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JANA FLORENTYNA
ZATLOUKALOVA

CHuchurha pro devrs

VELIKONOCNI RECEPTY



Velikonoéni nadivka. Hlavicka. Rezabek. Jakkoli ji chcete nazvat, rekli
jste si o recept.

Takze tady ho méate. Napsala jsem vam sem vSechno, co o ni vim. Vysvétlila jsem vam

zde dilezité principy, abyste pochopili, co déla dobrou nadivku dobrou nadivkou, a
abyste na tom mohli stavét a upravit si ji podle svych chuti.



Co byste méli védét o velikono¢ni nadivee

Svou povahou patti nadivka mezi nakypy. To znamena, Ze do ni prijde maslo se
zloutky utrené spolecné do pény, snih z bilkl a taky néjaka moucna vypln. V dnesni
dobé se tahle vypln pripravuje z pecéiva nakrajeného na kostky, zvlhéeného
mlékem. Ale nebylo tomu tak vzdycky, nadivka se mohla délat i z néceho podobného
jako krupic¢na kase.

Chut nadivce dava varené maso a samoziejmeé néco zeleného.

Protoze je tésto ridké, pece se v pekacku. A protoze je tésto nadnasené vzduchem z
utfeného masla a uslehanych bilki, trochu se pri peceni nafoukne a to pak d4 nadivce
jemost a zvlastni ptivab.

Na nadivku najdete spoustu receptii, které si tyhle principy zjednodusily a ne zcela je
respektuji. Tak napriklad namisto utfeného masla ho nechaji rozpustit a vmichat do
smeési. Nebo obejdou rozd€leni vajec na bilky a Zloutky a misto toho pouZiji prasek do
peciva. To neznamena, ze takové recepty nemaji své misto v kuchyni, jen je horsi chut
vyazena mensi pracnosti.

Ale az si budete chtit opravdu pochutnat, je na éase uznavat pravidla. Neslibuju, Ze to
bude bezpracné a neslibuju, Ze to bude dietni. Na pritomnost zeleného lupeni
nespoléhejte, to vSechny ty kalorie z mésla, zloutki, peciva a masa nerozpusti.

Rozepisu vam nejdriv velikonoéni nadivku podle hlavnich surovin, abyste vidéli, kde
jsou diilezita mista receptu a co si miizete uzptisobit podle svych chuti.

Maso a vyvar

Do velikonoéni nadivky patri predevsim bila masa. Nazev hlaviéka dostala od
varené teleci hlavy, z niz obrané maso byvalo jeji tradi¢ni soucasti.

Pouzijte bez zavahani i kureci, krali¢i nebo jehnéci. Protoze maso se v nadivce chova
vzdycky stejné, s klidnym svédomim miizete sdhnout i po veprovém ¢i uzeném masu.
Volte podle svych chuti a podle toho, které suroviny mate po ruce.

Maso se v nadivce nestihne tepelné upravit, takze ho musite uvarit predem, nechat
vychladnout a nakrajet.



Pokud se rozhodnete kus masa uvarit, zvazte, zda nevyuzit i vyvar, ktery pri vareni
masa vznikne. Nechte maso varit s korenim a zeleninou, aby byl vyvar chutoveé
prijemny. Pak jim v receptu na nadivku miizete nahradit ¢ast mléka.

Miizu-li vam trochu radit, uvaite si maso den predem. Vyvar sced’te a maso vratte
zpét do vyvaru. Takto ho nechte zchladnout a prec¢kat do druhého dne. Bude o néco
stavnatéjsi i chutné;jsi.

Pecivo

Do nadivky prijde na kostky pokrajené pecivo. Nékdo prisaha na rohlik, nékdo na
veku, nékdo na housky nebo bagetu. J4 mam rada bily toustovy chléb, protoze se
naprosto bajeéné kraji na kosticky.

I zde pomiize, pokud s pripravou peciva za¢nete den predem a nakrajite ho na
kosticky. Pak ho nechte pri pokojové teploté uschnout. Jakmile ho pak zalijete
mlékem, az budete tvorit nadivku, nestane se z n€j hned kase. Ted’ mozna jesté nevite,
jak je to dilezité, ale poznate to, az se do nadivky pustite.

Pecivo pro tyto icely pokrajejte na kostky a rozlozte na plech. Plech odlozte do tepla a
do sucha a kdykoli budete mit cestu kolem, kosti¢ky rukama prohrabnéte, aby se do
kontaktu se vzduchem dostaly zase jiné kousky a vSechno proschlo rovnomérné.

Vajicka
Jak uz jsem psala: vajicka se slusi rozdélit na Zloutky a bilky. Zloutky utfit s maslem

do pény, bilky vyslehat na snih a zapracovat do smeési na nadivku az aplné nakonec.

JelikoZz tentokrat nemitizete snih zpevnit cukrem, aby lip drzel, dejte pozor, abyste ho
nepreslehali a nebyl suchy.

Devatero bylin

Moderni doba udélala z nadivky oslavu prvniho zeleného lupeni. Nadivka ale driv
nevzdavala hold probouzejici se prirodé, tuhle roli zastavala zelena polévka z jarnich

bylinek.



Néadivka se pekla predevsim jako prvni masové jidlo po prisném pustu a patrily
do ni treba i tfi druhy masa. To zelené v ni proto klidné povazujte za bonus a odpustek
pro zastance zdravé stravy, takZe se netrapte tim, zda to ma byt kupovany Spenat,
vlastnoruéné nasbirané koprivy nebo devatero bylin z ptilno¢niho lesa.

Tak ¢i tak pocitejte s tim, Ze do nadivky budete pro 4 osoby potirebovat 200 g
mladého zeleného listi. A to je p€kna hromada. Kdybyste ji promichali s ostatnimi
surovinami, neveslo by se vam to do pekacku. Nenechte se vysmat s jednou hrsti
zeleného, jak doporucuji nékteré vydarené recepty.

Proto byste méli zelené listky nejdriv zbavit jejich velkého objemu a teprve potom
vmichat do nadivky. Par vterin je ve vrouci vodé, pak hned vylovte a nechte
zchladit ve vodé ledové. Asi nemusim upozornovat, Ze venku nasbirané listi chce
nejprve nékolikrat vyplavit ve direzu plném vody, aby se zbavilo neéistot.

Blansirované listky scedte, lehce vyzdimejte, nasekejte, a v tomto stavu primichejte do
smési na nadivku. M4 to jesté jednu vyhodu: zelené listi si zachova o trochu lepsi
barvu.

Vykoukla jsem ze vrat, abych se podivala, co je momentalné na nadivku k mani. Nasla
jsem koprivy, sedmikrasky, pampelisky, popenec, medvédi ¢esnek a brslici
kozi nohu. To vSe v okruhu deseti metrt od domu. Ale protoze je listki stale jesté
malo a protoze nékteré se nachazely v lokalitach, které jsou poznamenany obcasnymi
navstévami pst, zvolila jsem tentokrat mladé listi z obchodu: baby Spenat a mladé
listky ¢ervené repy. Vétsina Sla do nadivky a malou trochu jsem si nechala na
doprovodny salat.

Jak spojit suroviny na nadivku dohromady

Posloupnost krokti by méla byt nasledujici:

1. Zacénéte trit maslo se Spetkou soli. AZ trochu zesvétla, jeden po druhém vmichejte
i zloutky a jesté chvili trete do husté pény.

2. Maso nakrajejte na kostic¢ky. Pridejte do misy k utfenému maslu, ale jesté
nemichejte.

3. Byliny na nadivku na par vterin sparte ve vrouci horké vodé, pak je hned
zchlad’te ve vodé ledové. Scedte, trochu vyzdimejte, nasekejte, pridejte do misy k
utfenému maslu, ale jesté nemichejte.


https://www.kucharkaprodceru.cz/blansirovani-zeleniny/
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4. Suché kostky peciva zalijte mlékem nebo smési mléka a vyvaru, rychle

promichejte, aby se tekutina vsakla rovnomeérné. Pridejte do misy k utfenému
maslu, ale jeSté nemichejte.

