Zvlastni priloha zpravodaje
Recepty z velikonocniho jarmarRu

Vybér zreceptl na laskominy, které se objevily na ,charitativnim” stanku s vyrobky
zaméstnancl anebo v soutézi , velikonocni peceni“. Dékujeme vSem, ktefi poskytli sv(j recept
a fotografie!

Ruzickové cupcakes (davka na cca 20 velkych cupcakes)

Moucnik, ktery ohromil soutézni porotu i zaméstnance svoji krdsou, pripravila pani Janka
Cejkovd z odboru Zivotniho prostfedi. ProtoZe ani chut neziistala za vzhledem pozadu, stal se
absolutnim vitézem letosni soutéZe a predmétem obdivu vsech, ktefi jej spatfili.

Tésto (muze se pouzit jakékoliv jiné tésto)

e 225gmasla

e 115 gcukru

e 115gmedu

e 3vejce

e 250 g hladké mouky

o 1 lzicka prasku do peciva

o Y lzicky sody

o Y lzZicky soli

e 2 lzicky rozdrcené susené levandule
(i vic)

e 110 ml kysané smetany

Cukr s maslem, medem a vejci usSlehame, pfidame mouku smichanou se sodou a kypficim
praskem. Do smési pfiddme levanduli a kysanou smetanu.
Pec¢eme 20-30 min na 180° ve formickach na muffiny, naplnéné do tfi Ctvrtin.

e Cca 100 zméklého masla

e Cca 2 ks mascarpone (velmi se mi osvédcil Maskar z Polné — krém je z ného jemnéjsi)
e 500 g graml plnotu¢ného tvarohu v kostce

e Cukr dle chuti

e Vanilkovy extrakt

Madslo v robotu vyslehat s cukrem, zaslehat tvaroh, a nakonec lehce vmichat mascarpone (uz
neslehat!).



Krém na korejské zdobeni (kyticky)
e 500 g masla
e 50-280 g cukru (dle chuti)
e 2 lzZice ¢irého kukufiéného sirupu
e 200 ml smetany ke Slehani (max. 31 %)

Maslo nechdme zmeéknout pfi pokojové teploté. Do robotu ddme cukr a smetanu a opatrné
Slehaci metlou smichdme (neslehame). Poté pridame kukufticny sirup a zaslehdme na nejvyssi
otacky. Poté vyménime metlu za plochou a postupné pfiddme zméklé maslo. Slehame tak
dlouho, dokud nedostaneme lehky krém. Kyticky délame pfres specialni Spi¢ku od
firmy Wilton pfimo na cupcakes.

Pernicky

Dalsim receptem, ktery zabodoval jak v soutéZi, tak u kupujicich, byly slepované pernicky
z kosicku od Lenky Kolarikové z odboru kontrolniho a prdvniho. Na spojovdni pernicku
doporucuje autorka pouzit povidla z Lidlu, kterd chutnaji lehce po rumu a maji jemnou a dobre
roztiratelnou konzistenci. Vliv na vyslednou chut md bezesporu také pouzité koreni!

Tésto:

1/2 kg hladké mouky (mozZnd bude potreba trochu vic)

12 dkg medu

19 dkg Hery

2 vajicka

20 dkg mouckového cukru

1 1zicka jedlé sody nebo 2 Izicky prasku do peciva (davdm i sodu i trochu pr.do pec. bez
fosfatu)

$tdva z 1 citronu

pernikové koreni (pouzivdm Korfeni od Antonina prip. i od firmy Gresik)
pridavam trochu kakaa pro barvu

nechat rozehfat med, do néj rozpustit Heru a do zchladlého zakvedlat vejce
mouku, sodu, cukr, kofeni — smichat

smichat dohromady a uhnist tésto — v pfip. potfeby podsypavat moukou
nechat odleZzet do druhého dne

YV V VYV

hned po upeceni (horké) potfit roz§lehanym vejcem

Na spojeni pouzit povidla, napf. z Lidlu.



Poleva

15 dkg mouckového cukru (tfikrat prosdtého)
1 bilek
1 IZicka citronové stavy

» bilek s prosatym cukrem a troskou citronové s$tavy vyslehat a postupné pfidavat
citronovou $tavu, tak aby poleva byla leskla, tvorila spic¢ky a zlehka odpadévala
z metlicky

Mrkvovy kolac s citronovou polevou

Milovnici citronové polevy byli blahem bez sebe, kdyZ ochutnali tento krdsné vlaény a vesele
oranZovy moucnik s nezanedbatelnym mnoZstvim pravé mrkve. Pochoutku plnou vitamini
upekla Vendula Zlevorovd z odboru Zivotniho prostredi.

500 g mrkve

100 g mandlové mouky

100 g celozrnné Spaldové mouky
100 g polohrubé pseni¢né mouky
200 g cukru krupice

2 vejce

100 ml oleje (napf. olivovy lisovany za
tepla)

1 prasek do peciva

olej na vymazani formy

kokos na vysypani vymazané formy

Poleva:

300 g mouckového cukru
4 |Zice citronové stavy

3 Izice horké vody

Mrkev nastrouhdme najemno, smichdme s ostatnimi surovinami na tésto a vlijeme do olejem
vymazané a kokosem vysypané formy. Peceme na 180 °C asi 30 minut dozlatova. Po upeceni
nechame vychladnout a polejeme polevou smichanou z prosatého mouckového cukru
scitronovou S$tavou a vodou. Nechame polevu ztuhnout a zdobime minimrkvickami
z oranzového marcipanu.



Velikono¢ni beranek podle Babinky

Jednoho z nemnoha berdnki na letosnim jarmarku odéného do snéhobilého kabdtku upekla
a sladkym bilkem ozdobila Simona Filipovd z odboru Skolstvi. S berdnkem k ndm zavitala
tradicni velikonocni atmosféra starych casi ...

