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Pripravovat recepty pro Raketu pro mé byla celych téch deset
let radost a ne jednou i velka vyzva. Kazdé islo ¢asopisu
je tematicky ucelené a do tohoto tématu jsem se musela trefit
a vymyslet néco originalniho. Spoustu véci jsem se také potre-
bovala naucit a tak jsem se spolu se svymi ¢tenafi vzdélavala
i ja. Ale vétSinou to byla velka zabava a muj syn Jachym byl mym
ochutnavacem, asistentem a prvnim food kritikem.
Naramné jsme si uzili tfeba pizzu na klacku nebo jedlé kvétinace.
Dalsi vyzva mé ¢ekala pfi foceni. Spoustu jidel jsem fotila na
chalupé nebo venku v parku, a to jsem pak nestihala odhanét
kolemjdouci pejsky.Ale ani na domaci mazlicky jsem v receptech
nezapomnéla. Vafila jsem i pro ptacky na zimu. Méla jsem pak
velkou radost z ohlasti ¢tenari a taky z toho, Ze se do vareni
mych receptd pustil i autor knih pro déti Petr Sis.

Doufam, Ze si u vareni a prostreného stolu
uzijete spoustu zabavy.

Dobrou chut!

PRECLIKOVA PISMENA

POTREBUJES: Poté tésto rozdél na asi 20 kousk, v A

500 g hladké Epaldové mouky vyvélej dlouhou tenkou 3nlirku a z té SYKO-VA )

250 ml miéka pak vytvaruj pismeno nebo preclik. POMAZANKA
60 g mésla Pismenka skladej na plech s pecicim

13loutek papirem. VSe zakryj Cistou utérkou POTREBUJES:

2 Izicky soli a nech kynout asi 20 minut. ) ’

25 g Zerstvého drozdi Kazdé pismenko potfi rozélehanym 230 g syru feta

vejce na potfeni precliku vajitkem a posyp soli a seminky. 60 g feckého jogurtu
hrubou siil, mak nebo jina Pec v rozehfdté troubé na 180 °C 12 Ilvz,lc.e f;llvoveljové),leje
seminka na posypani asi 15 minut dozlatova. péilt;L;Ik\:?ge?(ve stavy

pazitku na posyp
Drozdi smichej s trochou vlazného mléka
a IZickou mouky. Nech asi 5 minut stat.
Ve velké mise smichej mouku se soli,
pfidej vlazné rozpusténé maslo, Zloutek,
zbytek vlazného mléka a kvasek.
Vypracuj hladké pruzné nelepivé tésto.

VSechny ingredience
rozmixuj a na zaveér
vmichej nakrajenou
redkvicku.




VeJCE NA MEKKO S TOUSTIKY SPENATOVA POLEVKA $ KREPELCIM VEJCEM

POTREBUJES: POTREBUJES:

6 vajec 11zici masla

sul 2 Salotky

4 platky toustového chleba 1 strouzek ¢esneku
(celozrnného) 2 mensi brambory, oloupané

a nakrajené na kosticky

(na zahusténi polévky)

450 ml vyvaru

2 velké hrsti Cerstvého Spenatu
3 IZice smetany na Slehani

sl

Spetku muskatového ofisku
krepelCi vejce na polévku
(usmaz jako volské oko)

2 lZice parmazanu

Opec tousty a nakrdjej je

na prouzky, naskladej je tésné
vedle sebe na plech vylozeny
pecicim papirem, posyp

parmazanem a zapec v troubé. Maslo rozpust ve velkém hrnci,

pfidej nakrajenou Salotku a Cesnek
a pomalu smaz do mékka. Pridej
brambory a pfilij vyvar. Polévku vaf
do zméknuti brambor a poté pfidej
Cerstvy Spenat. VSe kratce povaf

a polévku rozmixuj dohladka.
Pak ji dochut soli a muskatovym
ofiSkem. Na zavér vmichej sme-
tanu. Pokud bude polévka moc
husta, pfilij jeSté trochu vyvaru.

