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Poznamka: Doba peceni v této pfiruce je tfeba povazovat za Cisté informativni,
protoZze se mohou znac¢né liSit v disledku faktor prostfedi, jako je okolni teplota a
vihkost, nebo v dasledku subjektivnich faktor(, jako je pfidani vice ¢i méné oleje,
masla, vody nebo z tloustky tésta. Vzdy zkontrolujte dobu peceni. Pro bezpecné
pouzivani vyrobku vzdy dodrzujte pokyny uvedené v navodé.



Pizza

TradiCni pizza se peCe pfimo na zaruvzdorném kameni v peci na dfevo nebo v
elektrické troubé pfi velmi vysokych teplotach, které nemohou dosahnout tradic¢ni
domaci trouby. Pecici trouby fady ,G3ferrari“ jsou schopny dosahnout téchto teplot
podle platnych pfedpisu, coz vam umozni pfipravit vynikajici pizzu doma jako v pizzerii.
Kromé tradi¢ni pizzy Vam pecici trouba ,G3ferrari“ také umoznuje pfipravit pizzu ,na
platky“, a to pomoci hlinikového podnosu.

Zakladni tésto na pizzu
Pro pripravu dobrého tésta na pizzu pouzijete tento recept.

Suroviny: 500 g mouky 00 / 15gr Cerstvych kvasnic (nebo 5 g suchého, rozpusténého
v teplé vodé pfi teploté 37-39 °C) / 10 g soli / 5 g cukru / 300 ml teplé vody.

Toto mnozstvi je orientacni a mize byt zvySeno nebo snizeno podle osobniho vkusu.
Pravidlo, které je tfeba dodrzovat, je snizeni mnozstvi kvasnic, pokud je teplota v
mistnosti vy$Si nez 22-24 ° C (napf. v I1été). Pokud chcete, muzete teplou vodu nahradit
mlékem, abyste ziskali mékci tésto.

Priprava:

Ruéné: Rozdélte mouku na dvé stejné Casti a pfipravte dvé hromady, vytvorte dalky
ve stfedu hromadek. Rozdélte vodu do dvou stejnych ¢asti ve dvou nadobach, v jedné
budete rozpoustét sul a v druhé kvasnice; vzdy se vyhybejte tomu, aby sul a kvasnice
nebyly v tésném kontaktu, protoze sual brani tomu, aby kvasnice plnili dobfe svou
funkci. Poté nalejte "vodu se soli" do jednoho dilku a "vodu s drozdim" do druhého
dilku. Tésto musite hnétat oddélené; tésto vypracujte na stole a zatlatte do néj
zapésti, aby bylo hladké. Pokracujte v hnéteni, dokud nedostanete dvé konzistence,
které se snadno odlepi z vaSich rukou a stolu. Poté spojte obé smési a hnétejte, dokud
nebude tésto hladké a sametoveé.

Robotem: Pokud mate kuchyrnsky robot postupujte nasledovné: Vlozte mouku do misy
kuchynského robotu a pouZijte hnétaci hak. Drozdi rozpustte ve 240 ml horké vody a
potom ho nalijte do misy robotu. Oddélené rozpustte sil v 60 ml vody, kterou pfidate,
kdyz smés dosahne urcité konzistence. Vzdy se vyhybejte tomu, aby sul a kvasnice
nebyly v tésném kontaktu, protoze sll brani tomu, aby kvasnice plnili svou funkci
dobre. Tésto bude viditelné pfipraveno, kdyz misa v roboté zUstane Cista a tésto bude
hladké a sametové.

Kynutim: Provedte kfizovy fez na horni Casti tésta a odlozte ho do teplého mista (mezi
22 -24 °C), zakryjte utérkou (aby se zabranilo teplotnim zménam). Tésto musi
odpocivat pfiblizné 3 hodiny pfi konstantni teploté, coz je doba potfebna k tomu, aby



se tésto zdvojnasobilo (tento ¢as muze byt mnohem nizsi v podminkach prostfedi s
vysokou vlhkosti).

Realizace:

V tomto okamziku, kdyz tésto vykynulo, miaze byt té€sto nékolik minut prohnéteno a
okamzité pouZzito nebo muize byt zmrazeno. Pokud jej pouzijete okamzité, pred
hnétenim, muzete pfidat tuk dle Vaseho vybéru napf. extra panensky olivovy olej, ale
v nékterych receptech to muize byt, vepfové sadlo nebo maslo (napfiklad pro
schiacciatu). Pokud se naopak rozhodnete tésto zamrazit, zabalte ho do potravinové
foélie a vlozte do mrazaku. Kdyz se ho rozhodnete pouzit, rozmrazte ho pfi pokojové
teploté a prohnétete ho po dobu 5 minut s trochou oleje.

Pizza — recepty
Pizza s ¢esnekem

Suroviny: zakladni tésto na pizzu 600 g. / 2 Izice Cerstvé bazalky / 2 celé hlaviCky
Cesneku / V2 mozzarelly / Va Salku strouhaného parmazanu / 1 IZice olivového oleje / Va
IZiCka pepfe.

Priprava: Nakrejte ¢esnek na Casti a vlozte ho na plech. Posypeme trochou soli a
trochou olivového oleje. Plech pfikryjte hlinikovou folii a pecte ho na polovic¢ni teploté
po dobu 20 minut, dokud Eesnek nezmékne. Vyvalejte tésto, aby okraj zUstal mirné
vySSi nez stfed pizzy. Posypte dievény podnos moukou a poté na néj polozte tésto.
Potfete tésto olivovym olejem, mozzarellou a parmazanem rovnomérné, bazalku a
gerny pept. Kazdy platek &esneku se oddéli a odloupne se. Cesnek dejte na pizzu.
Zahtejte troubu na 2 2 po dobu 8/10 minut, pecte 3/4 minuty.

—&0 -
Pizza s chfestem

Suroviny: zakladni tésto na pizzu 600 g. / 350 g. (% Ib) chiestu / 230 g. (Y2 Ib)
rajCatového pyré / 12—-18 dobfe nasekanych bazalkovych listd / 1 strouzek ¢esneku /
115 g. mozzarelly / olivového oleje / sl

Priprava: Chiest se umyje, osusi a vlozi se do panve s olejem a Cesnekem a spaifi se.
Vyvalejte tésto, aby okraj zUstal mirné vysSi nez stfed pizzy. Posypte podnos moukou
a poté na néj polozte tésto. RajCatovy zaklad a sul rovnhomeérné rozprostrete, lehce
zakapnéte olivovym olejem, pfidejte chfest a pfikryjte bazalkou. Zahfejte troubu na 2
Y2 po dobu 8/10 minut. VloZte pizzu a pecte po dobu 3 minut, poté vyjméte z trouby,
pfidejte mozzarellu na kousky a pokracujte v peceni dalsi 2/3 minuty, dokud nebude
okraj opeceny. Nakrajejte ji na platky a podavejte.

—&0& -



Pizza s cibuli a slaninou

Suroviny: zakladni tésto na pizzu / slanina / cibule / ¢erné olivy / raj¢atovy zaklad /
mléko / olivovy olej / stl a pepfr.

Priprava: Cibuli nakrajejte na tenké platky a dejte do panve. Pfidejte IZici oleje a
restujte, postupné pfidavejte miéko, dokud se cibule nestane "mékkou". Pak pfidame
rajCatovy zaklad, sul a pepf. Na dalSi panvi opecte slaninu, odlejte tuk a nechte
vychladnout. Vyvalejte tésto, aby okraj zlstal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte
podnos moukou a poté na néj polozte tésto. Cibuli s rajéatovou omacku rozlozte
rovnomeérng, poté vlozte restovanou slaninu a olivy nakrajené na krouzky. Zahftejte
troubu na 2 2 po dobu 8/10 minut. Pecte po dobu 4/5 minut, dokud nebude okraj
opeceny. Vyjméte z trouby, nakrajejte na platky a podavejte.

—&O& -
Pizza Capriccio

Suroviny: tésto na pizzu / stfedni brambory / nakladana okurka / bobule jalovce
(volitelné) / 2 cibule / 1 baleni parkl / maslo / sul / olivovy ole;.

Priprava: Oloupejte brambory a uvaite je "al dente" v osolené vodé. Nechte je
vychladnout, dejte je na panev, pfidejte rozpusténé maslo, %2 cibule nakrajenou na
platky a pfipadné jalovec. Nakrajejte parky na koleCka a nakladané okurky. Vyvalejte
tésto, aby okraj zUstal mirné vy$Si nez stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na
néj polozte tésto. Zpracovaneé brambory rozdélte rovnomeérné a pfidejte okurky a parky
kruhu (kruh parkl se stfidaji s kruhem okurek). Lehce zakapneme olivovym olejem.
Zahtejte troubu na 2 2 po dobu 8/10 minut. Pecte po dobu 4/5 minut, dokud nebude
okraj opeceny. Vyjméte z trouby, nakrajejte na platky a podavejte.

—&0 -
Pizza Capricciosa

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g. / loupana rajCata 2 plechovky / mozzarella
200g. / artyCoky v oleji / Eerné olivy / olej / pepf

Priprava: Vyvalte tésto. Loupané rajCata rozmackejte vidliCkou, pfidejte platky
mozzarelly, artyCoky a na pUl nakrajené olivy. Dochutime soli a pepfem, a peCeme v
troubé 4/5 minut.

—&@& -
Pizza s artyCoky

Suroviny: zakladni tésto na pizzu 600 g. / 4 "srdi¢ka" mrazenych artyCoku / syr emental
/ 3/4 duSena a nakrajena rajcata / 1 strouzek ¢esneku / olivového oleje / soli.

Priprava: Nechte odmrazit artyCoky a nakrajejte je na platky. Vyvalejte tésto, aby okraj
zustal mirné vySsi nez stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na néj polozte
tésto. Rozdélte rovhomérné rajCata, artyCoky a platky Cesneku. Lehce pokapejte

5



olivovym olejem, pfidejte sil a syr emental nakrajeny na platky. ZahFivejte troubu na
2 2 po dobu 8/10 minut. Pecte po dobu 4/5 minut, dokud nebude okraj opeceny.
Vyjméte z trouby, nakrajejte na platky a podavejte.

