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Dynovi skofricovi Snheci

12 ks, pro zkuSenéjsi, 1 a %2 hodiny + pres noc (véetné kynuti)

290 g dynového pyré (tip nize), 30 g drozdi, 8o g + 1 Izicka
titinového cukru, 300 g chlebové mouky, 200 g celozrnné
mouky, Spetka soli,2 zloutky, 1 IZicka skofice,

100 g rozpusténého masla, 3 lzice vlazného mléka + skoficovy
cukr / jable¢na povidla / nakrajena jablka na naplnéni

Drozdi rozdrobte do dyriového pyré (v pokojoveé teploté, idedlné
jesté trochu teplejsi) a rozmichejte, dokud se nerozpusti. V mise
robotu smichejte vSechny suché ingredience, udélejte dilek a
vlijte dyriové pyré s drozdim, zloutky, rozpusténé (a vychladlé)
maslo a mléko. Nechte robot vypracovat vlacné tésto. Nyni
mUzete nechat tésto hodinu kynout v pokojoveé teploté nebo jej
dat kynout pres noc do lednice, abyste hned rano mohli pfipravit
Cerstvé Sneky. Vykynuté tésto propracujte a rozvalejte na obdélnik
o rozmérech cca 30x60 cm. Tésto posypte dle chuti skoficovym
cukrem ¢i jablky nebo potrete jable¢nymi povidly. Smotejte do
dlouhé rolddy a nakrajejte na 12-15 dild. V dostatec¢nych
rozestupech pokladte na plech vyloZzeny pecicim papirem a nechte
jesté alespon 30 minut kynout. Upecte v troubé rozehiaté na
190°C cca 12-15 minut.

Tip: dyriové pyré pripravite snadno v troubé tak, Ze rozpdlite dyni
hokkaido, vydlabete seminka, potrete olejem a date feznou stranou
dold péct na cca hodinu pri 180°C. Poté nechate vychladnout a pyré
vydlabejte lZici. V lednici vam zbylé pyré vydrZi minimalné 4 dny a
mdizete jej vyuZit na rizné pomazanky, do omacek na téstoviny
apod.



Zapecena Spagetova dyné se syrem

2 velké porce, velmi snadné, 1 hodina

1 stfedni Spagetova dyné

150 g smési oblibenych syrd (idealné kombinace
syru s modrou plisni, cheddaru a parmazanu,
nicméné volte dle svych chutovych preferenci)
150 ml smetany ke Slehani

150 g kvalitni Sunky na kosticky

1 strouzek ¢esneku (mUzete pouzit i peceny
Cesnek)

1 Izicka suseného oregana

bily pepf

4 |Zice rajcatové omacky

Troubu predehfejte na 190°C. Dyni podélné
rozpulte a vydlabejte seminka. Z obou stran
potiete olejem a vlozte feznou stranou dold na
plech vylozeny pecicim papirem. Takto pecte 20
minut. Mezitim smichejte vSechny ostatni
suroviny, kromé raj¢atové omacky. Predpecené
dyné vyjméte z trouby, otocte feznou stranou
nahoru a do kazdé poloviny dejte dvé Izice
rajcatové omacky. Poté naplite syrovo-
smetanovou smési a dejte péct na cca 40 minut.
Pecenou dyni servirujte bez pfilohy, jelikoZ se
tepelnou Upravou rozdéli na vldkna podobna
Spagetam.



Krupavé pec¢ené brambory

4 porce, snadné, 50 minut

1 kg malych brambor varného typu B
Y2 Izicky cibulového prasku

Y2 Izicky suSeného cesneku

1, Izicky soli

Y. I1zicky mletého pepre

1 I1zicka oblibeného koreni na brambory
bylinky na posypani

olivovy olej

Brambory uvarte v osolené vodé do mékka,
cca 15-20 minut. Hotové brambory slijte a
nechte chvilku vychladnout. Mezitim
rozehtejte troubu na 190°C. Mirné vychladlé
brambory vsypte na plech pokapany
olivovym olejem a kazdou rozmacknéte
napf. sklenic¢kou s plochym dnem na vysku
cca1a¥2cm (¢im plossi, tim kiupavéjsi jsou).
V misce smichejte korfeni a poté jim
brambory posypte. Jesté jednou pokapejte
olivovym olej a dejte péct, dokud nejsou
brambory kfupavé a dozlatova opecené,
zhruba 30 minut. Jsou skvélé jako priloha, ale
z plechu mizi jesté dfive, nez je stihnete
naservirovat.