V rendlicku prived k varu vodu,
pridej stil a stahni teplotu. VloZ

4 vejce a var je 4-5 minut. Slij
vodu a hned podave;j. Vrsky vajec
sefizni nozem, Zloutky lehce osol
a podavej s tousty, které miize$
namacet do Zloutku misto IZicek.
Miizes také doplnit pomazankou
z luCiny smichanou s Cerstvym

Spenatem anebo bylinkami. g s ; 2
Na zavér mize$ do misek ,utopit

osmazené krepelci vejce.



TOMATOVA POLEVKA

DETEKTIV TOM DETEKTIVA TOMA
sl PECLIVE VYBIRA, ¢iM
SE STRAVUJE. NENECHAVA NIC 4 |
NAHODE A VVYBIRA SI HLAVNE TAK, POTREBUJES:

ABY MU TO PO JIDLE PALILO.
A KDYZ MU TO NEPALI, PRIDA
DO VSEHO JESTE SPETKU CHILLI.

1 menéi cibuli nakrajenou nadrobno
1 IZici masla
1 IZici tftinového cukru
2 bobkové listy
2 kulicky nového koreni
2 Izice hladké mouky

1litr rajcatového pyré (Passata)
1 kostku bujonu bez glutamatu

Ve hrst Cerstvé bazalky
ZTRACENA téstovinova pismenka
VéJ;CE V hrnci rozehfej maslo a do mékka na
STRYCE ném osmahni cibuli. Po chvilce pfisyp
BENEDIKTA mouku a neghjl rnllnuvt'ku'snvlazn. Pak o
do hrnce nalij pyré, pfidej vSechno kofeni,
bujon a cukr. Podle hustoty pfilij trochu
POTREBUJES: vody a var polévku asi 15 minut.
. Na zavér vyjmi bobkovy list a nové kofeni,
2 vejce pridej par listk(i bazalky a polévku do
4 lzice octa hladka rozmixuj. Téstovinova pismenka
300 ml vody var dle ndvodu zvl4st v rendlicku.
nabéracku

Poté je pridej do hotové polévky.

Do hrnce s 300 ml vody pfidej
4 |Zice octa. Vodu prived tésné
pod bod varu. Voda nesmi viit,
vfici bublinky by vejce potrhaly.
Vejce po jednom rozklepni do
nabéracky s trochou horké vody.
Nabéracku pomalu pokladej do
horké vody a vejce z ni opatrné
vypust. Nech ho zatahnout

a prohfat asi 3 minuty. Bilek
musi byt pevny a Zloutek tekuty,

DOMACI GRANGLA PRO [EPSi MYSIENI

proto vejce opatmé vyjmi POTREBUJES: Troubu ptedehfej na 160 °C a plech si vyloz
a ochlad ve studené vodé. 2 hrsti kokosovych platkl pecicim papirem. Nejprve smichej vSechny
2 hrsti rozinek suché ingredience (ofisky, seminka, rozinky
po jedné hrsti ofechli keSu, mandli, a kokos) a poté pfidej med a olej s ovocnou
NA HOLANDSKOU OMACKU dyfiovych, slune¢nicovych, Stavou. Vsechno pofadné promichej, aby se
POTREBUJES: sezamovych a chia seminek smés rovnomérné obalila v medu a oleji.
. , L, . L 2 Izice slune¢nicového oleje Vlyslednou smés rozprostii na plech a peC
3 zIout’ky Kovov,ou r_mskyvpostav na mirném ohmvcvip _vod[ll Iaznve._ S 2 IZice medu 30 minut. V poloviné peceni opatrné varec-
190 g maslf:l Rozm|cheJ’vv ni Zloutky, 2 IZice Yody, horg_u_ asul. Tr’pellvgvslehej me,tI!ckou,l o $petku soli kou promichej. Po upeceni je potfeba nechat
. Spetku vsoll N dokud orrlas!(a,ne;hou§sne. M,aslo nakrajlevj na nla!evk()vstllcky. Za stvalehg michani 2 Iice jableéné nebo potadné vychladnout a miized premistit do
1 !zmku plngtucne r!ovn':!ce p(?stupnf: pngiave1 kos'flcky,njasla do omfacky: DaJ jesté par rvmnut sIehe; nad pomerancové &tavy uzaviratelné nadoby. Tomovi nejvic chutna
par kapek citronové Stavy parou, aZ vznikne tepla omacka podobna majonéze. Na zavér dochut citronem.

pecici papir s jogurtem a Cerstvym ovocem.