—&0 -
Houbova pizza

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu / zampiony nebo houby 500 g. / petrzel 2 |1zice /
Cesnek / 1 hiebiCek / loupana rajcata 2 plechovky / mozzarella 100 g. / sul / pepf

Priprava: Nakrajejte houby na platky. Opeclte je na panvi s malym mnoZstvim
olivového oleje, Cesnekem a petrZzelkou, Nakrajejte mozzarellu na platky. Vyvalejte
tésto, aby okraj zUstal mirné vy$Si nez stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na
néj polozte tésto. Polozte loupana rajCata, mozzarellu, a nakonec houby a davejte
pozor, abyste nedali suroviny pfili§ blizko k okraji. Zakapnéte olivovym olejem a pecte
4/5 minut.

—&0 -
Houbova pizza

Suroviny: tésto na pizzu 600 g. / 3-4 rajCata / mrazené hfibky / 1 strouzek Cesneku /
trochu petrzelky / strouhaného parmazanu / olivovy olej / sul / pepf

Priprava: Rozmrazte a nakrajejte houby. Na panvi s olejem, ¢esnekem, soli a pepfem
smazime na vysokou teplotou. Cesnek vytahnéte. Vyvalejte tésto, aby okraj zUstal
mirné vyssSi nez stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na néj poloZte tésto.
Raj¢ata rovhomérné rozprostfete a posypeme houbami, petrzelkou a parmazanem.
Nakonec lehce pokapeme olivovym olejem. Zahfivejte troubu na 2 2 po dobu 8/10
minut. Pecte po dobu 4/5 minut, dokud nebude okraj opeceny. Vyjméte z trouby,
nakrajejte na platky a podavejte.

2GR S
Pizza s avokadem a krevetami

Suroviny: zakladni té€sto na pizzu 600 g. / 2 zrald avokada nakrajené na tenké platky /
stfedné velké krevety (115 g) / 2 Salky Cerstvého strouhaného parmazanu/ 1 ¢ervenou
cibuli nakrajenou na velmi tenké platky / sul a pepf.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zustal mirné vysSi nez stfed pizzy. Posypte
dfevény podnos moukou a poté na néj polozte tésto. Pokapejte olivovym olejem a
pridejte 1 V2 Salku strouhaného parmazanu. Krouzky cibulovych platkda dejte na pizzu
spolu s avokadovymi platky a pfidejte sil a pepf. Lehce zakapeme olivovym olejem.
Zahftivejte troubu na 2 %2 po dobu 8/10 minut. Pe¢te 2 minuty a vyjméte z trouby.
Pridejte krevetky do stfedy pizzy, posypte parmazanem a vratte pizzu zpét do trouby
na dalSi 2 minuty.

—&0 -



Pizza s klobasou a nivou (gorgonzolou)

Suroviny pro 4 osoby: zakladni pizza tésto 350 g. / rajCatovy zaklad 2 Salky /
gorgonzola 150 g. / klobasa 150 g.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zlistal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na néj polozte tésto. Rozetfete rajcatovy zaklad, polozte kousky nivy a
koleCka klobasy zbavené slupky a pecte 4/5 minut.

—O% -
Pizza s nivou, cibuli a slaninou (Spekem)

Suroviny pro 4 osoby: zakladni tésto na pizzu 350 g. / rajéatova omacka 2 Salky /
gorgonzola 100 g. mozzarella 50 g. / platky nakrajené 1509 cibule / slanina nebo Spek

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zlistal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na néj poloZte tésto. Rozetfete rajCatovy zaklad a polozte kousky nivy
a na koleCka cibuli a pecte 4/5 minut. Na konci pfidejte nékolik platkd slaniny a
podavejte.

—&0® -
Pizza Margherita

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g / loupana raj¢ata 2 plechovky / mozzarella
na pizzu 200 g. / olej / sul.

Priprava: Loupana rajCata vyjméte z plechovky a nechte okapat. Nakrajejte mozzarellu
na platky. Tésto vyvalejte. Oloupana rajCata nakrajejte, pfidejte sul, pokapejte trochou
oleje a pecte. Po 2/3 minutach peceni pridejte mozzarellu, trochu oleje a pokracujte v
peceni dalsi 2 minuty. Nakonec pfidejte snitko bazalky.

—&0& -
Pizza Marinara

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g. / raj¢ata 2 plechovky /oregano / Cesnek
/hitebiCek / extra panensky olivovy olej / sul / pepf.

Priprava: Loupana rajéata vyjméte z plechovky a nechte okapat. Cesnek nakréjejte na
velmi tenké platky. Vyvalejte tésto, aby okraj zustal mirné vy3Si nez stfed pizzy.
Posypte podnos moukou a poté na néj polozte tésto. Oloupana rajCata dobfie
rozmistéte, vyhnéte se okraje, polozZte platky cesneku sem a tam posypte oreganem,
pridame sul a pepf, pokapeme trochou olivového oleje a pe¢eme 4/5 minut.



Pizza Marinara

Suroviny: tésto na pizzu 600 g. / 3 strouzky Cesneku / 3 |zice olivového oleje / 225 g
loupanych raj¢at/ Kapary / stl / pepf.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zUstal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na néj polozte tésto. Dejte rajcata do kuchynského robotu a nékolik
minut michejte, abyste ziskali rajcatovou omacku. Lzici omacku rozetfeme na tésto
tak, aby zustala hranice 2,5 cm (1 palec) od okraje. Nakrajejte strouzky ¢esneku na
platky a polozte je na rajCatovy zaklad. Posypte soli a pepfem a lehce pokapejte
olivovym olejem. Zahfivejte troubu na 2 %2 po dobu 8/10 minut. Pecte asi 4 minuty,
dokud nebude okraj opeceny. Vyjméte z trouby, rozlozte kapary na pizzu, nakrajejte
na platky a podaveijte.

—&O& -
Pizza "Napoletana”

Suroviny: pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g / loupana rajCata 2 plechovky / mozzarella
na pizzu 150 g / anCovicky 4/5 filety / oregano 1 Izice / sul / extra panensky olivovy
olej.

Priprava: Loupana rajcata vyjméte z plechovky a nechte okapat mozzarellu nakrajejte
na malé kostky, umyjte ancovicky. Vyvalejte tésto, aby okraj zUstal mirné vysSi nez
stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na né&j polozte tésto: Na tésto dejte
loupana rajCata, mirné osolte, nakrajejte mozzarellu a filety z anCoviCek umistéte
symetricky na rajcata. Pokapejte velkym mnozstvim oleje, peCeme 4/5 minut. Pfed
podavanim posypte oreganem.

—&O& -
Orientalni pizza

Suroviny: tésto na pizzu 600g / 2 Izice séjové omacky / 1 I1zice ryzového vina /1 a 1/2
pSeni¢ného Skrobu / 2 1zi€ky cukru / 250 g. (% Ib) vepfového vykosténého masa a
nakrajené na malé kousky / Y4 Salek araSidového oleje / 6 vajec / 6-8 Cernych
orientalnich hub (jsou to houby Mu-Her nebo Shitake, tmavé hnédé nebo ¢erné) / %
Salku sezamového oleje / 6 cibuli nasekanych na malé kousky / sul.

Priprava: Do misky nalejeme séjovou omacku, ryZzové vino, pSenicny Skrob a cukr.
Pfidejte vepfové maso, zamichejte a marinujte 10 minut. Opecte na panvi na vysokou
teplotu a pfidejte 3 IZice araSidového oleje. Poté snizte plamen na ,stfedni teplotu” a
pfidejte vejce. Nakonec pfidame houby a nechame na ohni, dokud se v8e neuvafi.
Odstrante z ohné, posolte a pokapejte sezamovym olejem. Vyvalejte tésto, aby okraj
zustal mirné vySsi nez stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na néj polozte
tésto. Na tésto dejte smés z panve. Zahfejte troubu po dobu 8/10 minut a pecte. po
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dobu 3/4 minut, dokud nebude okraj opeceny. Vyjméte z trouby, posypte nasekanou
cibulkou a podavejte.

—&O& -
Pizza se slaninou, cherry rajéaty a parmezanem

Suroviny: pro 4 osoby: zakladni tésto na pizzu 350 g. / 2/3 |Zice raj¢atové omacky / 1
Salek mozzarelly nakrajené na kostky / cherry rajcata 100 g. / slanina 150 g. strouhany
parmazan.

Priprava: Nakrajejte rajCata na 4 dily. Rozvalejte tenké tésto a potfete rajCatovou
omackou, pridejte mozzarellu, nakrajena rajCata, a slaninu na platky a zakryjeme
spoustou strouhaného parmazanu. PeCeme bez pfidani soli nebo oleje 4/5 minut.

—&O® -
Pizza s paprikou

Suroviny: tésto na pizzu / rajCatovy zaklad / papriky (jedna Zluta, jedna Cervena a jedna
zelend) / zelené olivy / Cerné olivy / kapary / bazalka / 2 strouzky ¢esneku / olivového
oleje / soli a pepre.

Priprava: Nakrajejte papriky na prouzky a opecte je na panvi strochou oleje,
strouzkem Cesneku, soli a pepfem. Vyvalejte tésto, aby okraj zlstal mirné vysSi nez
stfed pizzy. Posypte podnos moukou a poté na néj polozte tésto. Potfete rajéatovym
zakladem, paprikami, olivami, kapary a listy bazalky, Osolte a lehce pokapejte
olivovym olejem. Zahfivejte troubu na 8/10 minut a pecte po dobu 4/5 minut, dokud
nebude okraj opeCeny. Vyjméte z trouby, nakrajejte na platky a podavejte.

—&0& -
Pizza s bazalkovym pestem

Suroviny pro dvé pizzy: zakladni tésto na pizzu 600 g. / 460 g nakrajené mozzarelly /
4-5 loupanych / 2 IZice mletého Cesneku / 4 I1Zice nakrajené Cerstvé bazalky / 4 IZice
bazalkového pesta / sul a Cerstvé mlety pepf / 4 Izice olivového oleje.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zlistal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na né€j polozte tésto. Rozlozte mozzarellu na pizzu. Nyni vloZte vSechny
zbyvaijici suroviny do misky a pfidejte 4 Izice olivového oleje. Pizzu lehce potrete
olivovym olejem a obsah misky rozdélte na dvé pizzy o rozmérech 28 cm. Zahfivejte
troubu 12 minut. PecCte po dobu 4 minut, dokud nebude okraj opeceny. Vyjméte
z trouby, nakrajejte na platky a podavejte.