Dejte Slehat bilky se Spetkou soli na snih. Jakmile bude dost pevny, ale jesté ne
suchy, smichejte vSechny prisady, které ¢ekaji ve spole¢né mise. Pak jesté s
pomoci velké 1zice jemné, avsak diisledné vmichejte snih.

Smés nalijte do pekacku, vytreného tukem a vysypaného strouhankou anebo
vyloZeného papirem na peceni, a pecte pri 180 stupnich. Nadivku z 6 vajec (dost
pro 4 osoby) budete muset péct asi 50 minut, v Sir§Sim a nizS§im pekacku trochu
méneé.

Jak se to da jesté vylepsSit

Napada mé dost moZznosti.

Vezmete trochu §peku nakrajeného na kosti¢ky, opecete a po vychladnuti
pouzijete do nadivky.

Nebo orestujete trochu cibulky.

Nebo porku.

Nebo hub.

Nebo uplné houby vymeénite za maso.
Nebo pridate trochu zeleného hrasku.

Nebo misto mléka vezmete smetanu.

Je to jen na vas. Zakladni smér jsem vam udala, ted zalezi na vas, jak a kudy se
dostanete do cile. Budu rada, kdyz mi date védet, Ze jste tam v poradku dorazili.



VELIKONOCNI NADIVKA - HLAVICKA

Mnozstvi: 4 porce

SUROVINY
6 rohlikii nebo 270 g jiného bilého peciva
450 g uzeného masa
200 g mladého zeleného lupeni (baby Spenat a spol.)
130 g masla
6 vajec
400 ml mléka (¢ast muizete nahradit studenym vyvarem)

11zicka a dveé vétsi Spetky soli

POSTUP

Den predem nakrajejte pecivo na kostky, rozloZte je na plech nebo na tac a
nechte do druhého dne ususit pri pokojové teploté.

Den predem rovnéz uvarte uzené maso. Vlozte ho do hrnce, zalijte studenou
vodou tak, aby bylo tésné zakryté, a prived'te k varu. Povarte dvé minuty, potom
vodu slijte, znovu do hrnce na maso napustte studenou vodu a znovu privedte k
varu. Varte 30 minut na kazdych ptl kilogramu masa, v tomto pripadé asi ptl
hodiny. Nechte maso zchladnout ve vode, ve které se varilo. Do druhého dne
uloZte v chladu. Pred pripravou nadivky maso nakrajejte na kosti¢ky, vyvar z
uzeného masa nejspis vylijte, obvykle se nepouziva.

Privedte k varu asi 2 litry vody osolené 1zi¢kou soli. Jakmile vie, vhodte do ni
vSechno zelené lupeni, rychle promichejte a ihned listi cednikem vylovte.
Okamzité ho zchlad’te ve vétsSim mnozstvi ledové studené vody, potom nechte
okapat a trochu vyzdimejte. Nakonec listi nasekejte noZzem nahrubo.

Troubu zacnéte predehrivat na 180 stupnt a pekacéek velikosti zhruba 20 x 30 cm
vyloZte papirem na peceni.

V kuchyriském robotu rozetirete maslo se Spetkou soli. Jakmile maslo trochu
povoli, trete jesté asi 5 minut, az lehce zesvétla. Jeden za druhym zaslehavejte
zloutky, kazdy vzdy az se predchozi vstreba, a pak jesté nechte trit dalSich 5
minut.

Bilky naSlehejte se zbyvajici Spetkou soli do polotuhého snéhu.



7.V misce smichejte ususené pecivo a mléko. Bleskové promichejte, potom pridejte
maso nakrajené na kosticky, pripravené zelené lupeni a utrené maslo se zloutky.
Spoleéné kratce promichejte, jen coby vznikla stejnomérna smeés. Nakonec
pridejte bilky, jemné pomoci velké 1Zice zapracujte a hned smés nalijte do
pripraveného pekacku.

8. Na nic necéekejte a ve vyhraté troubé pecte 50 minut dozlatova. Upecena nadivka
je pruzna na dotyk. Vyjmeéte z trouby a nechte aspon 10 minut odpocinout, teprve
potom vyndejte i s papirem z pekacku a krajejte. Podavejte s varenymi
bramborami a trochou zeleného salatu.

Ptivodni ¢lanek, fotografie postupu a komentare ¢tendriit najdete zde:
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Sohnéci hotlethy

Jehnéci kotlety vyvolavaji respekt a vyzaduji spolehlivy recept. Jsou velmi
drahé, velmi sez6nni, velmi mali¢ké a aby to nestacilo, mély by se propéct
jen doruzova, aby si zachovaly stavnatost.

Takze je jasné, ze kdo je jesté nikdy v zivoté nepripravoval, chce mit zaruku, Ze se mu

to povede hned napoprvé. Ze se investice vlozena do masa nékolikanasobné vrati v
podobé hlasitych pochval a pomlaskavani u stolu. Sice se jedna o navratnost zna¢né
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pomijivou, ale i tak ten okamzik triumfu nad jehnécimi kotletkami a 1Zas nad jejich
dokonalou chuti za to stoji.

Jehnéci maso patri na velikono¢ni sttil uz docela dlouho, nebot ovce se v nasich
krajinach chovaly v mnohem vétsich poctech, nez jak to zname dnes. Chudsi rodiny,
které si nemohly jehnéci dovolit, zacaly péct beranky z tésta a tak vznikla dalsi
velikonoc¢ni tradice.

Jehneédi kotlety v kuchyni: zasady, na které byste méli
pokazdé pamatovat

Pojd'me si sjednotit kucharska fakta o jehnécich kotletkach.

Nejjemnéjsi z celého jehnéciho je maso podél hibetu, tedy témér nenamahané
svaly z obou stran patefe. Rika se jim kotlety. A jak uZ vite z mych ostatnich
¢lankl, nenamahané maso se hodi hlavné na minutkovou apravu a nejvic mu
slusi uprava dortzova. (Poznamka pro rypavé: Viyjimkou je kuieci maso, kde
musime brat ohled na bezpecnou, zdravotné nezdavadnou teplotu, ktera itipravu
doriizova vylucuje.)

Jehnéci kotleta se prodava obvykle nerozd€lena, s ponechanymi kousky
zebernich kosti, takze to dohromady vypada jako hrebinek a taky se tomu tak
rika.

Tyhle vyénivajici Zeberni kosti jsou pri minutkové tprave dost k nicemu a navic
se musi predem poradné ocistit od vSech zbytkii masa, coz da trochu namahy.
Jenomze na taliri to pak vypadé tak fantasticky, Ze nikdo se nad tou hromadou
pripravné prace viibec nepozastavuje.

KdyZ budete mit Stésti, seZzenete jehnéc¢i hrebinek uz océistény. Kdyz ne, vezméte
ostry nozik, vyziznéte mezizeberni kousky masa, a pak jesté z kosti oskrabejte
blanu, ktera je obepina (myslim, Ze se ji fika okostice). Musite se dostat doslova
az na kost, jinak to nebude vypadat hezky.

Nema smysl hirebinek rozrezavat na jednotlivé kotletky a ty pak opékat
samostatné na panvi. Jehnéci kotletky jsou totiz tak malickaté, Ze pri opeceni
po obou stranich by vam uvnitr neztistalo skoro zadné riizové maso. Proto méjte
na paméti, ze nejdokonalejsi kotlety pripravite, kdyz hrebinek nechate
v celku, takto ho upecete nebo opecete a na kotlety ho narezZete az po tepelné
upravé, tedy tésné pred podavanim.
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Jak opéct a upéct jehnéci kotlety

Ze vSech druht tepelnych Giprav se peceni hodi k jehnéc¢im kotletkadm asi nejvic.
DusSeni nema vzhledem k minutkové povaze masa smysl a vaireni pripada v avahu
nanejvys tak v sous-vide lazni za kontrolavanych podminek, aby opét ziistalo maso
riazové. Smazit je by byl hrich.

Tak tedy peceni.

Pokud uz mate néjakou prechozi zkuSenost s jehnécimi kotletami, miiZete je
ochutit, rovnou vlozit do velmi horké trouby s teplotou kolem 220 stupnu a péct je
15-20 minut, dokud dotykem prstu nepoznate, zZe jsou ud€lané presné tak dortizova,
jak potrebujete.