3 vajicka

20 dkg mletého cukru

3 polévkové lZice vielé vody
15 dkg mouky — pul polohruba
a pul hladka

1 bali¢ek vanilkového cukru
Spetka prasku do peciva

Uslehdme cukr a Zloutky s vodou, pomalu pfiddvdme prosaté mouky a prasek do peciva.
Z bilku uslehdme snih a priddvdme do této smési. VSe usSlehame do hladkého tésta. Do
vymazané formy vlijeme hotové tésto a peCeme v predehtaté troubé na 180 °C dozlatova.

Hotového beranka miZeme ozdobit ¢okoladou, uslehaného snéhu z bilku a cukru, anebo jen
pocukrovat.

Velikono¢ni beranek podle Zdeny B.

Dalsi berdnek z piskotového tésta pochdzi z dilny Zdeny
Bobkové z odboru regiondiniho rozvoje. Tésto vystaci na
plnou formu a nabyde tak, aby se celd vyplnila (i vCetné
berdnkovych zddicek). Hotovy berdnek se posype
mouckovym cukrem. Vreceptu se uplatni prastard
cukrdfska zdsada pro nadychany piskot, tj. Ze hmotnost
mouky a cukru je stejnd jako hmotnost vajec.

Ingredience:

3 mala vejce (zvlast Zloutky a zvlast bilky)




krupicovy cukr (podle vahy vajec — kolik vazi vsechna vejce, tolik gram( cukru)
polohruba mouka (podle vahy vajec — kolik vazi vSechna vejce, tolik gram( mouky)
5 dkg rozinek

6 IZic studené vody

Ssal
Je moZné pouzit i citronovou kliru na provonéni celého tésta.

Postup:

Zloutky se utfou s cukrem a soli a na konec se pfida voda — vée vyslehat do pény. Pfimicha se
vysSlehany tuhy snih, mouka a rozinky. VSe se nalije do fadné vymazané formy na beranka
a pece se 25 minut na 200 stupna.

Tvarohova babovka s medem a orechy

Sympatické tésto s mramorovou strukturou, pfipominajici velikono¢ni vajicka barvend v kosilce
z cibulovych slupek, se na nds usmivalo celou svoji , kulatou tvari”. Stavnatou bdbovku plnou
vdpniku z tvarohu upekla Petra Svambergovd z utvaru fizeni kvality.

160 g masla

cca 250 g medu

4 vejce

500 g tvarohu

Spetku soli

200 g détské krupicky
prasek do peciva

cca 100 g vlasskych otfechu
kdru a stavu z palky citronu
kakao

maslo a hrubou mouku na vymazani formy

Pfedehfejeme troubu na 170, horkovzdusnou na 150 stupfili. Do misy dame maslo, med,
Zloutky, citronovou kiru i $tavu a vie vySlehame. V druhé misce jemné utfeme tvaroh a Spetku
soli. Pfidame ke Zloutkové péné.

Do krupi¢ky nasypeme necely sacek prasku do peciva a ofechy, promichame a pak spojime
s tvarohovou hmotou. Na zavér zlehka primichame uslehané bilky.

Formu na babovku vymazeme maslem, vysypeme hrubou moukou nebo krupickou a opatrné
vlijeme tésto. PeCeme necelou hodinu. Pro zpestfeni miZzeme do casti tésta vmichat kakao
a vytvorit tak mramorovani.



Orechovo-medové rezy ,Nebe v hubé“

Tradi¢ni pochoutku nasich jarmarkd, plné nabitou kaloriemi z mdsla, medu a orechd, podle
osvédceného receptu Jifiho Knetla z odboru dopravy vyjimecné upekla Daniela Trenzovad
z utvaru rizeni kvality. Dodnes ji trdpi vycitky svédomi, Ze své kolegy vystavila riziku zvysené
hladiny cholesterolu v krvi. Jako pokdni tedy pfipravila jesté bandnovo-jablecné muffiny, které
jsou o néco ,,zdravéjsi“, nebot obsahuji par ovesnych vlocek

Tésto: 500 g hladké mouky, 200 g cukru, 2 vejce, 200 g masla, 2 lzice medu, 2 |Zicky sody.
Zadélame tésto, rozvalime na dvé placky. Jednu placku upeéeme, cca 10 — 15 minut na 160
stupnd.

Smés: 350 g sekanych ofech( (vlasské nebo pekanové), 80 g cukru, 120 g masla, 3 Izice medu.
Maslo, cukr, med a ofechy dame na panev a opeceme do zlatova, jeSté teplé natfeme na
druhou syrovou placku a upeceme.

Krém: 300 ml mléka, 250 g masla, 1,5 lzZice
hladké mouky, 1,5 Izice solamylu, 100 g cukru.
Mléko, mouku a solamyl uvafime na kaSi a
nechdame vychladnout. Maslo a cukr utfeme a
smichame s kasi.

Prvni upecenou placku postfikdme rumem,
natfeme krémem a navrch ddme druhou placku
s orechy. Nechame uleZet den aZ dva.

Bananovo-jablecné muffiny (12 - 15 kouska)

Vsechny ingredience smichame, rozdélime do formicek (naplnit jen cca do dvou tretin)
a upeceme na cca 175 stupn Celsia.

2 velka vejce

150 ml jogurtu

5 ml oleje

100 g jable¢né nebo bandnovo-jable¢né presnidavky
1 rozmackany prezraly bandn

4 |zice medu

200 g polohrubé mouky

50 g ovesnych vlocek

1,5 1zicky prasku do peciva

1,5 1zicky jedlé sody

1,5 1zicky mleté skofice