—&0 -



Kureci pizza v barbecue omacce

Suroviny: zakladni tésto na pizzu / 3 kufeci prsa bez kosti a bez kiize / 3 Salky barbecue
omacky (BBQ) / 72 Salku olivového oleje / 1 Salek V2 nakrajeného libovolného syru / 1
Salek 72 mékkého syru / 1 nakrajenou cibuli / V4 Salek Cerstvého koriandru

Priprava: Kufe marinujte v barbecue omacce a nechte odlezet v lednici po dobu
nejméné 4/5 hodin. Kufeci maso dejte na plech a pul hodiny ho pecte v troubé&. Vyjméte
z trouby a pockejte, az vychladne na pokojovou teplotu. Pak ho nakrajejte na malé
kousky. Vyvalejte tésto, aby okraj zGstal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na néj polozte tésto. Potrete tésto olivovym olejem a posypte syrem a
kousky mékkého syru. Syry rovnomérné rozdélte tak, aby kolem nich zustal okraj 2,5
cm (1 palec). Na pizzu polozte cibuli a kousky kufecich prsou. Zahfejte troubu 8/10
minut a pecte 3 minuty, dokud nebude okraj opeCeny. Vyjméte z trouby, posypte
Cerstvym koriandrem, nakrajejte na platky a podavejte.

—&O® -
Jarni pizza

Suroviny: zakladni tésto na pizzu / 230 g Cerstvé mozzarelly / 345 g rajcat v plechovce
(typicka italska rajCata, bez semen, musi byt nakrajena na malé kousky a dobfe
vyprazdnéna) / oregano / olej / sul / pepf.

Priprava: Tésto hladce a jemné rozprostrete. Rozlozte mozzarellu rovnomérné tak, aby
kolem ni zustala hranice 2,5 cm (1 palec). Zakryjte mozzarellu oloupanymi raj¢aty,
posypte oreganem, soli a pepfem a lehce zakapnéte olivovym olejem. Zahfivejte
troubu na 2 2 po dobu 8/10 minut a pecte. Vaite po dobu 4/5 minut, dokud nebude
okraj opeceny. Vyjméte z trouby, umistéte na pizzu nebo na plech, nakrajejte na platky
a podavejte.

—& @& -
Pizza se Sunkou |I.

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g. / 2 plechovky loupanych raj¢at / platky
Sunky / hub v oleji / mozzarella 100 g. / sal / olej.

Priprava: Loupana rajCata vyjméte =z plechovky a nechte okapat. Nakrajejte
mozzarellu, nakrajejte houby na polovinu a Sunku na kousky. Vyvalime tésto, nahofe
polozime raj¢ata a mozzarellu, pokapeme olejem, sul, pfidame platky Sunky a nakonec
houby. PeCeme po dobu 4-5 minut.

—&0% -
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Pizza se Sunkou II.

Suroviny: tésto na pizzu 600 g. / 115 g Sunky / 230 g. nakrajené mozzarelly / olivového
oleje / soli / pepre.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zlistal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na néj polozte tésto. Nakrgjenou Sunku polozte nahodnym a
neusporadanym zplsobem na tésto. Zakryjte mozzarellou, soli a pepfem a lehce
pokapejte olivovym olejem. Zahfivejte troubu po dobu 8/10 minut. PeCte po dobu 5
minut, dokud nebude okraj opeCeny. Vyjméte z trouby, nakrijejte na platky a
podavejte.

—&O® -
Pizza se Sunkou a houbami

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g. / 2 plechovky loupanych raj¢at / Sunka /
houby restované na oleji, nebo nakladané houby v oleji / 100g mozzarelly. / sul / olej.

Priprava: Loupana rajCata vyjméte =z plechovky a nechte okapat. Nakrajejte
mozzarellu, houby na polovinu a Sunku na prouzky. Vyvalime tésto, polozime rajcata
a mozzarellu, pokapeme olejem, sul, pfidame platky Sunky a nakonec houby. Pe¢eme
po dobu 4-5 minut.

o JIGE S
Pizza se sSunkou a slaninou

Suroviny: zakladni tésto na pizzu 600 g. / raj€ata / Sunka (nakrajena na kousky) /
slanina / libovolny syr / Cerné olivy / olivovy olej / sul / pepf.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby okraj zUstal mirné vyssi nez stfed pizzy. Posypte podnos
moukou a poté na ngj polozte tésto. Polozte na néj rajCata a pfidame nakrajenou
Sunku, slaninu, syr a olivy (nakrajime na krouzky). Pfidejte pepf a olej, zejména na
Sunku. Zahfivejte troubu po dobu 8/10 minut a pecte po dobu 4-5 minut, dokud nebude
okraj opeCeny. Vyjméte z trouby, nakrajejte na platky a podaveijte.

—&0 -
Pizza s parmskou Sunkou a arty¢oky

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g/ Parmska Sunka / raj€atovy zaklad / olej/
mozzarella/ artyCoky / sul.

Priprava: OcCistéte artyCoky, odstrante vnéjsi tvrdeé listy a rozfiznéte horni ¢ast. Umyjte
je, nakrajejte na velmi tenké platky a uchovavejte je ve vodé s platkem citronu.
Mozzarellu nakrajejte na malé kousky. Rozvalejte tésto, potrete rajatovou omackou,

11



pfidejte mozzarellu a dobfe vysusSené artyCoky. Pokapeme trochou oleje, peCeme 4/5
minut. Jakmile ji vytdhneme z trouby, poklademe parmské Sunky.

—&O® -
Pizza "Pugliese"

Suroviny pro 4 osoby: tésto pro pizzu 400 g. / 1 velka cibule / syr pecorino / 2 plechovky
loupanych raj¢at / stil / pepf (volitelné).

Priprava: Nakrajejte cibuli, loupana raj¢ata vyjméte z plechovky a nechte okapat.
Nastrouhejte syr pecorino na struhadle s velkymi oky (jako u mrkve). Tésto vyvalejte,
polozte na néj nasekanou cibulku, loupana rajcata, Spetku soli, pokapejte olejem a
ozdobte syrem pecorino. Peeme 4/5 minut.

—&O& -
Pizza "Ctyfi roéni obdobi"

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 500 g. / 2 plechovky loupanych rajé¢at / mozzarella
/ Sunka 50 g. / artyCoky a houby v oleji / oregano

Priprava: loupana rajCata vyjméte z plechovky a nechte okapat a rozsekejte vidlickou.
Nakrajejte mozzarellu na platky. Nakrajejte houby a arty€oky na polovinu. Tésto dobfe
vyvalejte, polozte na néj loupana rajcata a kousky mozzarelly, pfidejte stl. Rozdélte
pizzu idealné na 4 dily. Ctvrtinu ozdobte oreganem, &tvrtinu platkem Sunky nakrajenym
na kousky, Ctvrtinu artyCoky a na posledni ¢tvrtinu houby. Dochutime olivovym olejem
a peCeme 4/5 minuty,

—&O% -
Pizza "Romana"

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g. / 2 plechovky loupanych raj¢at / mozzarella
200 g. / anCovicky 4 filety / kapary / sul.

Priprava: Nakrajejte loupana rajCata, dobfe umyjte kapary a ancoviCky. Filety
nakrajejte na malé kousky a mozzarellu na platky. Vyvalejte tenké tésto, polozte raj¢ata
2 cm od okraje, pfidejte jen velmi malo soli, kapary a kousky ancoviCek. Po 2/3
minutach peceni pfidejte mozzarellu a pokraCujte v peCeni dalSi 2 minuty.

—& @& -
Pizza s klobasou |.

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 400 g. / 2 plechovky loupanych rajat / mozzarella
/ 200 g. klobasy

Priprava: Oloupana rajCata nechte okapat, nakrajejte mozzarellu na platky. Tésto
vyvalejte. Oloupana raj¢ata rozdélte na tésto ta, aby zlstal okraj asi 2 cm. Pfidejte

12



mozzarellu. Oloupeme klobasu, nakrgjime na malé kousky a poloZzime na pizzu.
Umistéte do trouby pomoci specialnich palet.

—&0& -

Pizza s klobasou Il. (americky styl)

Suroviny: tésto na pizzu 600 g. / 450 g pikantni klobasy / rajcatova omacka s olejem,
oreganem, bazalkou a cibuli / 450 g. mozzarelly.

Priprava: Sloupnéte klobasu a opecte ji panvi s trochou oleje. Poté pfidejte rajcatovou
omacku a vafte 15 minut. Vyvalejte tésto a okraj nechte silnéjsi. Rozetfete rajCatovou
omacku s klobasou a pokladte mozzarellu. Pecte po dobu 4 minut, dokud nebude okraj
opecCeny a omacka "bude bublat”.

—&0® -
Pizza "Sardinia"

Suroviny: tésto na pizzu / 230 g, 2 plechovky loupanych raj€at (typicka italska rajCata,
bez semen, nakrajena na malé kousky / 1 strouzek ¢esneku / 55 g nasekanych kapary
/ 115 g. zelenych oliv / oregano / olej / sul.

Priprava: Loupana rajCata dejte na malou panev s jemné nasekanym Cesnekem a
varte nékolik minut. Tésto hladce a jemné rozprostiete. Rozdélte raj¢ata rovhomérné,
naneste nasekané kapary, olivy, oregano a lehce zakapnéte olivovym olejem. Pecte
po dobu 4 minut, dokud nebude okraj opeceny.

2GR S
Sicilska pizza

Suroviny pro 4 osoby: tésto na pizzu 500 g. / 4 solené ancCovi¢ky / pikantni ¢erné olivy
20ks / Cerstva bazalka / rajCatové pyré / mozzarella / stl /

Priprava: Tésto rozprostiete, udélejte spiSe silngjSi tésto. Posypeme moukou,
prikryjeme ubrouskem a odlozime. Omyjte ancoviCky, bazalkovy list, nakrajejte
mozzarellu. Potfete tésto rajCatovym pyré, pokladte mozzarellu, bazalkové listy,
ancoviCky a Cerné olivy. Zakapnéte trochou oleje a vafime asi 5/6 minut. Tésto na
pizzu musi byt pomérné vysoké a kynuté.