Takovy cit ovSem zacateénikiim chybi, takze snadno mtizou proSihnout ten kratky
okamzik, kdy je maso upece presné akorat. VSechno to jde hodné rychle. O minutu
pozdé€ji a kotlety budou skoro well done, bez rtizové barvy, s podstatné horsi
Stavnatosti a chuti.

Kdyz ale trochu snizite teplotu v troubé€, treba nékam ke 180 stupriiim, okamzik
spravného dohotoveni se trochu protdhne a d4 vam vétsi prostor se splést nebo véas
nedobéhnout. Porad jste ale odkazani na trochu citu nebo zkusenosti a na test masa
pohmatem.

Kdyz teplotu snizite jesté vic, mate v podstaté nezkazitelny recept pro zacate¢niky,
protoze koneéné se Ize spolehnout na ¢asovy idaj délky peceni. Bavime se tu o teploté
pouhych 140 stupnu. Takovou nizkou teplotu potrebujete mit ovérenou
teplomérem, ktery miiZete postavit do trouby, pripadné mit jistotu, Ze vas termostat se
neplete a nekeca vam.

Niz§i teplota v troubé nezatdhne maso na povrchu a neda mu barvu ani intenzivni
chut, takze, jak uz to ode meé urcité ocekavate, je potreba jehnééi kotlety nejdriv velmi
zprudka opéct na panvi dozlatova, teprve potom presunout do trouby.

Moje doporuceni pro vas, pokud si nejste u jehnécich kotletek jisti svou zkuSenosti,
tedy zni:

Maso zprudka zatahnéte po obou stranach na panvi (asi 2 minuty z kazdé strany) a
dopedte 40 minut v troubé vyhraté na 140 stupnii.
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Za tu dobu stihnete pripravit prilohu, prostrit stiil a vyvétrat kuchyn po predchozim
opékani masa.

Ochuceni jehnécich kotletek

Kazdé malé dité gastronomicky aspon trochu vzdélanych rodici vi, ze k jehnécimu
masu se hodi predevSim éesnek a rozmaryn.

JelikoZ jehnéci kotlety pred vami lezi v celku a nenakrajené, nemate moc Sanci je
ochutit taky uvnitr, takze je vlastné jen tak nenapadné ovonite.

M1ij oblibeny postup spociva v tom, Ze kotletky oblozim jednim nebo dvéma
rozkrajenymi strouzky éesneku, par snitkami rozmarynu, zakapnu olivovym olejem a
necham dvé hodiny marinovat pri pokojové teploté. Tak se zaroven
vytemperuje studené maso z lednice a nejde na panev uplné chladné.

Jakmile opec¢u maso na panvi a odloZim si ho stranou, do horké panve jesté vhodim
pouzity éesnek a rozmaryn a na mirn€jSim ohni je trochu rozvonim. Poté je znovu
pouZziju na maso a pod maso, kdyz jde do trouby.

Rozmaryna je po upeceni v podstate nejedla, ale cesnek klidn€ miizete naservirovat na
talir i s masem.

Jdeme do finale

Takze jsme se dostali az do bodu, kdy mate maso opecené na panvi, ovonéné, zvolna
dopecené dortizova v troubé. Porad je ale v celku a jesté s nim musite udélat jednu
dilezitou véc.

Maso si potrebuje par minut odpocéinout, nez ho rozkrajite. Kdyz mu date ¢as na
oddechnuti, staci se teplem namahany sval zase trochu uvolnit a vstieba do sebe Stavu,
ktera by jinak pfi rozriznuti ihned vytekla.

Takze pekacek s masem vyndejte, zakryjte alobalem a nechte pét minut stat na
prkynku. Pak teprve vezméte ostry niiz a rozkrajejte jehnéci kotletky pékné mezi
zebirky. Miizete si u toho vzpomenout na slavnou filmovou hlasku: ,,Zakopnul a
upadnul mi na niiz, ktery se mu zapichnul mezi zebra. A pak jesté asi Sestkrat.“
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Neleknéte se, ze pripadna stava, ktera z masa vytéka, ma skoro barvu krve. Maso se
stihlo zahrat dost na to, aby se nejednalo o krev, ale o stavu.

Co k jehnécim kotletkdm na taliri

Bramborami nic nezkazite. Vyhnula bych se ovSem bramboram pecenym, protoze
priloha by méla podle platnych gastronomickych zakont vzniknout jinou tepelnou
upravou, aby se na talifi potkala vétsi rozmanitost. Zkuste teba kasi, nebo brambory
varené ¢i Stouchané. U mné to vyhral , ochuceny podusenou cibulkou, kari
korenim, nasekanymi pistaciemi a zelenym hraskem, protoZe i tahle kombinace méa k
jehnééimu blizko.

Hodi se jesté pripravit néjakou samostatnou omacku, protoze z pripravy masa
zadna nevznikne. Pokud jste se nerozhodli pro bramborovou kasi, miize omacku
vcelku uspokojivé nahradit hraskové pyré. Nékdy jindy vam ukazu, jak ho udélat
uplné hladké a dokonalé. Dalsi moznost dava treba studena jogurtova omacka,
ochucena bylinkami, matou a cesnekem, pro kterou jsem se rozhodla ja. Dokonce jsem
do ni nastrouhala i kousek okurky. Vsechno tohle se k jehné¢imu bajecné chutove
hodi, proto tahle volba.

Ale ted’ uz dost reci a nechte si chutnat.

Ptivodni ¢lanek, doprovodné fotografie postupu a komentaie ¢tenaiii najdete zde:
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JEHNECI KOTLETY PRO ZACATECNIKY

Mnozstvi: pro dvé az tii (mozna i ¢tyri osoby) -- viz poznamka v receptu

SUROVINY
1 jehnéci hrebinek s 8 kotletkami (zebry), zhruba 600 g

2 strouzky ¢esneku

2 snitky rozmaryny
sul

3 IZice olivového oleje

1 1Zice rostlinného oleje

POSTUP

Pokud mezi zebry jehnéciho htebinku zbyva maso, vykrojte ho malym ostrym
nozikem a pak jesté kazdé Zebirko oskrabejte, abyste sundali i blanu na povrchu
kosti. Vy¢nivajici konce kosti by mély ztistat naprosto suché a holé.

Cesnek oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Rozmarynu natrhejte na vétsi
kousky. Jehnéci maso vlozte do malého pekacku nebo do misky, posypte
cesnekem, rozmarynou a zalijte olivovym olejem. Nechte 2 hodiny marinovat pri
pokojové teploteé.

Troubu nechte predehrat na 140 stupnt (a ubezpecte se, ze tahle teplota presné
odpovida vnitini teploté v troubée). Maso vyjméte z marinady, odstrarite bylinky a
cesnek, a na povrchu ho zlehka osolte. Rozpalte nerezovou panev se silnym
dnem, a jakmile je opravu horka, zakapnéte ji rostlinnym olejem. Vlozte maso a
opecte ho 2 minuty po jedné strané, poté otocte a opecte stejnou dobu i po druhé
strané.

Opecené maso polozte do pekacku. Pod panvi zmirnéte plotynku, pridejte do ni
marinovany ¢esnek a rozmaryn a asi minutu za stalého michani opeéte. Pak
vyskrabnéte na maso a tohle vSechno vlozte do trouby.

Pecte 40 minut pri udané teploté. Poté maso vyjmeéte, zakryjte pekacek alobalem
a nechte 5 minut odpocivat. Pred podavanim rozkrajejte mezi Zebry na jednotlivé
kotletky. Pokud chcete, miiZete je na rezu jeste lehce osolit, idealni je na to
vlockova siil fleur de sel. Servirujte 2 nebo 3 kotletky na porci, ale pamatujte, ze
velci jedlici bez problémii zvladnou i ¢tyri kotletky a jesté se budou ptat, zda néco
nezbylo.
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VELIKONOCNTI-.
YV Lane

-

P

Velikonoéni mazanec neboli bochanek je pecivo uréené na Bozi hod
velikonocéni. Mazanec v kostele posvéceny, plny zloutktl, masla a smetany,
protoze koneéné skoncil velikonoc¢ni puist a nastal cas se veselit.