BORSC
KORENOVA POLEVKA

POTREBUJES:

750 g predniho hovéziho s kosti

3 bobkové listy

par kulicek pepte

par kulicek nového kofeni
6 mensich kouskl ¢ervené fepy
2 Izice protlaku

1 mensi cibuli

2 mrkve

1 petrzel

1Izici masla

pul mensi hlavky zeli

sul

zakysanou smetanu

Do vétsiho hrnce vloz maso a zalij ho vodou, aby bylo
celé ponofené. Pridej bobkovy list, cibuli, nové kofeni
a pepr. Vyvar var asi dvé hodiny.

VSechnu zeleninu oloupej a nakrajej na mensi kousky.
Kofenovou zeleninu orestuj na masle, pfidej protlak

a vse zalij vyvarem.

Pridej zeli, stil a maso
nakrajené na kousky.
Polévku nech vafit alespon
pll hodiny, aby veskera
zelenina zmékla a chuté

se propojily. Na talifi ozdob
polévku kopeckem zakysa-
né smetany.

PRIPRAVA KORPUSU

Mrkev nastrouhej na jemno. Pfidej zakysanou smetanu
a olej. Vejce lehce vyslehej s cukrem a se soli. Mouku
prosij pres cednik, pfimichej kofeni, sodu a ofechy.

Do vaje¢né pény opatrné zamichej mrkvovou smés

a pridej mouku. V$e dlkladné promichej a hotovou
smés nalij do formy vymazané maslem a posypané
moukou. Korpus pec€ v pfedehraté troubé na 165 °C
asi 50 minut. Po upedeni nech zcela vychladnout.

PRIPRAVA KREMU

Pomerancovou Stavu var tak dlouho, az se zredukuje
do husté omacky. Nechej zcela vychladnout.
Mascarpone promichej se Slehackou a cukrem

a vSe uSlehej do hladka. Nakonec po menSich davkach
pridej pomeran¢ovou omacku a uslehej.

MRKVOVY DORI

NA KORPUS POTREBUJES:

200 g titinového cukru

120 g sekanych vlasskych ofechl
4 vejce

200 ml oleje

500 g mrkve

4 IZice zakysané smetany

200 g hladké Spaldové mouky
Spetku muskatového ofisku
¢tvrt Izicky mletého zazvoru
pul IZicky mleté skofice

pul IZicky strouhaného citronu
11zi¢ku jedlé sody

Spetku soli

NA KREM POTREBUJES:

60 g mouckového cukru
500 g mascarpone

250 g sSlehacky

2 vymackané pomerance

Rozkrojeny korpus potfi uvnit¥
i na povrchu hotovym krémem
a dozdob mrkvi¢kou.



KINDER MLECNY REZ

POTREBUJES:

5 IZic polohrubé mouky  na krém:
1 IZici kypficiho prasku 100 g masla

DOBROTY

K VO D E 4 Izice cukru krupice 250 g jemného tvarohu
3 vejce 200 g zakysané smetany
1 IZici oleje 4-6 Izic cukru moucka
3 Izice kakaa 1 vanilkovy cukr
Spetku soli
v pecici papir
LAN GOSE velky plech
POTREBUJES: . o oriorany edehel trouby na 170 0C
. f a pripravu korpusu predehiej troubu na .
ey gv hIadk,e moukvv , ,‘ Prosej mouku pfes sito, pridej kakao a kypfici pra-
208 cerst\feho izl | Sek. Cukr krupici vy3lehej s vejci do pény. Pak do ni
259,".“ i) ; w - po ¢astech vmichej olej. Do smési postupné pfimichej
! bvl'lyjogurt (i) mouku s kakaem a praskem. Pomoci stérky smés za-
! '3!5"“ culfru 1 ! michej a trochu osol. UZ tésto nemixuj, jen zamichej.
! Iac.k ‘ S?II Na velky plech poloz pecici papir, tésto na néj nalij a po-
Ll & moci stérky rovnomérné rozetfi. Korpus pec v rozehraté