—&D" -
Pizza s dyni, slaninou a parmezanem

Suroviny pro 4 osoby: zakladni tésto na pizzu 350 g. / V2 Salku dyhového pyré (dyné,
sul, olej a parmazan) / slanina 150 g. / strouhany parmazan / muskatovy ofisek.
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Priprava: Vytvoite tenké tésto a rozlozte Izici dynového pyré. Pridejte slaninu
nakrajenou na platky, posypte spoustou strouhaného parmazanu a muskatovym
ofiSkem. Pecte po dobu 4 minut, dokud nebude okraj opeceny

Pizza — v pizzerii
Pizza Biancaneve
Pizza Bismark

Pizza Calabresse

Pizza Capricciosa

Pizza Patate fritte

Pizza alla Cipolla

Pizza al Prosciutto Cotto

Pizza Cotto e Funghi

Pizza alle Cozze

Pizza al Proscuitto Crudo

Pizza alla Diavola
Pizza ai Frutti di Mare
Pizza ai Funghi

Pizza ai Gamberetti

Pizza al Genovesse

Pizza al Gorgonzola
Pizza Margherita
Marinara Marinara
Pizza alle Melanzane
Pizza Napoletana

Pizza alla Parmigiana

Pizza ai Peperoni

Pizza ai Porcini

._3;®:‘-_ —

Mozzarella / stacchino / smetana
Pomodoro / mozzarella / vejce / slanina
Pomodoro / mozzarella / pikantni salam / feferonky

Pomodoro / mozzarella / artyCoky / Zampiony / olivy /
klobasa / Sunka

Pomodoro / mozzarella / hranolky

Pomodoro / mozzarella / cibule

Pomodoro / mozzarella / Sunka

Pomodoro / mozzarella / Sunka / Zampiony / oregano
Pomodoro / mozzarella / slavky / petrzelka / pepf
Pomodoro / mozzarella / parmska Sunka

Pomodoro / mozzarella / slanina / pikantni olej / kozi syr
Pomodoro / mozzarella / morské plody

Pomodoro / mozzarella / zampiony

Mozzarella / Eerstvé rajcata / krevety / rucola

Bazalkové pesto / zelené olivy / piniové ofisky / bazalka /
strouhany syr

Pomodoro / mozzarella / gorgonzola (syr s modrou plisni)
Pomodoro / mozzarella di bufala / bazalka

Pomodoro / ¢esnek / oregano

Pomodoro / mozzarella / grilovany lilek

Pomodoro / mozzarella / anCovicky

Pomodoro / mozzarella / Sunka / vejce na tvrdo / lilek /
parmazan

Pomodoro / mozzarella / grilovana paprika
Pomodoro / mozzarella / hfiby
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Pizza ai 4 Formaggi 4 druhy libovolného syra( gorgonzola, mozzarella,
hermelin, niva.)

Pizza Quattro Stagioni Pomodoro / mozzarella / Sunka / artyCoky / olivy /
Zampiény

Pizza Romana Pomodoro / mozzarella / anCovi¢ky

Pizza Rucola e Grana Pomodoro / mozzarella / rukola / platky parmazanu

Pizza allo Scoglio Pomodoro / mozzarella / slavky / musle

Pizza Speck e Cipolla Pomodoro / mozzarella / Spek / cibule

Pizza al Tonno Pomodoro / mozzarella / tunak

Pizza Tonno e Cipolla Pomodoro / mozzarella / tunak / cibule

Pizza Toscana Pomodoro / mozzarella / kapary

Pizza ai Wurstel Pomodoro / mozzarella / parek

Pizza je tradicné kulata, ale mozna budete chtit vymyslet nejriznéjSi formy.
"barevna", kde kazdy dil pizzy mize byt zastoupen jinym kofenim, riznych barev, jako
je Spenat (zeleny) mozzarella (bila) rajce (Cervené) aj.

Oblozena bageta (francouzsky chléb)

Suroviny: 1 bageta / 2 Izice olivového oleje / 1 baleni loupanych raj¢at / sul a pepr /
200 g Sunky / ¢erné olivy / 100 g nakrajené mozzarelly / 3 platky pérku.

Priprava: Pfedehfejte troubu. Rozfezte bagety podélné. Vykrojte vnitfek bagety a
vytvoite malé Cluny. Pokapejte olivovym olejem a pecte asi 2 minuty. Oloupeme rajcata
a nakrajime je, pak je uspofadame do chlebovych ¢lund. Zakryjte je Sunkou, ¢ernymi
olivami, nakrajenou mozzarellou, soli a pepfem. Pecte 2/3 minuty. Po vytazeni z trouby
posypte porkem.

Pizzette

Suroviny: zaklad na pizzu / 1 Izice oliv / 100 g mozzarelly / 100 g syra Cedar / 2 IZice
masla / 2 I1zice mouky / 100 g. mléka / 1 vaje¢ny Zloutek / erné olivy / kapary / uzeny
losos / slanina / Cerstva bazalka / chilli papricky.

Priprava: Maslo rozpustte na panvi a postupné pfidavejte mouku, michejte a vafte,
dokud nebude smés hladka. Pak pfidejte strouhany syr, mléko, vajecny Zloutek a chilli
papriCku. Pfedehrejte troubu na pizzu do polohy 2 . Tésto hnétete, dokud neni pevné
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a rozvalejte ho tence na plech. Pomoci skleni¢ky o priméru 5/6 cm vytvarujte kolecka.
Vlozte koleCka na lopatky, zasypejte ji mokou a naplite je IziCkou smési syrq,
mozzarelly a ¢edaru. PeCeme je po dobu 2/3 minut, a pak je dozdobime olivami,
kapary, uzenym lososem, slaninou a Cerstvou bazalkou.

—&0& -
Quiche Lorraine

Suroviny: zakladni tésto na pizzu / 120 g. sadla / 3 vejce / 300 g. strouhaného syru /
120 g. rajCat / soli a pepfre.

Pfiprava: Tésto jemné rozprostiete a vlozte do nadoby s okrajem 2/3 cm, pfedem
namazanou. Tésto pfikryjte rajCaty a pecte 3 minuty. Vyjméte ji z trouby a nechte ji
vychladnout, pak polozte sadlo, rozdélte Zloutky od bilk(. Slehejte bilky az do ztuhnuti
s trochou soli a poté pfidejte Zloutky, zamichame, pfidame strouhany syr, Spetku pepfe
a jemné nalijeme takto ziskanou naplr na tésto. PeCeme znovu, zvolte teplotu v poloze
2 a 1/2 a peCeme 5/6 minut. Podavame horké.
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Chleb

Klasicky chléb pfipravite z pekafského tésta nebo ho pfipravte stejnym zpusobem,
jakym jste pfipravili tésto na pizzu. Pokud se nepouzije okamZzité, nechte tésto v
chladni¢ce zabalené v potravinové félii. Kdyz je pfipraveno k pouZiti, nechte ho
vykynout asi 1 hodinu na teplém misté pokrytém utérkou. Pak znovu promichejte a
udélejte bochniky s hmotnosti asi 80 g, ve vaSem poZadovaném tvaru (nesmi
presahnout 1 cm na vysku). Nechte je vzrustat asi 40 minut pokryté utérkou. Lehce
namazte podnos a poloZte bochanky, pfikryjte je dalSim podnosem a pecte po dobu
12 minut, zkontrolujte, vypnéte troubu a nechte jesté v troubé dalSi 2 minuty.

Arabsky chiléb

je receptem arabského plvodu. Tento druh chleba je vynikajici alternativou k bézné
pouzivanému chlebu a mél by byt doplnén saldmem a syrem. Zvlasté vhodny je ke
grilovani.

"Classic" Arabsky chléb

Suroviny: 300 g mouky / 250 ml vody / 12 g kvasnic (nebo 4 g suSenych kvasnic, které
jsou rozpustény v teplé vodé pfi teploté 37—39 ° C) / Spetka cukru / Spetka soli.

Priprava tésta ruéné: Rozdélte mouku na dvé stejné Casti a pfipravte dvé hromady,
vytvorte dulky ve stfedu hromadek. Rozdélte vodu do dvou stejnych €asti ve dvou
nadobach, v jedné budete rozpoustét sul a v druhé kvasnice; vzdy se vyhybejte tomu,
aby sUl a kvasnice nebyly v t&ésném kontaktu, protoze sul brani tomu, aby kvasnice
plnili dobfe svou funkci. Poté nalejte "vodu se soli" do jednoho dulku a "vodu
s drozdim" do druhého dualku. Tésto musite hnétat oddélené; tésto vypracujte na stole
a zatlacCte do néj zapésti, aby bylo hladké. PokraCujte v hnéteni, dokud nedostanete
dvé konzistence, které se snadno odlepi z vaSich rukou a stolu. Poté spojte obé smési
a hnétejte, dokud nebude tésto hladké a sametové.

Robotem: Pokud mate kuchyrisky robot postupujte nasledovné: Viozte mouku do misy
kuchynského robotu a pouZijte hnétaci hak. Drozdi rozpustte ve 240 ml horké vody a
potom ho nalijte do misy robotu. Oddélené rozpustte sul v 60 ml vody, kterou pfidate,
kdyz smés dosahne urcité konzistence. Vzdy se vyhybejte tomu, aby sul a kvasnice
nebyly v tésném kontaktu, protoZze sil brani tomu, aby kvasnice plnili svou funkci
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dobre. Tésto bude viditelné pfipraveno, kdyz misa v roboté zUstane Cista a tésto bude
hladké a sametové.

Realizace: Pfikryjte utérkou a nechte hodinu odpocinout. Tésto rozdélte na kousky 90
/ 100 g. Z kazdého vytvorte kolo o vySce 4-5 mm. Kola pfikryjte utérkou a nechte pul
hodiny odpocivat. PeCeme v pfedehraté troubé nékolik minut. Na konci vafeni by mél
byt chléb mékky na dotek a svétly, lehce nabobtnany a uvnitf duty.