Vsak vite, jak se to rika v té znamé koledé:

Hody, hody, doprovody
dejte vejce malovany...
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KdyzZ se nad tim zamyslite, hody jsou jasné, v nedé€li se hodovalo, a co dal? Zdalo by se,
ze nékdo nékoho nékam doprovazi. Ale ono houby.

Spravné by se totiz rikanka méla psat takhle:

Hody, hody, do Provody,
dejte vejce malovanij...

A Provoda, prosim pékné, je stary nazev pro Velikono¢ni nedéli. Ned¢€li, kdy se
poprvé po dlouhé dobé zase mohlo poradneé jist, kdy po ptstu prichazi hodovani, kdy
si kone¢né do kuchyné mtizeme pustit spoustu vajec.

Takze se nelze divit, Ze i tésto na mazanec melo byt pro takovy hodovaci den bohaté,
pIné Zloutka a smetany. Baculaty symbol konce odrikani a radosti z nového zZivota.
Zloutky samoziejmé dodavaji krasnou barvu a k¥iZek na bochanku symbolizuje
ukrizovani.

Tvarohové tésto na velikono¢ni mazanec

Tento ¢lanek bych mohla v klidu skonéit s tim, Ze mazancové tésto si udélate stejné
jako , kterou uz jsem vam podrobné predstavila na webu koncem roku 2014.
Ale to bych nesméla najit v literature zminku, Ze kdysi se do té€sta na mazance pridaval
i tvaroh, aby byly mazance kyprejsi a vlacnéjsi.

Takze leto$ni velikono¢ni mazancovou vyzvu jsem si stanovila asi takto:
1. vpaSovat do tésta tolik tvarohu, kolik unese,
2. zvysit pocet zloutkii oproti vanocce,
3. zadélat tésto smetanou.

Ukol jsem splnila, recept jsem nagla. Vysledek je skute¢né vla¢ény, trochu navinuly po
tvarohu, chutna tak, jak byste od kynutého tésta trochu necekali. Pokud si myslite, Ze
by vam jemné kyselost mohla vadit, pridejte do tésta 1zici cukru navic. Podle me je to
ale s maslem a domaci zavareninou naprosto dokonalé.
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Jak na tésto

Vysla jsem z postupu, kterému se rika drobenkovy. Spociva v tom, Ze nejprve tak
dlouho michate mouku s cukrem a méaslem, az vznikne drobenka. K té potom pridate
kvasek z drozdi, zZloutky a nakonec postupné prilévate tolik mléka nebo smetany, kolik
je potreba na vytvoreni tésta, které se da hnist.

Pro srovnani, u vanocky se k mouce prilévalo maslo v rozpusténé podobé, spole¢né s
ostatnimi tekutymi prisadami.

Drobenkové kynuté tésto se vyznacuje predevsim tim, Ze ma vyssi krehkost a
eleganci. Pouzivim ho treba na martinské rohlicky. A dnes si ho miizete vyzkouset
v mém vylepseném velikono¢nim mazanci.

Proc¢ mazanec p raskne PIL pecent’?

U mazance se snadno néco pokazi, miij dnesni kousek toho budiz diikazem. Prijméte
mou upfimnou soustrast, zZe se na to musite divat.

Nejcastéjsi vady na krase byvaji obvykle tyto:

« Popraskani ze strany: to kdyz nenechéate tésto poradné nakynout.

« Popraskani na horni strané: to kdyz nenechéate tésto poradné nakynout,
nariznete krizek moc nebo ho nariznete jesté pred druhym kynutim. Taky znaci
slabou mouku, ktera neudrzi mazanec pohromadé, nebo nedostate¢né
propracovani tésta.

Spravné nakynuty mazanec je skoro tak velky, jako bude po upeceni. Témer
vSechen narist objemu se tedy musi odehrat jesté pred odchodem do trouby. Kdyz do
dobre vykynutého mazance dloubnete prstem, diilek se nebude chtit vratit, protoze
drozdi uz nebude mit silu.

Velikonocni mazanec pro zacatecniky

Pokud jste nikdy nepracovali s kynutym téstem, prectete si ze vSeho nejdriv mij
clanek o tom, . Naucdite se v ném, Ze drozdi je zivy tvor,
ktery potrebuje stravu, tekutiny a prijemné teplo. Pokud mu to nedoprejete nebo to
prezenete, tak vam umre.
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JestliZze d€late mazanec poprvé, odloZte si dnesni recept na pozdéji a misto toho
nasledujte mij . Pouze v ném nebudete splétat vanocku, ale utvorite
bochanek, vSechno ostatni je totozné. Kdyz pripravu tésta neoSidite, budete mit
mazanec krasné hladky a leskly a baculaty.

S mym dneSnim kynutym, drobenkovym, tvarohovym téstem je to trochu
slozitéjsi. Chce delsi kynuti, trochu vic drozdi a hlavné se chova trochu tézkopadné.
Navic me pekné pozlobilo, roztékalo se a praskalo uz pri kynuti, a nez jsem prisla na
to, Ze je problém v mouce a prili§ rychlém kynuti, uz jsem nestihla upéct nahradni z
jiné mouky. Nad fotkou se proto prilis nepohorsujte, vam se urcité povede lépe.
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VELIKONOCNI MAZANEC S TVAROHEM

SUROVINY
35 g drozdi

80 g krupicového cukru

500 g velmi kvalitni hladké nebo polohrubé mouky
Spetka soli

1 vanilkovy cukr

pil I1zicky susené citronové kiry

Spetka nastrouhaného muskatového orisku

50 ml vlazného mléka

80 g masla

100 g mékkého tvarohu (ne z vanicky)

3 zloutky

zhruba 100 ml smetany na vareni, pripadné mléka -- mnozstvi zavisi na
vlastnostech mouky a na vodnatosti tvarohu, proto nelze presné stanovit. Bude
to nékde mezi 80 az 120 ml.

50 g rozinek
50 g loupanych mandli
1 bilek

1 vrchovaté 1zice mouckového cukru na posypani

POSTUP

V malé misce rozmichejte drozdi se 1zickou cukru na tekutou kasi. Pridejte 1Zici
mouky, prilijte vlazné mléko, zakryjte utérkou a nechte deset minut vzejit kvasek.
Meéla by se na ném utvorit husta svétla vysoka péna.

Mezitim do vétsi misy prosijte mouku, pridejte cukr, vanilkovy cukr, siil,
citronovou kiru a muskatovy oriSek. Pridejte méaslo nakrajené na kousky, tvaroh
a s pomoci prstli nebo v kuchyniském robotu zpracujte ¢i rozemnéte na drobenku.

Do drobenky prelijte vzesly kvasek a pridejte zloutky. Zaénéte od stiredu michat a
postupé prilévejte smetanu. Jakmile zpracujete vSechnu mouku, prilijte jen tolik
smetany, kolik je potfeba, aby vzniklo tésto s konzistenci plasteliny, tedy tésto,
které se da hnist.
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4. Tésto vyklopte na val nebo kuchyniskou linku a jesté deset minut hnétte — dolni
casti dlané tésto odtlacte po podloZce od sebe, pak prehnéte napiil, pootocte a
totéz znovu a znovu. Pokud se tésto lepi, podsypte ho malym mnozstvim mouky
— staci tolik, co se vam vejde mezi prsty. Nakonec by tésto mélo byt mékké a
hebké jako détska pokozka a témér se nelepit k pracovni plose.

5. Predchozi dva body v postupu miizete snadno uskutecnit v kuchynském robotu s
hnétacim nastavcem.

6. Zpracované tésto zformujte do koule a ze vSech stran lehce popraste moukou.
Vratte do misy, prikryjte utérkou a nechte kynout na dostate¢né teplém miste,
staci napriklad v blizkosti teplého topeni, pouzivaného varice nebo jen tak na
kuchynském stole. Klidné na hodinu az hodinu a pil na tésto zapomeiite.
Jakmile se k téstu vratite, mélo by mit zhruba dvojnasobny objem. Pokud do néj
Stouchnete prstem a vytvorite diilek, bude se dilek jen velmi zvolna a neochotné
vyrovnavat.

