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mirné pokrocilé, 6 porci, 40 minut

6 vajec + 1 navic

800 g mletého hovéziho masa

2 housky (na kosticky) + mléko na zaliti
1 mala cibule (nadrobno)

2 strouzky c¢esneku (rozmackané)
1 1zicka drceného kminu

1 Izicka majoranky

1 1zicka sladké papriky

2 Izicky soli

mlety pepf dle chuti

strouhanka na obaleni

olej

Nejprve si uvarte 6 vajec — 6-7 minut. Nechte prudce zchladit,
oloupejte a odloZte stranou. Troubu pfedehfejte na 190°C.
Housky zalijte mlékem a nechte nasaknout. Do velké misy dejte
mleté maso, vymackané housky a promichejte. Az poté pridejte
vSechny ostatni suroviny (kromé varenych vajec) a poradné
promichejte tak, aby byla smés hladka. Smés rozdélte na 6 dil0
velkych tak, aby se do nich dalo pohodIné zabalit celé varené
vejce (tak, aby nikde ,nekoukalo"). Pokud by vam ¢ast masové
smési zbyla, utvorte karbanatky. VSe nasucho obalte ve
strouhance a dejte na plech vystlany pecicim papirem.
Pokapejte olejem a vlozte do predehraté trouby, pecte 25 minut
nebo dokud neni maso fadné propecené, ale jesté pfijemné
Stavnaté.



4 porce, mirné pokrocilé, 2 hodiny

6 bilkd z velkych vajec

300 g mouckového cukru

2 Izicky kukufi¢ného Skrobu

1 |1zicka vinného octa

6 Izic holandského kakaa

1 velky (500q) selsky jogurt, vykapany v platynku pres noc
1 vanicka polotu¢ného tvarohu

3 Izice tekutého medu

na ozdobeni ¢okolada a ovoce dle chuti

Nezapomerite den pfedem nechat vykapat jogurt. Druhy den si
rozehrejte troubu na 200°C (horkovzduch). Z bilkd a Spetky soli
uSlehejte pevny snih, do kterého poté za stalého Slehani
pridavejte po troskach mouckovy cukr. Kdyz je snih pevny a
leskly (musi tvorit Spicky, kdyz vytahujete metlu), vmichejte
ocet a prosaty skrob s kakaem. Na dva plechy stfikejte kolecka
o prdméru cca 6-7 cm. Plechy vloZte do trouby a teplotu ihned
stahnéte na 120°C. Pecte cca 1 - 1,5 hodiny, dokud korpusy
nejsou zcela vyschlé. Ddlezité je pfi peceni neotvirat troubu. Po
upeceni oteviete mirné dvirka trouby, ale plechy v ni jesté
nechte, dokud trouba zcela nevychladne (idealné pres noc). Az
poté plechy vyndejte a kolecka premistéte na mfizku, pfipadné
do vzduchotésné nadoby, pokud nechcete plnit hned.
PFipravte si krém — vykapany jogurt proslehejte s medem a
tvarohem, poté jim plrite dortiky (vzdy 3 korpusy, viz foto),
které ozdobte dle vkusu a nechte alespon hodinu prolezet.



1 porce, snadné 15 minut

1 porce, snadné 15 minut
3 vajicka

2 platky Sunky

1 |Zice strouhaného syru
rajcata

bylinky

maslo do formy

sOl a pepf

Troubu si pfedehfejte na 180°C. Do
formy dejte platek masla, rozlozte
platky Sunky a vyklepnéte vajicka.
Posypte bylinkami dle chuti,
strouhanym syrem, krajenymi cherry
rajcata, osolte a opeprete. Vlozte do
trouby a pecte v rozmezi 12-18 minut,
podle toho, jak mate vajicka radi.
Podavejte s chlebem.



1 porce, snadné, 15 minut

hrst oblibené zeleniny dle chuti (cuketa, rajcata, porek,
houby...)

2 |Zzice masla (idealné prepusténého)

3 snitky tymianu

3 vejce

50 g strouhaného syra

sul, pepf na dochuceni

klicky nebo bylinky k podavani

Jeden si fekne —omeleta — co je na tom? Hodné! Je veliky
rozdil mezi vajecnou plackou a vymazlenou snidariovou
omeletou, jako oblacek. Stejné suroviny, stejna pfiprava, a
jen nékolik malo mezikrokd navic, dokaze vytvofit snidani
sn0.

Nejprve si opecte na 1 |zici masla zeleninu nakrajenou na
kousky, osolte a opeprete, odloZte stranou. V misce
proslehejte vidlickou vejce, osolte a opeprete. Dale na
stfedné rozpalenou nepfilnavou panev vhodte druhou IZici
masla a ihned vlijte vajic¢ka. A ted pfijde ta ,véda". Od okrajd
panve shrnujte tuhnouci vajicka ke stfedu panve a prazdna
mista prelévejte jesté tekutymi vejci. Tento postup zopakujte
5-6x. Ve chvili, kdy je omeleta jesté ponékud fidka, nasypte
na jeji polovinu strouhany syr a shrrite ji na talif. Naplrite
maslovou zeleninou, pfiklopte druhou polovinou a podavejte
posypané bylinkami nebo jarnimi lusténinovymi klicky. Jako
prilohu mUzete podavat jednoduchy zeleninovy salat.




4 porce, snadné, 10 minut

4 velka vejce

150 g vyraznéjsiho
strouhaného syra, ktery se
v teple snadno roztéka

2 lzice bilého jogurtu

sul a pepf

volitelné: nadrobno
nasekana jarni cibulka,
feficha, bylinky...

Vaji¢ka uvarte namékko

(7 minut), poté ihned
zchladte a oloupejte. Jesté
zatepla smichejte se
strouhanym syrem a poté i
jogurtem. Ochutte soli a
pepfem, ptipadné jesté
vmichejte bylinky. Podavejte
s chlebem a Cerstvou
zeleninou.