Nejprve si pfiprav kvasek.
Drozdi rozdrob do velké misy, pfidej cukr
a hezky vSe promichej. Pfidej lehce ohfaté

troubé asi 10 minut. Pak zkontroluj Spejli, jestli je tésto hotové
a nelepi. Po upeceni nech korpus vychladnout a opatrné ho
odlep od peciciho papiru.

olej na smazeni
(2 cm v panvi)

keCup mléko a IZici mouky. To v3e pfikryj Cistou

nastrouhany tvrdy syr utérkou a dej na teplé misto. Po 15 minutach ” 7 - - oo o
2 strouiky cesneku N o o oy o Na _pnpr:ilvu krému neEh maslo zméknout a vySlehej hci S mquckovym
il el sl TS s iy, T a vanilkovym cukrem. Pridej tvaroh, smetanu a znovu vySlehej. Korpus

rozkroj napdil, jednu polovinu potfi krémem a druhou na ni priklop.

troch ky, ab lepilo a bylo hezk . ,
fochu MoLiky, aby S€ NEIEPTo a bylo hezky Hotovy mlécny fez nechej ulezet pfes noc v lednici a poté nakrajej na kousky.

vlaéné. Znovu nech tésto kynout pod
utérkou na teplém misté.

V4 V4
Po vykynuti ho na pomoutené DOMACI MALNoVKA
plose nakrajej na 8 dilli.
Kazdy trochu vyvalej na
placku asi 1cm silnou.
Placky smaz po obou stranach
v rozpaleném oleji — opatrné,
radéji s pomoci rodicu.

POTREBUJES:

300 g malin
(Cerstvych nebo mraZenych)
3 lZice tftinového cukru

Led s malinami rozdrt v mixéru.
V trosce teplé vody rozpust

trtinovy cukr. Malinovo-ledovou
drt a cukrovou vodu nalij do na-

y _ 2 citrony dobv. pFidei &t alky cit
Cszsnek S trocr)ou sollvqltn 1,5 | vychlazené perlivé vody oby, pridej Stavu z pulky citronu
nozem a hotovy langos jim hrst ledu a zalij perlivou vodou.
potfi, pfidej ke¢up o _ Na zavér dozdob malinami,
a navrch nasyp syr. na.ozdobem par malin citronem nebo limetou.
a limetu

TIP: Chces-li limonadu bez seminek,

TIP: Pro usnadnéni prace s kynutym téstem
muZze$ maliny propasirovat pfes sito.

si namasti ruce i misku trochou oleje.
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PEéENé POTREBUJES:
B P\AM BO ROVé ﬁél:r::;)z(l)(rolivového oleje
LODICKY

50 g slaniny

2 IzZice 11% smetany

100 g syra Cedaru

hrst nakrajené jarni cibulky

sul, pepf

zakysanou smetanu k podavani
pazitku na ozdobeni

Brambory omyj, potii je olivovym
olejem a dej na plech. Pe€ je v troubé
predehiaté na 180 °C asi 60 minut.
Slaninu nakrajej na kosti¢ky

a osmahni na suché panvi.

Brambory nech po upeceni

trochu vychladnout.

BANANOVE KANOE

POTREBUJES:

2 banany

2 Izice burakového masla

2 Izice ¢okoladové pomazanky
6 IZic kokosového mléka
kakao na posypani

drcené ofechy na ozdobu

Troubu predehrej na 200 °C. Banany podéiné
rozfizni na poloviny i se slupkou a poloz

je slupkou dolii na plech vyloZeny pecicim
papirem. Zlehka je posyp kakaem.