7. Velky plech vylozte pecicim papirem. Tésto vyklopte z misy a lehce ho prohnétte,
jen co byste vytlacili vzduch. V nékolika etapach do tésta zapracujte umyté a
okapané rozinky a vétSinu mandli. Utvorte z tésta kouli, nejlépe to jde tak, ze
stale tésto ze dvou protilehlych stran zavitate k sobé jako knihu a vznikly spoj
poradné zmacknete. Az to zopakujete nékolikrat z riznych smért a nakonec tésto
otocite spodni stranou nahoru, zjistite, jak ptivabny bochanek na vas vykouknul.

8. Bilek rozslehejte vidlickou se dvéma lZicemi vody. Stétcem nebo peroutkou
potrete mazanec.

9. Nyni znovu nechte hodinu az hodinu a pil kynout. Pokud tuhle fazi uspéchate,
mazanec zprudka dokyne v troubé a neudrzi si svijj tvar. Riskovali byste
popraskani.

10. Troubu predehrejte na 180 stupnii. Jakmile je dost tepla, vlozte vykynuty
mazanec. Po péti minutach snizte teplotu na 150 stupni a dopékejte dalsich 40
minut. Zda-li se vam, Ze priliS rychle hnédne, prikryjte ho kouskem alobalu.

11. Po vytaZeni z trouby popraste své dokonalé dilo mouckovym cukrem, oblozZte ho
velikonoénim zatiSim a podavejte s maslem, kdyz uz plist mame za sebou.

Ptivodni ¢lanek, doprovodné fotografie postupu a komentaie ctenari najdete zde:
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Velikonoéni beranek nesmi na nasem domacim velikono¢nim stole
chybét. Co by to bylo za pomlazku a za svatky bez téhle nadherné jedlé
dekorace? S masli¢ckou pod krkem a s dvéma mandlovyma oc¢ima dokaze
tenhle pocukrovany krasavec skoro cely den sledovat déni v kuchyni. Pak

mlcky padne za obét sladkym chutim, protoze to uz je jeho obvykly obétni
osud.
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Nejlepsi beranci z téch, co se nepasou na louce, nybrz pecou ve formé, maji ptivod v
treném tésté. Je to jako s babovkami. Existuje na né bezpocet receptii, piSkotové,
rychlé, Slehackové, tvarohové, ¢okoladové, kazdy prisaha na ten sviij, ale skute¢né
dokonalosti dosahnete pouze rucni praci, bez pouZiti kypriciho prasku.

Velikono¢ni beranek z tfreného tésta

Velikono¢ni beranek z treného tésta se pysni pouze malickatymi, drobnymi
bublinkami, takze se nerozpada a tolik mu nehrozi, Ze se polame pri vyndavani z
formy. A hlavné: jako ozdoba stolu by me€l asponi chvili vydrzet. Idealné do druhého
dne, nez se ho vSichni napasou obdivnymi pohledy. Prave trené tésto poskytuje
vyborny zaklad, protoze na druhy den chutna lépe nez po upeceni. Zvlacni,
zjemni a vystupniuje ocekavani. To rychla tésta s kypricim praskem nedovedou,
protoZe ihned po upeceni za¢nou starnout a uz se nikdy nedostanou do lepsi kondice.

Postupujte proto stejné, jako kdyz se pece , 0 které jsem nedavno psala a
ke které jsem vam uvedla vSechno dilezité, co byste o treném tésté meéli védét. Pro
trené tésto je typické, ze ve velkych kusech odpadava z varecky, pokud je spravné
umichané a ma tu spravnou hustotu.

Pro pripomenuti: Nejprve dikladné utrete maslo s cukrem do svétlé, nadychané
pény. Potom postupné zaslehejte zZloutky jeden po druhém, az se beze zbytku vstrebaji.
V dalsim kroku stridaveé vmichejte mouku a mléko, a iplné nakonec snih z bilkti
ztuzeny cukrem, aby byl pevnéjsi a nerozpadal se. Takto peclivé vymichané a
vyslehané tésto nepotiebuje Zddny chemicky vylepSovak, aby naskodilo, ale vyroste
samo diky vzduchu, ktery se vam do n€j povedlo michanim a Slehanim uvéznit. Ma
jemné, drobné bublinky a naskoci jen asi o tretinu objemu. Pece se pri zhruba 150
stupnich, zvolna, aby se mu prilis rychle nevytvorila kiirka, diky které by povrch
postupné popraskal ziskal velké trhliny.

JestliZe mate po ruce nebo po babicce sviij vyladény recept na trené tésto, rozhodné se
ho nebojte na beranka pouzit. Bude to fungovat.

Forma na velikono¢niho beranka

Berankové formy existuji ve dvoudilném a jednodilném provedeni. Kazdy
pochopitelné prisaha jen na tu svoji, a ta mé je jednodilna. Se zady beranka se prosté
netrapim. Jednak tésto naskoci tak akorat, aby obla zada vytvorilo samo od sebe, a
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druhak nechavam beranka chvili chladnout polozeného na zadech, takze se zarovnaji
trhlinky a tésto zpevni. Kdyby byl na zadech vzor, tak o n€j timto pekarskym hmatem
prijdu. Ten jediny spravny pohled na beranka je stejné zepredu.

Matericl

O formach plati totéz, co bylo re¢eno u babovek. Nejlepsi formy jsou plechové,
keramické a sklenéné, protoze dobre vedou teplo. Silikonové nevytvori vypecenou
kiirku a Spatné se s nimi manipuluje, potrebuji drzak, aby staly a daly se prenaset.
Krom toho driv nebo pozdé€ji stejné konvertuji od ultraneptilnavych k ultraprilnavym.

Pokud formu nemate a budete si ji porizovat, ovérte si, ze dobre stoji sama od
sebe, kdy?z ji poloZite cumackem dolii, a Ze nepotrebuje nikde podpirat. Navic byste
meéli byt schopni ji pres hibet udrzet v jedné ruce, protozZe tenhle chmat budete
potrebovat, az se pokusite upeceného beranka vyklopit. Klidné si u takového zkouseni
predstavujte, Ze forma je horka a vase ruka ma na sobé€ chniapku, protoZe na tenhle
okamzik skute¢né jednou dojde.

Myslim, Ze v dobé velikonoc¢ni by piijéovna forem na beranky byla zajimavym
oborem podnikani. AZ na zdatné pekarky jich malokdo upece vic nez dva za celé
Velikonoce, takze se jedna o pomérné jednorazovou zalezitost, ktera po zbytek roku
chyta prach nékde na dné skriné. Pokud formu nemate, zkuste si nejdiiv promyslet,
zda byste si ji nemohli na den pijcit od sousedii, nez se rozhodnete investovat penize.

Veltkost formy

VVVVVV

mnozstvi surovin odpovidat velikosti mé formy? Nebude tésta prili§ malo nebo prilis
moc? Kolik tésta je akorat?

Abyste si na to odpovédéli, ze vSeho nejdriv budete muset udélat néco, co bézné s
formou nedélate. Zmérte jeji objem pomoci vody. Napustte beranka vodou az po
vnitini okraj, obvykle je to takovy maly rantlik zhruba 1 em pod skuteénym krajem
formy. Odmérte, kolik tohle mnoZzstvi vody ¢ini pomoci vhodné odmeérky.

Formy jsou délané tak, ze pri peceni by mélo tésto po krajich dosahnout vnitiniho
okraje a uprostred se lehce vyboulit nad néj. Tak bude hotovy beranek nejkrasnéjsi a
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bude mit idealni proporce. Proto chci, abyste zmérili vodu praveé k rantliku. Pokud ve
forme rantlik nemate, napustte vodu zhruba centimetr pod okraj.