"Stredomorsky" arabsky chléb

Suroviny: 300 g mouky / 250 ml vody / 12 g kvasnic (nebo 4 g suSenych kvasnic, které
jsou rozpustény v teplé vodé pfi teploté 37-39 ° C) / Spetka cukru / Spetka soli/ dvé
IZice extra panenského olivového oleje.

Priprava tésta ruéné: Tésto rozdélte mouku na dvé stejné Casti a pfipravte dvé
hromady, vytvoite dulek ve stfedu. Rozdélte vodu na dvé stejné casti ve dvou
nadobach, kde v jedné rozpustite sal a cukr a v druhé kvasnice; vzdy se vyhnéte
kontaktu soli a kvasnic. Pak nalejte vodu se soli a cukrem do 1 dilku a vodu
s kvasnicemi do druhého dulku. Prohnétete oddélené; nékolikrat pohodte tésto na
stole a zatlaCte ho zapéstim, aby bylo hladké. PokracCujte v hnéteni, dokud
nedostanete dvé konzistentni slouceniny, které se snadno uvolni z vasich rukou a
stolu. Poté pfidejte dvé smési dohromady a dokonCete hnéteni, jakmile bude tésto
hladké a sametove.

Priprava tésta strojem: Pokud mate stroj na hnéteni, postupuijte nasledovné: Viozte
mouku do hnétaciho stroje. Drozdi rozpustte ve 200 ml teplé vody a potom ho nalije
do hnétaciho stroje. Oddélené rozpustte sul a cukr v 50 ml vody, kterou pfidate, kdyz
smés dosahne urcité konzistence. vzdy se vyhybejte tomu, aby sul a kvasnice byly v
tésném kontaktu. Tésto bude viditelné pfipraveno, kdyz misa hnétaciho stroje zGstane
Cista a tésto bude hladké a sametoveé.

Prikryjte utérkou a nechte hodinu odpocinout. Tésto rozdélte na kousky 90 / 100 g.
Z kazdého vytvorte kolo o vySce 4-5 mm. Kola pfikryjte utérkou a nechte pul hodiny
odpocivat. Poté pokapejte olivovym olejem. PeCeme v pfedehfaté troubé nékolik
minut. Na konci vareni by mél byt chléb mékky na dotek a svétly, lehce nabobtnany a
uvniti duty.

Pita chléb

Recky chléb Pita je fantastickou variantou arabského chleba, ponékud mensi a
ovalného tvaru. Pita (coz znamena "sloZena focaccia") je na Blizkém vychodé velmi
popularni, ale ve starovékém Recku nachazi svij pavod. Je to chléb, ktery se snadno
pfipravuje a vyzaduje nékolik snadno dostupnych slozek (p$eni¢na mouka, voda a
olivovy olej). Stejné jako arabsky chléb pfi peCeni se vyfoukava, Ze tvofi kapsu, kterou
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Ize plnit grilovanym masem, syry, zeleninou, zatimco na ostrovech se obvykle plni
chobotnici a mofskymi plody.

—& @& -
Arabska Pita

Suroviny: 700g. bilé mouky / 300g. z celozrnné mouky (nebo pokud nechcete
celozrnnou mouku pouzijte 1 kg bilé mouky) / 7 g. prasek do peciva (ktery musi byt
rozpustén v teplé vodé pfi teploté 37 ° C - 39 ° C) / 2 sklenice teplé vody / /2 €ajové
IZicky cukru / 1 1zi€ky soli.

Priprava: Rozdélte mouku na dvé stejné Casti a pfipravte dvé hromady, vytvorte dulek
ve stfedu. Rozdélte vodu na dvé stejné Casti ve dvou nadobach, kde v jedné rozpustite
sul a cukr a v druhé kvasnice; vzdy se vyhnéte kontaktu soli a kvasnic. Pak nalejte
vodu se soli a cukrem do 1 dulku a vodu s kvasnicemi do druhého dulku. Prohnétete
oddélené&; nékolikrat pohodte tésto na stole a zatlacte ho zapéstim, aby bylo hladké.
PokracCujte v hnéteni, dokud nedostanete dvé konzistentni slouceniny, které se snadno
uvolni z vaSich rukou a stolu. Poté pfidejte dvé smési dohromady a dokon&ete hnéteni,
jakmile bude tésto hladké a sametové. Prikryjte utérkou a nechte hodinu odpocinout.
Tésto rozdélte na kousky 90 / 100 g. Z kazdého vytvofte ovalny utvar o rozméru 6mm.
Kola pfikryjte utérkou a nechte pull hodiny odpocivat. Poté pokapejte olivovym olejem.
PeCeme v pfedehiaté troubé nékolik minut. Na konci vareni by mél byt chléb mékky
na dotek a svétly, lehce nabobtnany a uvnitf duty.
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Calzone

Je naplnéna pizza neboli kapsa. Tésto se pfehne napul ve tvaru pulmésice a naplni
se ingrediencemi jako na pizzu. Pe€eni musi byt o néco delSi nez pfi peCeni pizzy.

Zakladni tésto pro calzone

Suroviny: 400 g. mouky / 30 g. kvasnic / V2 sklenice oleje / vody a soli. Pfipravte si
zakladni tésto jako na pizzu.

Calzone Napolitana

Suroviny pro dvé kapsy: tésto pro calzone / ricotta 230 g/ mozzarella 230 g / salam
nebo Sunka 230 g / bazalka / 2 |Zice strouhaného syra / 1 IZice raj¢atového pyré / olej
| pepr.
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Priprava: Tésto rozdélte na dvé stejné Casti. Vytvorte si dvé stejna kola jako na pizzu.
Posypte palety moukou a jedno tésto na né polozte. Pouze na polovinu tésta umistéte
rajCatoveé pyré, mozzarellu, Sunku, ricottu, sypany strouhany syr, nakrajenou bazalku,
pepf a kapku oleje. Druhou polovinu pfelozte a hrany pevné zatlacte prsty. Troubu
ohfejte a peéte po dobu 8/10 minut. Cas od &asu zkontrolujte pe&eni, dokud nebude
vrch lehce opeceny.

—&0 -
Calzone s tunakem

Suroviny: tésto pro calzone / tunak v olivovém oleji 160 g / olivy 55 g / nasekana
petrzelka / 1 IZice rajCatového pyré / olej.

Priprava: Tésto rozdélte na dvé stejné Casti. Vytvorte si dvé stejna kola jako na pizzu.
Posypte palety moukou a jedno tésto na né polozte. Turiaka dejte na malé kousky na
polovinu, nasekané olivy, petrzelku a rajCatové pyré. Druhou polovinu pfelozte a hrany
pevné zatlaCte prsty. Okraj potfete olejem, troubu predehrejte a pecte po dobu 8/10
minut, dokud nebude povrch lehce opeceny.

—&0& -
Calzone s vejcem

Suroviny: tésto pro calzone / 1 vejce / 2 platky Sunky / mozzarellu nakrajime na malé
kostky / sul / olej.

Priprava: Uvaiené vejce nechte vychladnout. Odstrante skofapku a nakrajejte na malé
kousky. Tésto rovhomérné rozetfete do tvaru kruhu, ale ne pfilis tenké. Popraste
moukou a umistéte tésto na palety. Vejce nakrajime na malé kousky na polovinu
kapsy, Sunku nakrajime na prouzky a mozzarellu na kostky. Druhou polovinu pfelozZte
a hrany dobfe uzaviete stiskem prstl, abyste zabranili tomu, aby béhem peceni
nevytekla napln. Povrch otfete olejem, troubu zahfejte a pecte po dobu 8/10 minut.
Pecte, dokud nebude vrch lehce opeceny.

Calzonetti

Jsou malé kapsy, které Ize smazit nebo péci. Nize uvadime priklad kapsi¢ek peCenych
v nasi pizza troubé.

Suroviny: tésto pro calzone / raj¢atové pyré / Sunka / strouhany parmazan / 1
polévkova Izice mozzarelly nebo ricotty / Spetka Cervené papriky (lehce sladka chut,
stfedni kofenénost).

Priprava: Vyvalejte tésto, ale ne prili§ tenké. Vytvorte koleCka o priméru asi 8 cm.
Posypejte moukou a polozte na palety. Smichejte vSechny suroviny v misce a naplnte
polovinu kazdého kolecka Izici. Druhou polovinu pfelozZte a hrany pevné zatlacte prsty.
Povrch lehce otfete olivovym olejem, ujistéte se, Ze naplh nepfretéka, 8/10 minut a
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pecte. Kontrolujte kapsi¢ky po dobu pec€eni, popfipadé je posunujte, aby se nepfripekili.
Pecte po dobu 4/5 minut, dokud nebude vrch lehce opeceny.

—&O® -
Calzonetti se Sunkou

Suroviny: zakladni tésto pro calzone / smetanovy syr / Sunka nakrajena na prouzky /
Cerny pepf / 2 citronova stava / platky citronu / pazitka (na ozdobu)

Priprava: Vyvalejte tésto o vySce asi 3 mm. Vytvoite koleCka o priiméru asi 8 cm.
Popraste moukou tésto i palety. V misce smichejte smetanovy syr, Sunku, ¢erny pepfr
a citronovou stavu. Naplnite polovinu kazdé kapsicky IZzickou naplné. Druhou polovinu
prelozte a hrany pevné zatlaCte prsty. Zahfejte troubu na 2 2 pec€te po dobu 8/10
minut. Kontrolujte kapsi¢ky po dobu peceni, popfipadé je posunuijte, aby se nepfipekli.
Pecte po dobu 4/5 minut, dokud nebude vrch lehce opeceny. Vyjméte z trouby, polozte
platky citronu a nakrajenou pazitkou a podavejte teplé nebo studené.

—&0 -
Calzonetti se Sunkou a mozzarelou

Suroviny na 1 ks: zakladni tésto pro calzone / 1 platek Sunky / 1 tfeSniCka mozzarelly
/ 1ziCka oleje.

