypte polovinou
mnozstvi parmazanu.

Ve vaite pfikryté vikem na
stupni , % “ cca 3,5 hodiny.

V/ osolené vodé uvarite Spagety
al dente.

Omacku dochutte.

Spagety sliite, nechejte okapat
a rozdélte do hlubokych talifa.

Na to usporadejte masové
kulicky s omackou, posypte
zbyvajicim parmazanem a
podavejte.









HOVEZIi PO

BURGUNDSKU

Maso omyjte, osuste a nakra-
jejte na ne pfilis malé kostky.

Oloupeite, resp. oCistéte mr-
kev a celer, omyjte a nakrajejte
na malé kousky.

Oloupejte Salotku a Cesnek.

Cesnek nakréjejte na platky a
Salotku na Ctvrtky.

Na panvi zahfejte olej a maso
po ¢astech orestujte ze viech
stran.

Poté pfidejte Salotku a Eesnek
a kratce osmahnéte.

Zalijte ervenym vinem a
nechte zahustit.

Ve vloZte do pomalého hrnce
a nastavte na stupef , %5*.
Nalijte zbytek vina, pfidejte
bobkovy list a fond.

Pfidejte mrkev a celer a
pfiklopte viko. Varte Nechejte
dusit 5-6 hodin.

Omacku podle libosti jesté
spojte krobem rozmichanym
ve studené vodé.

Dochutte soli a pepfem a
podavejte napfiklad s brambo-
rami pe¢enymi v troubg.

HLAVNI JIDLO

Doba prace cca: 30 min
Doba vareni cca: 5-6 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:

800 g libového hovéziho masa
2 mrkve

2 stonky fapikatého celeru

4 Salotky

2 strouzky ¢esneku

4 PL rostlinného oleje

1/2 | silného ¢erveného vino,
napf. burgundského

2 bobkoveé listy
cca 500 ml hovéziho fondu
1 PL Skrobové moucky

pepf z mlynku

sul




HLAVNI JIDLO

Doba pFipravy: 20 min M A K A R O N Y

Doba vareni cca: 45 min

Obtiznost: lehké v omacce s mletym masem
Prisady pro 6 osob: Rajcata spaite, prudce zchlad-  Dochutte soli, cukrem a
12 rajéat te, oloupejte, rozctvrtte, zbavte  pepfem a vmichejte rajcata.
- jadfincti a nakrajejte na kostky.
L UAEID Za obgasného michani nechej-
1 strouzek ¢esneku Cibuli a ¢esnek oloupejte a te vafit asi 45 minut a pfipadné
4 PL olivového oleje nakréjejte najemno. jesté pridejte trochu vyvaru.
750 g mletého hovéziho masa Mleté maso opecte v horkém ~ Makarony uvarte v osolené
11/2 PL rajéatového protlaku oleji v hrnci za stalého micha-  vodé
ni, aby se rozpadalo a mélo al dente.

cca 600 ml silného masového

: svétle hnédou barvu.
vyvaru

Omacku jesté jednou ochutte
sul Pfidejte cibuli a Cesnek a ne- a okapané nudle opatrné

1 §petka cukru chejte zpénit je$té 2-3 minuty.  vmichejte.

pepr z miynku Ve vlozte do keramické nado-  Plfite do misek a posypte

750 g makaron(i by a nastavte na stupen ,%3“.  bazalkou.

Pridejte rajsky protlak a nalite ~ Podle libosti nastrouhejte
k servirovani: masovy vyvar. navrch parmazan.

Cerstva nakrajena bazalka

Cerstvé nastrouhany parmazan










KURECI KRIDELKA

Kufeci kfidélka omyjte a
osuste.

Na panvi zahfejte olej a kufeci
kiidélka na ném po Castech
orestujte a poté znovu
vyjméte.

Chilli papri¢ky omyjte, odistéte
a nakrajejte na hrubé kostky.

Oloupejte Salotku, Cesnek
a zazvor, vSe nakrajejte na
hrubé kostky a rozmixujte s
chilli papri¢kami v mixéru.

Pridejte med, pomeran&ovy
dZus, jable¢ny ocet, s6jovou
oméacku a omacku teriyaki a
vSe dobfe promichejte.

Kureci kiidélka vlozte do
keramické nadoby a pokryjte
smési kofeni.