A ted’ to dulezité zjisténi: Na kazdych 500 ml objemu budete potrebovat trené
tésto z 1 vejce. Pokud mate recept na tfenou babovku ze 4 vajec a vas beranek ma
objem 2 litry, pak mizZete recept pouzit tak, jak je, a nic neprepocitavat, protoze 4
vejce krat 500 ml jsou presné 2 litry. Pokud ale beranek bude mit jen 1,5 litru, budete
muset prepocist sviij recept na 3 vejce, a vétsi forma s objemem 2,5 litru zase bude
chtit tésto z 5 vajec.

Pozor! Tyto prepocty a miry nebudou fungovat u receptii, ve kterych je kyprici
prasek. Ty nabudou v troubé jinych objemt, maji vétsi bubliny,vic naskoc¢i a mohly by
vam z formy vytéct.

M1ij dnesni recept na velikono¢niho beranka z mandlového treného tésta pocita se
tremi vejci, protoZe mam formu s objemem 1500 ml. Vyladila jsem ho tak, abyste
neméli problém s prepocitdnim na vétsi formu. VSechna mnozstvi surovin se v ném
snadno daji vydélit tremi, ¢cimz se dostanete na tiroven jednoho vejce, a pak si to zase
snadno vynasobite tak, jak potrebujete pro svou formu.

Zaludnosti peceni

Pri pripraveé ani pri peceni by vas uz nemélo nic zaskocit. Miij beranek se pece zvolna
pri 150 stupnich jednu hodinu. Upeceny beranek je pruzny, a kdyz se ho zlehka
dotknete prstem, nezanecha prilis zretelny dolik. Ke konci peceni se sviidné rozvoni po
celé kuchyni a na povrchu sympaticky zezlatne.

Upeceného beranka nechte 2 minuty vychladnout ve formé, trochu se od ni v
tomto mezic¢ase odtahne a ptijde 1épe vyklopit.

Pro vyklopeni chytnéte formu s beradnkem zespodu do jedné ruky obalené chnapkou,
velky talir do druhé ruky, polozte ho vzhiiru nohama na beranka a oboji najednou
preklopte. Upecéené tésto by meélo samo vyklouznout z formy. Opét pockejte par minut,
az beranek malicko vychladne a tim i zpevni, a pak ho opatrné postavte, aby nelezel na
zadech. Snadno by se totiz prilepil k talifi, na kterém lezi.

Nakonec nezapomeriite na kozisek z mouckového vanilkového cukru, na rozinky,
lentilky, mandle, sedmikrasky nebo hiebi¢ky namisto o¢i a poradnou masli pod
krkem. Samozrejmé muzete beranka pretdhnout nikoli holi, ale cokoladovou polevou.
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VELIKONOCNI BERANEK Z TRENEHO TESTA S

MANDLEMI

Mnozstvi: 1 beranek o objemu formy 1,5 litru

SUROVINY
120 g masla

210 g cukru krupice (1 1zici cukru muzete nahradit pravym vanilkovym cukrem s
vousky vanilky)

Spetka soli

3 vejce

180 g polohrubé mouky

75 g mletych mandli

5 strouhnuti citronové kiry

90 ml mléka

Na vymazani:

1 1Zice masla

2 Izice hrubé mouky
POSTUP

Troubu zac¢néte predehrivat na 150 stupnii. Formu na beranka vymazte
nerozpusténym maslem. Nejlépe to jde pomoci pouzitého obalu od masla, jak to
rady délaly babic¢ky. Vytrete maslem kazdicky zahyb a dejte si na tom opravdu
zalezet. Hrubou moukou pres cednic¢ek popraste vymazany povrch a pak jesté
naklanéjte formou do stran, aby mouka vSude ulpéla v pomérné vyrazné vrstve.
Zbytek mouky vysypte.

Maslo, stil a polovinu cukru michejte v kuchynském robotu s trecim nastavcem
5-10 minut pri stredni rychlosti, az vznikne svétla, nadychana péna. Postupné do
ni, jeden po druhém, pridejte zZloutky, kazdy dalsi az poté, co se predchozi
zloutek beze zbytku vstrebal do pény. Nechte jesté 3 minuty spole¢né michat a
trit.

Metlickou smichejte mleté mandle, mouku a citronovou kiru. Pokud maéte jen
celé mandle nebo mandlové lupinky, snadno je rozsekate v priru¢nim robotu se
sekacim nastavcem.
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4. Bilky vyslehejte se Spetkou cukru do mékké, bilé, ridké pény. Postupné
veslehavejte zbytek cukru a dal vydrzte slehat nejmin 5 minut, az vznikne
opravdu husta, pevna snéhova péna, u které se po vyndani metlicky témér
neohybaji Spicky dold.

5. Kutfenému maslu postupné po nékolika ¢astech vareckou vmichejte stridave
mouku s mandlemi a mléko. Na zavér pridejte tuhy snih a bez néjakych velkych
cavyki a obav ho vaceckou nebo metlickou promichejte s téstem. Nalijte do
pripravené formy a stérkou zarovnejte.

6. Pecte 60 minut. Po 50 minutich za¢néte beranka kontrolovat, jak si stoji - trochu
pootevrete dvirka a testujte letmym dotykem prstu, zda uz tésto zpevnilo a je
tedy dost propecené, nebo zda stale jesté zanechava diilek. Podle skutecné
teploty trouby a velikosti formy mtize byt beranek upeceny driv i pozdéji, ale
dotyk a zlata barva na povrchu vim snadno prozradi, jak si momentalné stoji.

7. Vyjméte z trouby a nechte 2 minuty odpocinout ve formé. Poté priklopte velkym
talifem polozenym horni stranou dolt a oboji najednou prevratte. Opatrné
sejmeéte formu, at beranka nepotrhate, meél by vyklouznout pomérné snadno.
Nechte dalSich 5-10 minut odpoéivat, horké tésto je prilis krehké na manipulaci.
Pak ho opatrné odlepte od talife a postavte. Vyc¢kejte iplného vychladnuti, poté
pocukrujte a dozdobte podle svého nejlepSiho designerského citéni.

Ptivodni ¢lanek, doprovodné fotografie postupu a komentaie ¢tenarii najdete zde:
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MEDOVE
A SNADNE
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KdyZ o néco jde, snazim se mit co nejkrasnéjsi a nejlepsi vysledek. Takze
jsem samozirejmé néjakou dobu hledala i dobré tésto na velikonoc¢ni
jidase. Protoze kdy jindy o néco na kuchynském stole jde, nez o dilezitych
svatcich?

Chtéla jsem tésto, které by bylo sladké jen lehce, aby sneslo vrstvu medu na povrchu a
jesté se nechalo po rozkrojeni potrit medem a maslem, aniz by to piisobilo nepatri¢né.
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Tésto, které by bylo tvarné jako plastelina, nenutilo mé tfi hodiny cekat, az vykyne,
a hlavné které se da snadno zamotat do nejroztodivnéjsich uzlickli. Nesmi
popraskat a musi stale pripominat provaz, na kterém se obésil proradny Jidas.

Vyzkousela jsem ledacos. Tésto zpracované formou drobenky, tésto zadélavané
smetanou, tésto dlouho kynuté. Tohle vcelku rychlé a nenaroéné mé stejné chytilo u
srdce nejvic.

Jidasky podavejte pokud mozno na Zeleny ¢tvrtek, kdy ke zradé doslo.

VELIKONOCNI JIDASKY

Na 24 kouskil

SUROVINY
e 500 g hladké mouky

« 70 g masla (nerozpusténého, pokojové teploty)
« 2 7loutky

e 300 ml smetany na vareni

e 80 g cukru krupice

e 25 gdrozdi

e 4gsoli

« Spetka strouhaného muskatového kvétu

« kiira ze 1/4 citronu

Na potieni

e 1vejce
e 2]Zice medu

e 1lzice masla

POSTUP
1. Drozdi a lzicku cukru spole¢né v mensi misce rozmackejte vidlickou a pak
rozmichejte na kasi. Zalijte 100 ml vlazné smetany, primichejte 1zici mouky a
nechte chvili vzejit kvasek. Pokud po 10-15 minutach nevidite Zadnou aktivitu,
zaénéte znovu s novym drozdim.