Priprava: Nechte malou mozzarellu odkapat; pro usnadnéni a urychleni pfipravy
mulzete kazdou mozzarellu stisknout vidliCkou. Vyvalejte tésto o vySce asi 3 mm.
Vytvoite koleCka o priméru asi 8 cm. Popraste moukou tésto i palety. Umistéte
mozzarellu zabalenou v platku Sunky do stfedu kazdé kapsi¢ky. Okraje dobfe zatlacte
prsty. Zahfejte troubu a pecte po dobu 8/10 minut minut. Kontrolujte kapsi¢ky po dobu
peceni, popfipadé je posunujte, aby se nepfipekli. Pe¢te po dobu 4/5 minut, dokud
nebude povrch lehce opeceny.

—&De -
Spenatovy zavin

Suroviny: calzone / 600 g. Spenatu / maslo / sul / rozinky / 60 g piniovych ofisSkd / 120
g. kukufi€né mouky / 2 vejce / pepf.

Priprava: Uvafte Spenat ve vrouci osolené vodé, nechte je odkapat tak, aby se uvolnila
veskera voda. Dejte ho na panev s trochou masla, soli a osmahnéte na mirném ohni.
Nechte ho vychladnout, dejte ho do misky, pfidejte kukufi€nou mouku, Spetku pepre,
rozinky odmocené v horké vodé, piniové ofiSky a vejce. Smichejte vSechny suroviny.
Tésto vyvalejte do obdélnikového tésta a poloZte Spenatovou napln. Zarolujte tésto az
se vytvofi zavin. Prsty zatlaCte okraje a pecte 5/6 minut v pfedehfaté troubé. Nakrajejte
na platky a podavejte.

22



Schiacciata

Je vice drobiva a méné ochucena pizza. Ingredience by neméli byt pfili§ bohaté a
obvykle se sklada z Cerstvych bylin a zeleniny. Tésto by mélo byt asi pll centimetru
vysoké a béhem pfipravy by mélo byt propichnuto vidlickou, aby se zabranilo tvorbé
vzduchovych bublin. Mlzete ji obohatit rozmarynem, ¢esnekem, syrem, zeleninou
(pfidanou pfed nebo po peceni) nebo parmskou nSunkou (pfidanou po peceni).

Zakladni tésto pro schiacciatu

Pfipravte si zakladni tésto jako na pizzu a po vykynuti pfidejte malé mnozstvi oleje do
tésta nebo rozpusténého masla.
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Schiacciata s olejem a €éeshekem

Suroviny: zakladni tésto / 2 strouzky Cesneku / extra panensky olivovy olej / sdl.
Priprava: Strouzky ¢esneku odloupejte a rozdrtte. Smichejte olivovy olej, Cesnek a sul
do misy a dobfe promichejte. Tésto hladce a jemné rozprostiete. Tésto potfeme
pfipravenou smési. Zahfejte troubu a pecte po dobu 8/10 minut. Pecte po dobu 1/2
minut, dokud se nabere na zlatou barvu.

—&0& -
Schiacciata s cibuli a olejem

Suroviny: zakladni tésto / 1 Salek jemné nasekané cibule / olej / sul.

Priprava: Tésto rovnomérné rozprostiete na praimér mezi 25 cm a 28 cm. Posypeme
cibulkou, kterou jste pfedtim nechali smazit v oleji s trochou vody, a nakonec pfidame
Spetku soli. Lehce zakapnéte trochou oleje, predehfejte troubu a pecte po dobu 5
minut.

—&0& -
Schiaccata s rajcaty

Suroviny: zakladni tésto pro schiacciatu / Cerstva rajCata / olej / maslo / sil / oregano /
nakrajenou bazalku.

Priprava: Tésto hladce a jemné rozprostfete. Popraste mouku tésto na palety. Obal s
nakrajenymi zralymi rajCaty, Spetkou soli, oreganem a bazalkou. Lehce posypte
trochou olivového oleje, ohfejte troubu a pecte po 5 minut, dokud schiacciata nebude
mit zlatavou barvu.

—&0& -

Schiacciata s korenim

Suroviny: zakladni tésto pro schiacciatu / 2 strouzky ¢esneku / Salvéj / bobkovy list /
rozmaryn / oregano / tymian / olej / sul.

Priprava: Tésto hladce a jemné rozprostfete. Popraste moukou a umistéte tésto na
palety. Posypeme nakrajenym Cesnekem a ostatnimi kofenim. Osolte a lehce
zakapnéte trochou olivového oleje, troubu ohfejte a pecte po dobu 5 minut, dokud
schiacciata nebude mit zlatavou barvu.

Focaccia
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Je druh peciva, ktery se musi péci na panvi nebo na plechu a je obvykle obohacené
extra panenskym olivovym olejem, rozmarynem a olivami. Pfipravte si plech s nizkym
okrajem (maximalné 2 cm); na trhu jsou také velmi praktické jednorazové misky z
alobalu. Smés rovnomérné rozprostiete na plech a vymazte malym mnozstvim oleje.
V tésté zanechejte hluboké otisky vaSich prstu, povrch pokapejte velkym mnozstvim
oleje a pecte asi 10/15 minut. MUzete pfipravit focacciu se Sunkou a syrem. Variace
spociva v naplnéni focaccie pfed peenim. V tomto pfipadé rozdélte tésto na dvé
stejné Casti, upecte jednu polovinu tésta, polozte nahoru podle chuti Sunku a syr a
nechte asi 1 cm tésta po okrajich bez naplné. Potom polozte druhou vrstvu tésta na
foccaciu a dbejte na to, aby okraje byly spojeny a zatlatte koneCky prstl okraje, aby
se napli nedostala ven. Horni Cast potfete velkym mnozstvi oleje a pokracujte v
peceni.

Piadina
Tésto na piadinu: Pfipravte tésto jako na pizzu a pfidejte extra panensky olivovy olej
do tésta na pizzu, rozmaryn (nebo jiné kofeni) a hrubé& nasekané olivy.

Piadina Romagnola

Suroviny pro 4 osoby: 350 g. mouky / 100 g. sadlo / sul / Spetka sody / tepla voda
Priprava: Mouku smichejte se sadlem a Spetkou soli, pfidejte teplou vodu nezbytnou
k ziskani konzistence jako u klasické pizzy. Nechte odpocinout 10 minu, pak se tésto
rozdéli na kulicky velké jako vejce a vytahne do kruhu, testo by mélo byt maximalné
vysoké 3 mm. Posypte kazdé kruh moukou, aby se tésto nelepilo. Piadinu pecte jednu
po druhé s obou stran. Rozkrojime na polovinu a oblozte syrem nebo salamem a
podavame horké. Také v tomto pfipadé existuji rizné varianty receptu. Pokud chcete,
muzete nahradit nebo smichat teplou vodu mlékem nebo dokonce bilym vinem.

Piadina - Recepty

Piadina Romagnola — Sunka a syr

Piadina Nutela - s nutelou

Piadina s parmskou Sunkou — parmska Sunka a rukola

Piadina s gorgonzolou a Spenatem — gorgonzola nebo niva, Spenat / gorgonzola /
Spenat

Piadina s rajcaty — Cerstvé nakrajena rajCata, mozarella a oregano

Piadina se salamem — pikantni salam

Piadina s klobasou a cibuli — klobasa na kolecka a cibule
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Crescione

Suroviny pro 4 osoby: 350 g. mouky / 100 g. sadlo / sul / Spetka sody / tepla voda
Priprava: Mouku smichejte se sadlem a Spetkou soli, pfidejte teplou vodu nezbytnou
k ziskani konzistence jako u klasické pizzy. Nechte odlezet 10 minut, pak se tésto
rozdéli na kulicky velké jako vejce a vytahne se do kruhu tak, aby bylo tésto maximalné
vysoké 3 mm. Posypte kazdy kruh moukou, aby se tésto nelepilo. Crescioine naplnime
ingrediencemi a poklademe dalSi kolo a konecky prstu zatla¢ime, abychom vytvorili
kapsu.Pecte jednu po druhé s obou stran.

Crescione muzete naplnit, syrem, mozzarellou, nivou, salamem, Sunkou, Zampiony,
zeleninou nebo rukolou dle své chuti.

Bruschetta

Suroviny: pecivo na platky, olej, strouzky ¢esneku, sll a pepf podle chuti

Prfiprava: Vezméte pecivo (v prodeji mozno koupit ovalny chleba pro bruschetty).
Opékejte platky chleba na obou stranach jako kdyz délate topinky. Na konci peceni
jednu stranu pokapejte olejem olejem. Pak vezméte strouzek Cesneku a potfete ho na
horni strané. Pfidejte sul a pepf podle chuti. Zakladem kazdé bruschetty je olejovy a
Cesnekovy zaklad. Mizete pfipravit bruschettu dle chuti jako by to byly pizzy. V Iété
muzete po osmahnuti peciva pfidat Cerstvé suroviny - (olej-Cesnek, nakrajena rajcata,
mozzarellu, Cerstvé syry, Sunku nebo houby).

Bruschette - Recepty
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Klasicka Bruschetta — ¢esnek a olej

Bruschetta Campagnola - lilek, raj¢ata, houby, rukola

Bruschetta Carpaccio - bresaola, rukola, hobliny parmazanu, citron

Bruschetta se Sunkou a Zampiony - Cerstva rajCata na kosti¢ky, mozzarella, Sunka a
Zampiény

Bruschetta s parmskou Sunkou — parmska Sunka

Bruschetta s nakladanou cibuli a fazolemi — nakladané cibulky a fazole v plechovce
Bruschetta s Zampidny — Cesnek, olej, Zzampiony

Italska bruschetta — rajCata, mozzarella, bazalka

Olivova bruschetta — Eesnek, olej a Cerné olivy

Bruscheta s raj¢aty a oreganem — rajCata a oregano

Bruschetta s lososem — losos, citron

Kolace
Kolac s cibuli

Suroviny: listové tésto / 50g masla / 500 g cibule / 3 vejce / pepf / olej

Priprava: Oloupejte cibuli a nakrajejte ji najemno. Osmahnéte ji na panvi s maslem,
soli a pepfem, davejte pozor, aby nezhnédla, poté pfidejte 3 Zloutky a 2 vaje¢né bilky,
dokud se nadivka nespoji. Z tésta vytvorte dva kruhy. Jeden o priméru jako je nadoba,
druhy o néco vétsi. Nejvétsi kruh polozte na dno nadoby s maslem. Opatrné nalijte
nadivku a zakryjte menSim kruhem a, spojte okraje kruh( stisky prsty. Pouzijte vidliCku
na propichnuti kola€e na hornim kruhu. PeCeme v pfedehraté troubé a po dobu 5/6
minut.