Nalijte kokosové mléko a v3e
vaite priklopené vikem na
stupni , % “ cca 4 hodiny nebo
na stupni ,.$%* cca 2 hodiny.

Kureci kfidélka ochutte soli a
pepfem a naaranzuijte na talif.

HLAVNI JIDLO

Doba pfipravy cca: 20 min
Doba vareni cca: 4 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 8 osob:

2 kg kurecich kfidélek

4 PL sezamového oleje

2 Cervené chilli papricky

4 Salotky

4 strouzky ¢esneku

6 cm z&zvoru

4 PL medu

100 ml pomerancové Stavy
2 PL jable¢ného octa

2-3 PL sdjové omacky
2-3 PL oméacky teriyaki
cca 300 ml kokosového mléka

sul

bily pepf z mlynku




HLAVNI JIDLO

Doba pfipravy: 25 min
Doba vareni cca: 4 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 6 osob:

1,5 kg pevnych brambor

3 jarni cibulky, pouze bila ¢ast
3 strouzky ¢esneku

4 snitky tymianu

300 ml miéka

200 ml smetany

sl

pepf z mlynku

250 g strouhaného syra, napf.
ementalu, Cedaru, raclette

Vegetarianské

BRAMBORY SE SYREM

Brambory oloupejte, omyjte a
nakrajejte na platky.

Jarni cibulku omyjte, odistéte a
nakrajejte na kosticky.

Cesnek oloupejte a rovnéz
nakrajejte na kosticky.

Oplachnéte tymian, dosucha
protfepte a otrhejte listky nebo
Spicky.

Tip:

Brambory, jarni cibulku a
¢esnek vloZte do keramické
nadoby, pfidejte mléko, sme-
tanu, sUl, pepF, syr a polovinu
mnozstvi tymianu.

V/8e smichejte dohromady a
vaite pfiklopené vikem 3,5-4
hodiny na stupni % *, dokud
brambory nezméknou.

Brambory ochutte, lehce
pfemelte pepfem a podavejte
posypané zbylym tymidnem.

Pokud se syrové brambory pfili§ vysusi, pfidejte
30 minut pfed koncem doby vareni jesté trochu

mléka a promichejte.
-










JEHNECI| RAGU

s olivami a Sirokymi nudlemi

Jehnéci maso osuste a
nakrajejte na kostky o velikosti
3-4 cm.

Cibuli a ¢esnek oloupejte a
nakrajejte na kosticky.

Na panvi zahfejte olej a kostky
masa na ném po Castech
prudce opecte ze viech stran
a poté znovu vyjméte.

Kratce osmahnéte cibuli a
¢esnek, vmichejte rajsky
protlak a v3e pfelijte cca 100
ml masového vyvaru.

Do keramické nadoby dejte
orestované kostky jehnéciho
masa a pfidejte cibulovou
Smes.

Pridejte Harissa, Ras el
Hanout, nakrajena rajcata,
olivy, sl a pepf a vSe dobre
promichejte.

Nalijte zbytek masového
vyvaru a v3e vaite na stupni
.8 “cca 6 hodin.

Na konci doby vareni oplach-
néte bylinky, dosucha protfe-

pte a nasekejte nahrubo.

V osolené vodé uvaite na skus
Siroké nudle.

Cuketu omyjte, oCistéte a nakra-
jejte Sikmo na tenké platky.

Ochutte jehnéci ragu a promi-
chejte s bylinkami.

Nudle slijte, nechejte okapat a
naaranzujte na talifich
s jehnécim ragu.

K tomu vzdy pfidejte nékolik
platkd cukety, posypte soli,
pepfem, pokapejte olivovym
olejem a podle libosti jesté
trochou citronové Stavy a vie
podavejte.

HLAVNI JiDLO

Doba pfipravy cca: 30 min
Doba vareni cca: 6 h 15 min
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:

1 kg jehnéciho masa, napf.
z raminka, bez kosti

1 velka cibule

2 strouzky ¢esneku

4 PL olivového oleje

2 PL rajského protlaku

cca 200 ml masového vyvaru

1-2 CL pasty Harissa

1-2 CL kofeni Ras el Hanout

800 g krajenych rajcat
(plechovka)

100 g €ernych oliv bez pecek

sul

pepf z mlynku

k servirovani:

1/2 hrsti bylinek, hladké
petrzelky nebo maty

400 g Sirokych nudli

sul

1 mlada cuketa

pepr z mlynku

2 PL olivového oleje

citronova Stava podle libosti
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DEZERT