2. VsSechny ostatni suroviny odmeérte do misy. Maslo i Zloutky by mély mit
pokojovou teplotu, zbytek smetany pouzijte vlazny, usnadnite tim kynuti. Prilijte
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kvasek a spole¢né vypracujte na hebké, vcelku nelepivé tésto, snadno to jde v
kuchyniském robotu. Potom hnétte aspon 5 minut, az bude tésto hladké.

Propracované tésto zformujte do koule, ulozte do misy, zakryjte folii a nechte
zhruba hodinu kynout, az nabude dvojnasobného objemu. Poté tésto vyklopte,
prohnétte a rozdélte nejprve na ¢tvrtiny, poté na osminy a nakonec na 24
stejnych dilkl. Z kazdého dilu vyvalejte valecek dlouhy kolem 20-25 cm a tenky
jako malicek. Stocte do uzliki a klad'te na plech vylozeny papirem na peceni —
uvedeny pocet se vejde na 2 plechy.

Smotané uzliky potrete vejcem rozslehanym s 2 1zicemi vody a nechte jesté 20
minut trochu vykynout. Troubu zatim predehrejte na 190 stupnii.

Vykynuté uzliky znovu potrete vejcem a vlozte do trouby. Pecte 15 minut, az
podstatné nabudou, zezlatnou a zpevni. Doporucu péct jen jeden plech, nikoli
dva najednou. V opaéném pripadée po 10 minutach otocte plechy, prohodte dolni
s hornim a pridejte 1-2 minuty peceni navic.

Med ohrejte, az bude horky. Odstavte, vhodte do néj maslo nakrajené na
kosticky a michejte, dokud se nerozpusti. Vznikne husta medova omacka, kterou
pak potrete upecené jidasky ihned po vyndani z trouby. Potfené pecivo nechte
chvili chladnout na plechu, pak ale presunte na mrizku. Zkuste vydrzet, az
jidasky vychladnou zcela.
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VELIKONoéNi
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'KUCHARKY

Tézko rict, zda jsou bozi milosti pecivo spis masopustni nebo velikonoéni,
ja bych ho nejradéji oznacila za koledni. Co jiného dat kolednikam do
ruky nez Sstamprli a kousek nééeho malého k zakousnuti? Vim, ze ne kazdy
oceni sladké, ale pokud uz se pro néco takového rozhodnete, bozi milosti
vam poskytnou vitanou pochoutku. Krehkou, nakysle sladkou, pavabné
tvarovanou.
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K velikono¢nim svatktim patri obradni pecivo vSech moznych tvarii: nejen bochanek
¢ili mazanec, ale téz beranci, zajicci, ptacci, holubicci, racci, zaby, hadi a podobna
havét. Do Skatulky roztodivnych tvari se daji uklidit i bozi milosti. Kazdy je miize mit
podle svého nejlepsiho receptu, védomi a vytvarného presvédceni.

Ale abych vysvétlila, pro¢ radim bozi milosti spi$ na Velikonoce: libi se mi
rozmanitost nékolika druhi tést, které se postupneé objevi na nasem stole. Na Zeleny
ctvrtek jemné kynuté medové jidasky, na Bilou sobotu beranek z treného tésta, na
Velikonoc¢ni nedéli mazanec z tézsiho nebo tvarohového kynutého tésta a nadivka
zpracovana jako nakyp, a kone¢né na pondéli smazené bozi milosti.

Kam pro tradi¢ni recept na bozi milosti

Idealni je, kdyz mate v rodiné tradi¢ni, prastary recept po babicce, které ho dala
zase jeji babicka. Takovym bozim milostem nemohu se svym receptem konkurovat a
rovnou se vam k tomu priznam. Jestlize mate na jazyku chuté détstvi, je dost mozné,
ze se vam do nich dnes netrefim, protoze vam je koreni vzpominky a ty jsou
nenahraditelné.

Protoze ija se rada divam do minulosti, vysla jsem pri hledani dnesniho receptu z mé
oblibené staré kucharky nazvané Kuchaiska skola od Marie B. Svobodové. Marie u
kazdého receptu usilovala o nejlepsi moznou verzi, takze se mi jeji odkaz tehdejSim
mladym kucharkam znaéné libi a rozhodla jsem se ji poslechnout i pro tentokrat.
Trochu jsem si pohrala s pomeéry surovin, aby recept fungoval i v dnesni dobé, ale
zadarilo se.

Jak postupovat a proc

M1j recept zacina tim, ze se z hladké mouky a masla vytvori co nejjemnéjsi drobenka.
MiizZete na to jit prsty, ale stejné tak dobre si s moukou a maslem poradi treci nastavec
kuchynského robota.

Maslova drobenka

Tohle zapracovani masla do mouky ma dle mého soudu tfi vyhody. Jednak se mouka
obali tukem, takze potom nenasaje tolik tekutiny a tésto ztistane kirehké. Druhak se
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tim zlepsi drobné listkovani v tésté. Kdyz si kousek bozi milosti ukousnete, uvnitr
uvidite drobné vrstvy a vrstvicky. No a kone¢né mam podezreni, Ze timto zptisobem
zpracované tésto nenasaje tolik tuku pri smazeni.

Neéco kyseleho

Jakmile budete mit drobenku, pridate zakysanou smetanu, trochu cukru a Zloutky a
vSechno to spojite na pevné, avSak tvarné tésto. Kysela prisada je, rekla bych, zcela
nezbytna; ostatni suroviny nemaji témer zadnou chut, takze by pak vSechnu pozornost
v Ustech ziskal jen cukr, kterym se boZzi milosti obaluji. Sladka chut potrebuje vyvazit
nécim navinulym.

Proto je v receptu kysana smetana, ale nebojte se pridat i par kapek citronové stavy
navrch nebo kapicku vina. Pozor, abyste nedali tekutin prilis, pak byste museli snizit
mnozstvi smetany.

Prekladani tésta a odpocinek

A nyni prijde takovy druh zabavy, ktery byste éekali treba u vyroby listového tésta.
Budete tésto ne€kolikrat prekladat a rozvalovat. Kousi¢ky masla, které jsou uvéznény
uvnitr, se tim zplacati a rozlozi stejnym smeérem, takze vytvori prave ty jemné
vrstviéky tésta na rezu.

Nakonec je treba nechat tésto odpocinout aspon hodinu v lednici. Lepek tak bude mit
cas trochu na sobé zapracovat, zpevnit, umozni tenci rozvaleni tésta a hlavné pak
nedovoli, aby se ty tenoucké oddélené vrstvicky tésta zbortily.

Rozydaleni tésta

Pri rozvaleni odpocinutého tésta nic nepodsypavejte moukou, tésto je tuéné, nelepivé
a témer se nechyta podlozky. Tedy aspon ne tolik, aby to stalo za rozcilovani. Kdyz ho
obcas otocdite nebo posunete po pracovni ploSe, mate vyhrano. Mouka by vam kazila
olej pri smazeni, napadala by na dno kastrolu a palila by se, takze to zkuste vydrZet bez
ni.
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Rozvalené tésto by melo byt silné asi jako stéblo slamy. Tedy kolem 3-4 mm. Tenci
mizete vyvalet taky, tésto to unese, ale pak si tolik neuzijete vSech téch vnitinich
vrstev a vrstvicek a smazena bozi milost ani tolik nenaskoci.

Vykrajovani a prorezavani

Vidéla jsem nejroztodivn€jsi tvary bozich milosti. Nékteré pripominaly véci, které by
viibec pripominat nemély. Sazka na jistotu a neskodna klasika je ¢tverec se dvéma
nebo tremi podélnymi proriznutymi otvory. Ptivabné jsou i dlouhé obdelniky s jednim
prurezem, skrz ktery se da prostréit jeden z koncii tésta, takZe dlouhé boéni strany pak
vypadaji jako zakroucené.

(Pokud mate matematické sklony, tak si tireba smotejte Mobiovy prouzky a pak je
jesté rozkrojte ve dvi, vétsi frajerinu asi nevymyslite.)