—&0 -
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Kolac¢ s houbami

Suroviny: 350g mouky / 220g masla / soli / 500 g hub / 300 g z cukety / 1 strouzek
Cesneku / petrzelka / 2 vejce

Priprava: Mouku smichejte s maslem, soli, 2 IZicemi vody a nechte stat pul hodiny.
Houby omyjte a nakrajejte a vafte ve 4 Izicich masla s ¢esnekem a nasekanou
petrzelkou. Na dalSi panvi osmahneme nakrajenou cuketu se 2 polévkovymi Izicemi
masla. Kdyz se houby a cuketa ochladi, dobfe vSe promichejte. pfidejte vejce a trochu
soli. Z tésta vytvoite dva kruhy. Jeden o priméru jako je nadoba, druhy o néco vétsi.
Nejvétsi kruh polozte na dno nadoby s maslem. Opatrné nalijte nadivku a zakryjte
mensim kruhem a, spojte okraje kruhu stisky prsty. Pouzijte vidliCku na propichnuti
kola¢e na hornim kruhu. PeCeme v pfedehfaté troubé po dobu 5/6 minut.

—&0 -
Bramborovy kola€ se syrem

Suroviny: 500 g. brambor / 180 g. ricotta / 50 g. kukufi€¢na mouka / 100 g. strouhany
syr/ petrzelku, jemné nakrajenou / 2 vejce / 1 vaje€ny Zloutek / sul a pepf / maslo /
strouhany chléb.

Priprava: Brambory omyijte a varte v osolené vodé. Jakmile se vafi, vyjméte je z vody,
nechte je vychladnout, oloupejte je a rozmackejte je na pyré. Vlozte pyré do misy,
pfidejte vejce, kukufi€cnou mouku, syr, nasekanou petrZelku, ochutte soli a pepfem,
pak vSe peclivé promichejte. Nadobu namazte z okraje 2/3 cm a posypte strouhankou.
Odstrante prebyteCnou strouhanku, nalijte smés a vyrovnejte ji Spachtli. Posypte
kousky masla a pak pecte v pfedehfaté troubé po dobu 5/6 minut. Muze byt podavan
teply nebo studeny.

—&O® -
Kolaé z tunaka a brambor

Suroviny: listové tésto / 500 g. brambor / 200 g. konzervy tunaka / | 1zicku kapary / 2
vejce / 120 g. smetany / 3 anCovi¢ky v oleji / maslo.

Priprava: Brambory omyjte a vafte v osolené vodé. Jakmile se vafri, vyjméte je z vody,
nechte je vychladnout, oloupejte je a rozmackejte je na pyré. Pfidejte do hmoty maslo
a dobfe promichejte se smetanou. Nakrajejte tufidka, kapary a anCovi¢ky a pfidejte
do smési. Nakonec pfidejte vejce, sul a vSechny ingredience dukladné promichejte.
Vyvalejte tésto a vytvorte dvé kola, jedno o stejném priméru jako nadoba a jedno s
vétsim primérem. Nejvétsi kolo polozte na dno nadoby s maslem. Opatrné nalijte
nadivku a zakryjte mensi kolem, spojte okraje prsty. Pouzijte vidlicku na propichnuti
kolace na hornim kruhu. Pe€eme v pfedehfaté troubé& po dobu 5/6 minut.

—&0 -
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Hruskovy kolaé

Suroviny: listové tésto/ 600 g. krajenych hrusek / 2 mrkve / 4 artyCoky / nasekané
petrzelky / 600 g. strouhaného syru / 2 vejce / maslo / sul a pepf.

Priprava: Hrusky a mrkve vafte v osolené vodé. Nechte ji dobfe povafit a ochudte
maslem, soli a pepfem. Poté dame smés do mixéru, rozmixujeme. Pfidejte nakrajenou
petrzelku, strouhany syr a rozSlehana vejce. VSe dobfe promichejte. Vyvalejte tésto a
vytvorte dveé kola, jedno o stejném priméru jako nadoba a jedno s vétSim primérem.
Nejvétsi kolo polozte na dno nadoby s maslem. Opatrné nalijte nadivku a zakryjte
mensi kolem, spojte okraje prsty. Pouzijte vidliCku na propichnuti kolace na hornim
kruhu. PeCeme v pfedehfaté troubé po dobu 5/6 minut.

—&De
Spenatovy kolaé

Suroviny: listové tésto / 1 baleni zmrazeného Spenatu / 200 g ricotty / muskatovy ofiSek
/ sal /1 vejce / 50 g strouhaného syru.

Priprava: Spenat se vafi ve vrouci osolené vodé&, pak se necha odkapat a nasekat.
Smichejte ho s ricottou, pfidejte Spetku muskatového ofiSku, sul, vejce a strouhany
syr. Vyvalejte tésto o tloustce 3 mm. Nalijte naplh. Ze zbyvajiciho tésta vytvarujte
prouzky, kterymi se dort prekryje. PeCeme v pfedehiaté troubé po dobu 5/6 minut.

Cookies

Neboli suSenky jsou velmi jednoduché na pfipravu, ale vyZaduji mnoho zkusenosti.
Pokud jsou susenky vytahnuty pfili§ brzy, zastanou mirné vihké a mékké zistanou na
kratkou dobu. Propecené susSenky budou velmi tvrdé a suché. Obtiznost spociva v
tom, Ze mezi nedostateéné upecenou a prepecenou suSenkou je otazka nékolika
sekund. Béhem peceni muzete zméfit stupen tvrdosti pomoci paratka. Obecnym
pravidlem je, Ze susenky jsou hotové, kdyz jsou jesté mirné mékké. Po vyjmuti z trouby
je neprekryvejte, ale rychle je pfeneste na rost, dokud nevychladnou. Timto zplsobem
susenky ztrati zbytkovou vihkost a jsou kfupavéjsi a vydrzi déle.

Kakaové susenky
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Suroviny: 220g. bilé mouky / 110 g. Skrobu / 15 g. kakaa / 110 g. cukru / 90 g. masla /
1 vejce / 5 IZic studeného miéka / 1 saCek vanilkového cukru / 1 ¢ajova IziCka prasku
do peciva / $petka soli

Priprava: Dejte do misy mouku, pfidejte cukr, Skrob, kakao a prasek do peciva a
promichejte. Vytvorte dulek, pfidejte vejce, vanilkovy cukr, sll, zmékéené maslo na
malé kousky a mléko. Tésto velmi dobfe prohnétete, dokud neziskate dokonale hladké
tésto. Nechte tésto odpocivat v chladni€ce, zabalené do prahledné félie asi pal hodiny.
Vyvalte tésto valeCkem a vyvalejte 5 mm Siroké tésto. Vytvoite poZadovany tvar
suSenek pomoci formi¢ek. Vlozte na plech jednu su$enku vedle druhé. Zaruvzdorny
kamen ohfejte na 1 2 pozici po dobu 3 minut, zakryjte panev hlinikovou folii a pecte
asi 6 minut. Vyjméte hlinikovou félii, troubu vypnéte a suSenky nechte nékolik minut
uvnitf trouby, aby se dopekli.

—&0& -
Kokosové susenky

Suroviny: 2509. bilé mouky / 110 g. kokosové mouky / 110 g. cukru / 210 g. masla / 1
vejce / 5 Izice studeného miéka / 1 sacek vanilkového cukru/ 1 ¢ajova IziCka prasku do
peciva / Spetka soli.

Priprava: Dejte do misy mouku, pfidejte cukr, Skrob, kakao a prasek do peciva a
promichejte. Vytvorte dulek, pfidejte vejce, vanilkovy cukr, stl, zmék&ené maslo na
malé kousky a mléko. Tésto velmi dobfe prohnétete, dokud neziskate dokonale hladké
tésto. Nechte tésto odpocivat v chladnice, zabalené do prahledné félie asi pul hodiny.
Vyvalte tésto valeCkem a vyvalejte 5 mm Siroké tésto. Vytvoite pozadovany tvar
susenek pomoci formiéek. Vlozte na plech jednu susenku vedle druhé. Zaruvzdorny
kamen ohfejte na 1 %2 pozici po dobu 3 minut, zakryjte panev hlinikovou folii a pecte
asi 6 minut. Vyjméte hlinikovou félii, troubu vypnéte a suSenky nechte nékolik minut
uvnitf trouby, aby se dopekli.

—&0 -

Pinéné susenky
Suroviny: zaklad na susenky / dzem.

Priprava: Vyvalejte tésto, aby bylo stejné tlusté a vykrojte suSenky pomoci formicek.
Naplrite polovinu tésta marmeladou, a polozte na ni druhou Cast vykrojeného tésta.
Susenky polozte na platy vedle sebe. Zaruvzdorny kdmen ohfejte na 1 V2 pozici po
dobu 3 minut, poté vloZte platy a pecte asi 4 minuty. Ve srovnani s normalnimi
suSenkami bude doba peceni o néco delsi.

—&0& -

Jednoduché
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Suroviny: zaklad na suSenky / Cokolada

Priprava: Vyvalejte tésto, aby bylo stejné tlusté a vykrojte suSenky pomoci formicek.
Susenky polozte na platy vedle sebe. Zaruvzdorny kdmen ohiejte na 1 V2 pozici po
dobu 3 minut, poté vlozZte platy a pecte asi 4 minuty. Pokud chcete, muzete ponofit
konec suSenek do rozpusténé Cokolady a nechat vychladnout.