Doba pfipravy: 15 min
Doba vaienicca: 1,5h-2h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 8 osob:
4 PL masla

600 g bilého chleba
z pfedchoziho dne

120 g rozinek

600 ml mléka

200 ml smetany

6 vajec

160 g cukru

1 CL mleté skofice

1/2 CL vanilkové esence
mlety muskatovy kvét

1 Spetka soli

8 kopeck vanilkové zmrzliny

Na karamelovou omacku:
180 g cukru
350 g Slehacky

1 Spetka soli

Vegetarianské

CHLEBOVY PUDINK

se zmrzlinou a karamelovou omackou

Keramickou nadobu vymazte
méslem.

Chléb nakrajejte na kostky o
velikosti cca 2,5 cm.

Na pénvi rozpustte maslo a
kostky chleba na ném po &as-
tech orestujte ze vSech stran,
vyjméte a s rozinkami vlozte
do keramické nadoby.

MIéko rozSlehejte se smeta-
nou, vejci, 100 g cukru, skofici,
vanilkovou esenci, muskato-
vym kvétem a soli.

Smési prelijte kostky chleba.

V$e znovu opatrné promichej-
te, posypte zbylym cukrem

a varte pfiklopené vikem na
stupni, % “ cca 2 hodiny.

Mezitim stale znovu promicha-
vejte.

Na karamelovou omacku
rozpustte v kastrolu cukr a za
stalého michani ho zkarameli-
zujte do zlatavé hnédé.

Smetanu pfivedte k varu a
prilijte.

Karamel opét povafte a rovno-
mérné promichejte dohladka,
vmichejte sul a karamelovou
oméacku nechejte zchladnout.

Chlebovy pudink rozdélte do
misek.

Na to dejte vzdy 1 kopecek
vanilkové zmrzliny, vSe poka-
pejte karamelovou omackou a
podavejte chlebovy pudink.
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DEZERT

Doba pfipravy: 30 min
Doba vareni cca: 1,5h
Obtiznost: stfedni

Prisady na 5 porci:

250 g mouky

1/2 kostky drozdi (Cerstvé)
40 g cukru

100 ml vlaZného mléka

1 bali¢ek vanilkového cukru
25 g taveného masla

1 malé vejce

1 Spetka soli

na omacku:
600 ml mléka
100 g masla

6 balicku vanilkového cukru

DUSENE NUDLE

Pisady na omacku (mléko,
maslo a vanilkovy cukr)

vlozte do keramické nadoby a
nechejte zahrat na stupni , §§,
aby se méslo rozpustilo.

Na tésto rozpustte drozdi ve
vlazném miléku.

Miéko s drozdim, moukou,
cukrem, vejcem, maslem,
vanilkovym cukrem a soli
uhnétte na hladké tésto.

Nechejte Etvrt hodiny odpoci-
vat pfiklopené.

Tip:

Z tésta vytvarujte 5 dudenych
nudli, vlozte do teplého miéka
v keramické nadobé a polozZte
viko.

Varte 45 minut na stupni , §%",
poté dalSich 45 na stupni % “.

DULEZITE: Viko mezitim v
zadném pfipadé neotevirejte,
protoZe jinak dusené nudle
spadnoul!

K duSenym nudlim se skvéle hodi Svestky
v Eerveném viné z této kucharky!



REBARBOROQVO-
JAHODOVY KOMPOT

Ocisténou rebarboru nakrajejte
na kousky o tloustce asi pét
milimetr( a viozte do keramic-
ké nadoby.

Posypte cukrem a nalijte
tekutiny (bezinkovy sirup, bilé
vino).

PoloZte viko a vafte 2 hodiny
na stupni , 39",

Jahody odistéte, nakréjejte na
malé kousky a pfidejte
k pfedvarené rebarbore.