Plech vloz do trouby a pec 15 minut

. pfi 200 °C. (Pokud jsou banany prezralé,

- cibulku a &st opecené stacf 10 minut.) o
laniny, osol a opepfi. Smés MeZ.ItI\!'n v kzjljstrulku rozehrgj burall<ove maslo
naplii véechny brambory a posyp s asi tfemi Izicemi kokosového mléka, podle

pomoci IZice vydlabes. syrem a opecenou slaninou. Fohvo,jak,chceé omééku hustou. Totéz udélej
Odfezky brambor dej do misy Brambory pe¢ pfi 160 °C asi is Vcokg)ladoyou varlantgu. o

a vidlickou je rozmackej, pridej / 15 minut, az budou zlatohnédé. Pecenle parlany pokaplej P‘mflfikaml s
smetanu, ptilku nastrouhaného syra, / Podavej se zakysanou smetanou. drcenymi ofechy, serviruj jesté teplé.

Potom jim podéIné odfiznivrSek. Vzni
ne takova lodicka, kterou

RYBICKOVA
POMAZANKA

POTREBUJES:

1 konzervu sardinek v oleji
1vejce uvarené natvrdo

2 |zice pomazankového masla
par kapek citronu

stl a pepf

bagetu

rajcatka

a pazitku k podavani

Ze sardinek vylej olej a pomoci vidlicky
rybi¢ky rozmélni. Pfidej vajitko nakrajené
nadrobno, maslo, citron, siil a pepf. Bagetu
nakrajej na Sikmé platky, potfi pomazankou,
ozdob rajCatky a paZitkou.




NENi NAD VLASTNi DOMACI RECEPTY
A SPECIALITY, KTERE MA KAZDA RODINA
JINE. KDYZ SE NEKDY V NEDELI SNIDA TAK
POZDE, ZE UZ JE VLASTNE CAS NA OBED,
RIKA SE TOMU ANGLICKY BRUNCH
(BREAKFAST + LUNCH).

DODZIMNivSALAT
TETY RUZENY

POTREBUJES:

3 mrkve

2 jablka

stavu z citronu

nebo pomerance

hrst rozinek

hrst vlasskych ofechli
1 Izici medu

skofici

Mrkev a jablka oloupej a nastrouhej,

pfidej nahrubo nasekané orechy, Stavu

z citronu a rozinky. Ve dlkladné promichej
a nakonec dochut medem a skofici.

MAMINCINY SLADKE TOUSTY

POTREBUJES:

3 velka vejce

100 g smetany na Slehani

IZici jemného hnédého cukru

piil IZicky mleté skorice

pul Izicky vanilkového extraktu
| 6-8 platki toustového chleba
- maslo na osmazeni
javorovy sirup
ovoce
Vejce, cukr, skofici, vanilku a smetanu vyslehej metlou.
Do hotové smési namoc¢ nakrajené tousty, mizes je upravit
i do rznych tvard pomoci vykrajovatek. Pak tousty na mirném
plameni osmaz na masle. Nakonec je polej javorovym sirupem
a navrch nasyp Cerstvé ovoce.

4

TATINKOVY HOT DOGY
POTREBUJES: Pérky ohiej nebo opet. ’
bagetky na hot dogy Slaninu nakrajej na kosticky
parky a na sucho opraz. Mezitim
hofi€ici podle chuti podéIné rozkroj bagetku.
anglickou slaninu Ale neprofizni ji, aby ti uvnitf -
keCup drzely vSechny ty dobroty.
kousek strouhaného syru Postupné do ni vloz vSechny
(nejlépe cedaru) ingredience. A nakonec

predsmazenou cibulku posyp cibulkou.

R

Na 200 ml dzusu
potiebujes pilku
marakuji, ovoce
staci rozfiznout,
vydlabat do dzusu
a vse zamichat.

POTREBUJES:

détskeé kulaté piskoty
banan

hotkou c¢okoladu

1 Izici masla

Banan nakrajej na 1 cm silna
kole¢ka. Cokoladu rozpust ve
vodni lazni a pfidej trochu masla, _
aby Cokolada hezky tekla. Mezi -
dva piskoty vlozZ kole¢ko bananu
a lehce pritiskni. Poté piskot polej \—.‘_ .
¢okoladou a vloz na hodinu do :
lednice. Kouzlo téchto piskotd . &
spociva v tom, nechat je spravné .
ulezet do mékka.