Marie Svobodova ve své kucharce pise:

Vykrajuji se kulaté kousky jako na kolblihy, jez se krizem roziiznou tak, aby kraje
drzely pohromade. Nyni se kazdy kousek zvlast nabere na drzatko u varecky, vpusti
do rozpaleného masla, do zlatova usmazi a pak cukrem a vanilkou nebo skorict sype.

To pro me znélo dost zajimavé, takze jsem zacala hledat kulaté, le¢ vroubkované
vypichovatko. Nalez se nekonal, ale objevila jsem kytku.

Musim priznat, ze mé vysledek vzhledové potésil. Tohle jsou diistojné vypadajici bozi
milosti, kazd4 jedna na dvé sousta. Viibec bych nevahala je predlozit navstéve nebo
koledniktim. Udé€lala jsem jich tolik, Ze zbyly i na druhy den a pres vSechna ocekavani
zustaly stale kirupavé a prudce jedlé. Dokonce bych rekla, ze se i svidnym zptisobem
rozlezely.

Smazeni

Ono se to rekne, smazit na sadle nebo nebo na masle, jenze doba se mezitim ponéekud
zménila. Na bozi milosti budete potrebovat dost tuku, aby v ném tésto plavalo a
nedotykalo se dna, a zaroven tuku, ktery snese vysokou teplotu.
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Smazit byste mé€li pékné v tempu a zprudka, sem tam smaZzené kousky otocit na
druhou stranu, nicméné bozi milosti zvladnou i trochu nizsi teplotu. Sice jim to pak
déle trva a tolik se nenafouknou, ale vysledek je dobry. Pokud nebudete stihat
vykrajovat a smazit zaroven a nikdo vam své ruce nepiijc¢i, nebojte se malicko zvolnit.

Javerecne obaleni v cukru

Pouzijte mouckovy cukr smichany s vanilkou nebo se skorici. Par lZic cukru nasypte na
pevny rozlozeny ubrousek a obalujte usmazené kousky, dokud budou jesté teplé, ale
uz ne zcela horké. Idealni doba je asi minutu od usmazeni a okapani. Tak cukr dobre
na povrchu ulpi, ale nerozmoci se v tuku.

Velikonoc¢ni darek

To jeSté neni konec pribéhu o bozich milostech.

Ve staré kucharce od Svobodové byla jedna zminka, kterou jsem nutné musela
vyzkouset: ruze z bozich milosti. T1i vrstvy vykrojenych kolecek rtizné velikosti,
spojenych bilkem a uprostred promacknutych obracenou stranou varecky, aby drzely
u sebe. Usmazenych, naplnénych ve stredu zavareninou, po obvodu ozdobenych
slehackou.

Tahle pasaz mi nedala spat. Riize jsem vid€la vSude a predstavovala jsem si, jaké asi
budou doopravdy. Po trosce experimentovani jsem dospéla k zavéru, ze pokud nechci
do hrnce nalit tri litry oleje, aby v ném rize mohly radné plavat, budou mi muset stacit
dveé vrstvy tésta. Vysledek vsak sviij ptivab ma a stal by za hrich sdm o sobé.
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BOZI MILOSTI

Mnozstvi: 2 plné talire

SUROVINY
280 g mouky

140 g masla

velka Spetka soli - dobenka
10 g cukru

100 g kysané smetany

par kapek citronové stavy

2 7loutky

Na smazeni:

1 litr oleje (zbytek oleje muzece zchladit, scedit a ulozit do lednice pro dalsi
smazeni)

Na obalovani:

100 g cukru moucka

1/2 1zi¢ky skorice nebo 1 1zice doméaciho vanilkového cukru

POSTUP

Maslo a mouku rozemnéte prsty na velmi jemnou drobenku. Pokud miiZete,
pouzijte kuchynisky robot, udéla to za vas rad a za desetinu ¢asu. Vsypte siil a
cukr a dobre promichejte. Nakonec pridejte smetanu, citronovou $tavu a zloutky
a vSe propracujte na tuhé tésto. Zabalte ho do folie nebo do sa¢ku a nechte 15
minut na kuchynské lince odpocinout.

Odpodinuté tésto vybalte a rozvalejte na obdélnik silny asi 1 cm. Pak ho prehnéte
na tretiny a totéz zopakujte jesté dvakrat. Znovu zabalte a znovu nechte na
kuchyniské lince odpocivat.

Zopakujte si predchozi bod postupu. Jediny rozdil udélejte v tom, Ze znovu
zabalené tésto vlozite do lednice a nechate 1-2 hodiny v chladu.

Odlezelé tésto rozvalejte na plat silny 3-4 mm. Vykrajujte tvary dle pozadavki
vasi viile, vaSich pribuznych a vasich tradic. Vkladejte do horkého oleje, ve
kterém by tésto melo plavat za doprovodu zretelného bublani oleje. Smazte 1-2
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minuty dozlatova, nékolkrat pritom otoéte. Usmazené kousky nechte chvili
okapat na papirové kuchynské utérce, pak je ale jesté teplé obalte ve smeési cukru
a vanilky nebo skortice. Nejlépe to jde na pevném ubrousku, ve kterém
prohazujete usmazené kousky v cukru tim, Ze nadzvedavate kraje ubrousku.

5. Odkrojky tésta uz znovu nerozvalejte. Bud je usmazte tak, jak jsou, v jejich
roztodivnych tvarech, détem a ujidajicim pro radost, nebo se jich zbavte jinym
vhodnym zpiisobem.

6. Snézte nejlépe jesté ten samy den. Hody hody doprovody, nezapomeiite pridat i
vejce malovany.

Je to mij letosni velikonoéni objev. Bozi milosti ve tvaru riizi! Jsem rada, Ze jsem se o
néj s vami mohla podélit.

Krasné svatky vam vsem.

Florentyna

Pitivodni ¢lanek, doprovodné fotografie postupu a komentaie ¢tenaii najdete zde:

37


https://www.kucharkaprodceru.cz/bozi-milosti/
https://www.kucharkaprodceru.cz/bozi-milosti/

O KUCHARCE PRO DCERU

Jmenuju se Jana Florentyna Zatloukalova a jsem matka ¢tyr deéti a ¢tyr kuchai'skych knih. O
vareni pisu na webu nazvaném

Pisu proto, abych vam ukazala, ze kazda Zena se miize
naudit varit dobre a rada, pokud o to stoji. Vérte mi,
vyjimky neexistuji. Zvladnou to i ty, které si zatim mysli,
Ze se nenarodily proto, aby stravily kus Zivota v kuchyni.

Vim to, sama jsem si tim prosla a chapu, jaké zoufalstvi a
jaka beznadéj ¢tha v kazdém receptu nebo za kazdou
domaci veceri.

I vy miizete jednoho dne milovat vareni tak moc, Ze se

kuchyné stane srdcem vaseho domova. I u vas doma
miize platit, Ze laska prochazi zaludkem.

CO JSEM NAPSALA?

Miij prvni kucharsky navod, ktery pomiize vSem divkam zadit varit, jsem vydala jako knizku
kdyz mi vazné onemocnéla malé dcera, a dopsala jsem ji, kdyz najednou nebylo komu zpivat
ukolébavky. Kucharka se prodava bez preruseni celych devét let, nyni uz v patém vydani.

Dalsi knizky, které jsem pak privedla na svét, pomahaji prekonat dalsi kucharské vyzvy:

- Vanoc¢ni kucharka pro dceru je navod, jak zvladnout prvni samostatné Vanoce ve vlastni
kuchyni.

« Hovory s reznikem (Kucharka pro dceru z masa a kosti) si bere jako téma vSechno o
nakupovani masa a jeho vareni, abyste se rad€ji nestali vegetariany, nez prekonali obavy z
masa.

« Snidané u Florentyny (Dopoledni kucharka pro dceru) je knizka o tom, co jist a varit celé
dopoledne, abyste se citili dobre, vyhnuli se zbyte¢nym kaloriim, méli inspiraci na svaéiny i
obédy do krabicky a pritom si zbyteéné nepridélavali praci v kuchyni.

VSechny knihy se hned staly kucharskymi bestsellery a najdete je v kazdém knihkupectvi nebo na
webu

Pokud se mnou chcete ziistat v kontaktu, nezapomente se stat clenem mého
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