Promichejte a varte dalsi
hodinu na stupni , %",

DEZERT

Doba pfipravy: 45 min
Doba vareni cca: 3 h
Obtiznost: lehké

Prisady na 8 porci:
700 g rebarbory (o¢isténé)

8 PL cukru (nebo vice podle
chuti)

6 PL bezinkového sirupu
6 PL bilého vina
500 g jahod




DEZERT

Doba pfipravy: 25 min
Doba vaieni cca: 1,5-2 h
Obtiznost: lehké

Prisady na 8 kusu:

na dno:

100 g maslovych suSenek
1 PL hnédého cukru

50 g velmi mékkého masla

na napln:

400 g Cerstvého syra (polotuc-
ného nebo plnotuéného)

2 vejce

150 g slazeného kondenzova-
ného mléka

1 bali¢ek vanilkového cukru

1 CL citronové $tavy

na polevu:

jableény kompot, éervena
krupice nebo jina ovocna
omacka

TVAROHOVY MINI KOLAC

ve sklenici

Méslové susenky rozdrtte.

Rozdrcené méslové susenky

smichejte s cukrem a maslem.

Hrudky tésta rozdélte do osmi
sklenic (napf. sklenice na
vodu) a pfitladte IZici. Odlozte
stranou.

V8echny pfisady umichejte
dohladka na krém na tvaroho-
vy kolac.

Krém na tvarohovy kolac rov-
nomérné rozlozte do sklenic.

Sklenice postavte do kera-
mické nadoby a opatrné do ni
nalijte tolik teplé vody, aby v ni
sklenice staly asi ze 2/3.

Nechejte ztuhnout na stupni
59 1,5 az 2 hodiny, dokud
tvarohovy krém nebude pevny.

Vlyjméte z vodni lazné a vioZte
na nékolik hodin do chladni¢ky.



OVOCNY CRUMBLE

Ovoce omyjte a oistéte (podle

druhu ovoce odstrarite jadfin-
ce, oloupejte atd.)

Ovoce nakrajejte na malé
kousky a vioZte do misky.

Pridejte citronovou Stavu,
jable¢nou Stavu a Skrob.

V z&vislosti na stupni zralosti
ovoce a vlastni chuti pfidejte

3-4 polévkové IZice cukru a
v8e dobfe promichejte.

Tip:

Na crumble prohnétte mouku,
ovesné vlo&ky, hnédy cukr,
mékké maslo, Spetku skofice
a Spetku soli ruénim mixérem,
aby vzniklo tésto crumble.

Do keramické nadoby vlozte
ovocnou smés. Na ni rozlozte
crumble.

Polozte viko a vafte 3 hodiny
na stupni ,39°.

Podavejte s vanilkovou omac-

kou nebo vlazné s vanilkovou
zmrzlinou.

TvrdSi ovoce vzdy nakréjejte na mensi kousky,
protoZe trva déle, nez zméknou.

DEZERT

Doba pripravy: 30 min
Doba vareni cca: 3 h
Obtiznost: lehké

Prisady na 8 porci:

1,5 kg smési ovoce (napf.
jablka, hrusky, Svestky,
jahody, bortivky atd.)

1 PL citronové Stavy
3-4 PL bilého cukru
100 ml jable¢né Stavy
(nebo bilého vina)

15 g Skrobu

150 g mouky

65 g ovesnych viocek
(pevnych)

135 g hnédého cukru

135 g mékkého masla

jedna Spetka soli

jedna Spetka skofice




DEZERT

Doba pfipravy: 20 min
Doba vareni cca: 1 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:

250 g ovesnych viogek (pev-
nych)

800 ml mléka

350 ml vody

80 g cukru (podle libosti)

2 Cervena jablka

1 bali¢ek vanilkového cukru
1 ty€inka skofice

4 PL pfirodniho jogurtu, 10%

2 PL prazenych nasekanych
jader, napf. mandle, dyfiova
seminka atd.

javorovy sirup

nékolik Cerstvych malin

Vegetarianské

OVESNA KASE

s jogurtem a ovocem

Do keramické nadoby naplrite
ovesné vloky s mlékem,
skofici, cukrem, vanilkovym
cukrem a 350 ml vody.

Pristroj nastavte na ,§§" a vse
dobre promichejte.

Mezitim stale opakované
michejte ovesnou kasi.

Po 45 minutach omyjte jedno
jablko, osuste a nastrouhejte
do kaSe. Pokud je konzistence
pfili§ suchd, pfidejte podle
libosti jesté trochu mléka.
Nechejte vafit dalSich 15 minut.

Omyjte druhé jablko, odstrarite
z néj jadfinec a nakrajejte na
jemné prouzky.

Ovesnou kasi naaranzujte v
miskach, pfidejte kapku jogu-
rtu a na to rozloZte prouzky
jablek.