Krémova bramborova polévka s pecenym ¢esnekem

4 porce, snadné, 1 a ¥2 hodiny (véetné peceni cesneku)

1 stfedni porek

1 lzZice masla

700 g brambor

3 strouzky peceného cesneku (tip nize)

1 litr zeleninového nebo kureciho vyvaru
50 g strouhaného parmazanu

150 ml smetany 33%

sdl a pepf

prazena dyrnova seminka

Na masle osmazte porek do sklovita. Poté pridejte
oloupané a na kosticky nakrajené brambory a peceny
Cesnek. Opékejte pét minut a zalijte vyvarem. Varte, dokud
nejsou brambory mékké, cca 15 minut. Vsypte strouhany
syr a polévku rozmixujte tyCovym mixérem, zalijte
smetanou, osolte a opeprete dle chuti. Servirujte s
prazenymi dynovymi seminky.

Tip: PeCeny Cesnek pfipravite snadno tak, Ze sefiznete vrsek
palice Cesneku, aby jiz byly trochu vidét strouzky. Celou palici
zabalite do alobalu a pecete na 180°C cca hodinu. Nechdte
vychladnout a ze strouzki jednoduse vymackdte dle potreby.
V lednici vydrzi zhruba tyden, miZete si proto Cesnek
pfipravit do zasoby a pouZivat jej do polévek, pomazdnek,
dipd, téstovin apod.



Bramborovy kvaskovy chléb

1 bochnik, pro zkusené, 1 a pUl dne (véetné kynuti, celkova prace s
téstem cca 1 hodinu)

Kvas:

1 lZice zitného kvasku (cca 30 g)

150 g hladké mouky

150 g vody

Chléb:

300 g kvasu (mUzete odebrat IzZici na pFisté, info viz nize)
200 g najemno strouhanych syrovych brambor
250 g chlebové mouky

150 g vody

1 Izicka kminu

1 lzicka soli

120 — 140 g celozrnné nebo zZitné mouky

Vecler pred pecenim si pfipravte kvas. Smichejte IZici kvasku (ten Ize koupit
v pekafstvich nebo od domacich pekafd v okoli — poradi kvaskova mapa
nebo stranky skupiny Pe¢em pecen) s moukou a vodou. Zakryjte
potravinovou fdlii a nechte pres noc na lince prokvasit.

Druhy den (nebo alespon po osmi hodinach) miZete z kvasku odebrat IZici
na pfipadné dalsi peceni a vloZit jej do lednice, kde pfi spravné péci vydrzi
navzdy (mnoho o udrzovani kvasku se dozvite na strankach zminénych
vyse).

Ke kvasku pfidejte vSechny ostatni suroviny a vypracujte lepivé tésto. To
vlozte do misy vymazané olejem, zakryjte potravinovou félii a po dobu
dvou nasledujicich hodin jej tzv. prelozte (doba kynuti zalezi na okolni
teploté —v zimé a chladnych mistnostech bude kynuti trvat zhruba tfi
hodiny).

Vykynuté tésto na pomoucené plose vytvarujte do bochanku a ten vlozte
do poctivé pomoucené osatky Ci jiné vhodné nadoby na kynuti chleba.
Nechte kynout 1 — 2 hodiny (opét v zavislosti na okolni teploté).

Béhem kynuti si rozpalte troubu s vlozenym litinovym hrncem s poklici na
250°C a nechte ji takto predehfivat alespori 20 minut, aby byla skute¢né
horka.

Nyni budete pracovat rychle — vykynuty bochnik vyklopte z osatky na
sazeci lopatu nebo vétsi kus kartonu, velmi ostrym nozem (nebo Ziletkou)
nafiznéte dle libosti. Z trouby rychle vyndejte hrnec, odklopte poklici,
vsadte bochnik a opét rychle zaviete a vlozte zpét do trouby. Litinovy
hrnec s poklici volim proto, Ze jde o nejsnazsi zpUsob peceni, jelikoz si chléb
diky vlhkosti vytvofi vlastni paru a lépe vyskodi.

Péci mUzete samoziejmé i na plechu, v tom pfipadé jej opét predehfivejte
spolecné s troubou a ve chvili, kdy na néj vsadite bochnik, stfiknéte na dno
trouby (pouze s plnym dnem!) zhruba deci horké vody a rychle ji zavrete.
Takto pecte na 250°C 15 minut, poté teplotu snizte na 220°C. Po 20
minutach sundejte z hrnce poklici a nechte dopéct do vice nez zlatova.
Celkem se pele cca 40 — 45 minut. Ze je chléb hotovy poznéte tak, Zze po
poklepani na spodni stranu zni duté. Nechte na mfizce dokonale
vychladnout a az poté krajejte.
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