Posypte ofisky a podle libosti
pokapejte trochou javorového
sirupu.

Ozdobte nékolika Cerstvymi
malinami a serviruijte.
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Vegetarianské

KLASICKA MLECNA RYZE

se skofici a cukrem

Do keramické nadoby dejte
mlé¢nou ryzi, mléko, cukr,
vanilkovy cukr a stl a promi-
chejte.

Nadobu uzavfete a nastavte
na stupef , $0“.

Nechejte 2 hodiny vafit za
ob&asného promichani. Pokud
bude mlééna ryze prili§ tuha,
pfidejte vice mléka.

Po 2 hodinach znovu promi-
chejte a v pfipadé potieby
protahnéte mlékem na poZza-
dovanou konzistenci.

Servirujte napInéné v miskach
a posypané cukrem a skofici.
Ozdobte nékolika kusy mandli,
listkem maty a tyCinkou skofi-
ce a servirujte.

DEZERT

Doba pripravy: 10 min
Doba vareni cca: 2 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 5 osob:
500 g mlééné ryze

2 [ mléka

1 Spetka soli

4-5 PL cukru

1 baliéek vanilkového cukru

k servirovani:
cukr

skofice
mandle

listky maty

tyCinky skofice




DEZERT

Doba pfipravy: 30 min
Doba vareni cca: 3 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 4 osoby:

1,5 kg Svestek

cca 150 g cukru, podle chuti
2 PL medu

2 ty€inky skofice

200 ml ¢erveného vina (nebo
portského vina, pokud mate
radi silné)

SVESTKY V CERVENEM
VINE

a rozCtvrtte. Poté dejte do cca 3 hodiny na stupni ,%5“.
keramické nadoby.

Pridejte cukr, med, ty&inky
skofice a vino a promichejte.

Tip:

Svestky v ¢erveném viné chutnaji zvlasté
dobfe s vanilkovou zmrzlinou nebo krupicovym
pudinkem.




PECENA JABLKA

Prisady na omacku (mléko
a vanilkovy cukr) dejte do
keramické nadoby.

Z jablek odkrojte vrek.

Vlydlab&vacem na ovoce
vyjméte z jablek jadfince.

Do kazdého jablka pridejte 3
Zice granoly / kfupavého musli
anato 1 PL javorového sirupu
a rozpusténé maslo.

Upozornéni: V zavislosti na ve-

likosti a druhu jablek a osobni
chuti se doba vareni mize lisit!

Jablka dejte do keramické
nadoby a vafte 2-3 hodiny na
stupni, % “.

K servirovani uspofadejte jabl-
ka jednotlivé a prelijte trochou
vanilkové omacky. Jidlo si
vychutnejte teplé.

DEZERT

Doba pripravy: 15 min
Doba vareni cca: 2-3 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 5 osob:
5 stfedné velkych jablek

15 PL granoly nebo jiného
kfupavého misli

5 PL javorového sirupu

2 PL rozpusténého masla

na omacku:
300 ml mléka

4 balicky vanilkového cukru




DEZERT

Doba pfipravy: 30 min
Doba vareni cca: 4 h
Obtiznost: lehké

Prisady pro 8 osob:
2 kg jablek

200 ml bilého vina
200 ml jable¢né Stavy
1 vanilkovy lusk, dfen
2 Spetky mleté skofice

2 CL javorového sirupu

JABLECNE PYRE

Jablka umyjte, oloupejte a PoloZte viko a vaite cca 4
zbavte jadfinc. hodiny na stupni,_% “.
Nakrajejte na vétsi kusy a Pak viko odklopte, v3e diiklad-
vloZte spole¢né s vinem, né promichejte metlickou na

dZusem, vanilkovou duZinou snih apod.
a javorovym sirupem do kera-
mické nadoby.

Tip:
Kasi nalijte do sklenic nebo podévejte pfimo
s vanilkovou omackou.
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AUTORI OBRAZKU:

Obalka:

Freepik.com / StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video /
News Life Media

S. 01: Freepik / topntp26

S. 03: StockFood / News Life Media

S. 04-05: Freepik /bearfotos

S. 06: StockFood / News Life Media

S. 08: Fotolia / Soyka

S. 11: StockFood / News Life Media

S. 12-13: Fotolia / Nomad_Soul

S. 15: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 17: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 18-19: Designed by Freepik
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