—&0 -
Tradi€ni suSenky

Suroviny: 500g. bilé mouky / 250g. cukru / 100 g. masla / 4 vejce / citronovou kuru.
Priprava: Smichejte mouku s cukrem a zamichejte. Vytvorte dllek, pfidejte Zloutky a
mnozstvi vody rovné 4 polovinam vajeCnych skofapek, pfidejte strouhanou kuru
citronu a zmékcené maslo na malé kousky. Tésto velmi dobfe prohnétete dlouhou
dobu, dokud neziskate dokonale hladkeé tésto. Vyvalejte ho valeCkem a vytvorte tenky
plat. Vytvarujte suSenky pomoci formi¢ek. Nastavte knoflik na pozici 2 a pocCkejte asi
15 minut, aby trouba dosahla idealni teploty. SuSsenky umistéte pfimo na kamen a
pecte asi 15/20 minut. Na konci pe¢eni mlzete suSenky ponofit rozpusténé ¢okolady
a nechat vychladnout.

—O" -
Sablé

Suroviny pro asi 40 suSenek: 120g. mouky / 120g. Skrobu / 150 g. studené maslo/ 110
g. cukru / citrénova kura (volitelné).

Priprava: Dobfe promichejte mouku a Skrob na pracovni ploSe a udélejte dulek,
umistéte maslo doprostfed dulku. Maslo nesmi byt z lednice, ale mirné zméklé a
smichejte ho vidlickou. Poté pfidejte dalSi ingredience: 100 g. cukru, strouhanou kuru
z poloviny citronu a smichejte vidlickou, dokud nebude vSe dobfe promichano. Poté
pokracujte ru¢né, aby se tésto spojilo. Nehnétete tésto pfili§ dlouho, aby se maslo pfilis
neohfivalo. Tésto zabalte do potravinové folie a nechte jej v chladniCce nejméné 30
minut pfed pouzitim. Z tésta vyvalejte 6 mm silny plat a vyrobime asi 40 suSenek,
poloZime na sebe na namazané platy a posypeme 10 g. cukru. Zaruvzdorny kdmen
ohfejte na pozici 2 nebo 2 V2, dokud se nedosahne teploty (az zhasne svétlo na troubé).
V tomto okamziku vypnéte troubu a vloZte plech do trouby, suSenky budou pfipraveny,
jakmile trouba vychladne. Pak mlzete panev vyjmout a dat suSenky na rost.

—& @& -
Cokoladové Sablé

Suroviny pro asi 20 sparovanych suSenek: 120g. mouky / 120g. Skrobu / 150 g.
studené maslo / 110 g. cukru Naplh: ¢okoladova pomazanka

Priprava: Dobfe promichejte mouku a Skrob na pracovni ploSe a udélejte dulek,
umistéte maslo doprostied dulku. Maslo nesmi byt z lednice, ale mirné zmeéklé a
smichejte ho vidliCkou. Poté pridejte dalSi slozky, 100 g. cukru, strouhanou kuru

31



z poloviny citronu a smichejte vidlickou, dokud nebude vSe dobfe promichano. Poté
pokracuijte ru¢né, aby se tésto spojilo. Nehnétete tésto pfilis dlouho, aby se maslo pfilis
neohfivalo. Tésto zabalte do potravinové folie a nechte jej v chladniCce nejméné 30
minut pfed pouzitim. Z tésta vyvalejte 6 mm silny plat a vyrobime asi 40 suSenek,
poloZime na sebe na namazané platy a posypeme 10 g. cukru. Zaruvzdorny kdmen
ohfejte na pozici 2 nebo 2 V2, dokud se nedosahne teploty (aZz zhasne svétlo na troubég).
V tomto okamziku vypnéte troubu a vlozte plech do trouby, susenky budou pfipraveny,
jakmile trouba vychladne. Pak mizete panev vyjmout a dat suSenky na rost. Nakonec
rozprostrete Cokoladovy krém na polovinu suSenek a sparuijte je.

—&0 -
Kokosové sablé

Suroviny pro asi 40 suSenek: 80 g mouky / 80 g Skrobu / 80 g kokosu / 110 g. studené
maslo / 110 g. Cukr / 20 g vaje¢ného bilku / 20 g tftinového cukru

Priprava: Dobfe promichejte mouku a Skrob na pracovni ploSe a udélejte dulek,
umistéte maslo doprostied dllku. Maslo nesmi byt z lednice, ale mirné zméklé a
smichejte ho vidlickou. Poté pfidejte dalSi slozky, 100 g. cukru, 20 g vaje¢ného bilku /
20 g titinového cukru a smichejte vidliCkou, dokud nebude vSe dobfe promichano. Poté
pokracujte ru¢né, aby se tésto spojilo. Nehnétete tésto pfili$ dlouho, aby se maslo pfilis
neohfivalo. Tésto zabalte do potravinové folie a nechte jej v chladniCce nejméné 30
minut pfed pouzitim. Z tésta vyvalejte 6 mm silny plat a vyrobime asi 40 suSenek,
poloZime na sebe na namazané platy a posypeme 10 g. cukru. Zaruvzdorny kdmen
ohfejte na pozici 2 nebo 2 V2, dokud se nedosahne teploty (aZz zhasne svétlo na troubé).
V tomto okamziku vypnéte troubu a vloZte plech do trouby, suSenky budou pfipraveny,
jakmile trouba vychladne. Pak mlzete panev vyjmout a dat suSenky na rost. Nakonec
rozprostfete Cokoladovy krém na polovinu suSenek a sparujte je.

—&0& -

Sablé s mandlemi

Suroviny pro asi 40 susenek: 80 g mouky / 80 g Skrobu / 80 g mandlového prasku /
140 g. studené maslo v kusech / 125g. Cukr / 2 Zloutky / strouhana citronova kura /
Spetka soli.

Priprava: Dobfe promichejte mouku a Skrob na pracovni plose a udélejte dulek,
umistéte maslo doprostfed dulku. Maslo nesmi byt z lednice, ale mirné zméklé a
smichejte ho vidliCkou. Poté pridejte dalSi slozky, 100 g. cukru, strouhanou kuru
z poloviny citronu a smichejte vidlickou, dokud nebude vSe dobfe promichano. Poté
pokracujte ru¢né, aby se tésto spojilo. Nehnétete tésto pfili§ dlouho, aby se maslo pfilis
neohfivalo. Tésto zabalte do potravinové folie a nechte jej v chladniCce nejméné 30
minut pfed pouzitim. Z tésta vyvalejte 6 mm silny plat a vyrobime asi 40 suSenek,
polozime na sebe na namazané platy a posypeme 10 g. cukru. Zaruvzdorny kdmen
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ohfejte na pozici 2 nebo 2 V2, dokud se nedosahne teploty (az zhasne svétlo na troubé).
V tomto okamziku vypnéte troubu a vlozte plech do trouby, suSenky budou pfipraveny,
jakmile trouba vychladne. Pak mlzete panev vyjmout a dat susenky na rost.

Recepty z masa a ryb

Kureci nebo kruiti kousky
Suroviny: Kufeci nebo kriti kousky / rizna kofeni dle chuti

Priprava: Zaruvzdorny kdmen zahfivejte po dobu 5 minut na 2 Y. Mezitim nakrajime
kufeci nebo kruti prsa na malé kostky, ochutime rlznymi pfichutémi dle vlastniho
vybéru a umistime je na lehce namazanou hlinikovou panev. PeCeme 15 minut.

—& -
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Smazené kureci nebo kruti kousky

Suroviny: Kufeci nebo kruti prsa / vejce / strouhanka / strouhany parmazan / sul a
pepf

Priprava: Kufeci nebo kriti prsa nakrajejte na malé kostky. V misce pfipravte vejce
se soli, v jiné misce pfipravte misto strouhanky smichané se strouhanym
parmazanem. Kufeci nebo kriti kostky peCeme tak, Ze je nejprve vlozime do misky s
vejci a poté do misky se strouhankou, pficemz dbame na to, aby se vase ruce dobfe
stlacily tak, aby tésto pevné pfilnulo ke kostkam. Kamen zahrejte na 2 a pul 2 po
dobu 5 minut, pecte 8 minut. Zkontrolujte, vypnéte troubu a pokracujte v peceni po
dobu asi 10-15 minut.

—&Oe -
Milanské kotlety

Suroviny: Teleci kotlety 4 / Maslo 50g. / 2 vejce / 1 citron / sul a pepf

Priprava: Kotlety umistéte jeden po druhém na prkénko a rozklepejte. RozSlehana
vejce pripravte v misce se Spetkou soli a trochou pepfe, v jiné misce pfipravte
strouhanku. Kotlety peCeme tak, Ze je nejprve viozime do misky s vejci a poté do misy
strouhanky, pficemz davame pozor, aby se tésto pevné pfitisklo. Zahfejte kamen po
dobu 2 a pul minuty po dobu 5 minut. Pak polozte kotlety, peCte 8 minut. Zkontrolujte
a otocte je, troubu vypnéte a pokracujte v peceni po dobu asi 10-15 minut. Kratce pred
koncem vareni troubu na nékolik okamziku rozsvitte, aby byly kotlety zlatavé. Pfipravte
si misku se savym kuchyrniskym papirem a postupné kotlety vysuste od pfebytecného
tuku. Citron nakrajejte na 4 platky, podavejte teplé kotlety s platkem citronu s bohatym
salatem nebo bramborovou kasi.

—&0& -
Kotlety Valdostan

Suroviny: 6 telecich kotlet / 60 g. Masla / 6 platkd syru / 6 platkd uzené slaniny (nebo
6 platkd Sunky) / mouka / 3 vejce / strouhanka / nasekany rozmaryn / sal a pepf

Priprava: Teleci kotlety umistéte jeden po druhém na prkénko a rozklepejte je.
RozSlehana vejce pfipravte v misce se Spetkou soli a pepfem, v jiné misce pfipravte
strouhanku. Kotlety peCeme tak, Ze je nejprve vioZzime do misky s vejci a poté do misy
strouhanky. PFipravte si hlinikovy plat a zahfivejte kamen po dobu 2 a 1/2 minuty. Pak
polozte kotlety, peéte a vaite 8 minut. Zkontrolujte a otocte je, troubu vypnéte a
pokracujte v peceni po dobu asi 10-15 minut. Tésné pfed koncem peceni posypeme
nasekanymi listy rozmarynu, na kazdy fizek polozime platek uzené slaniny nebo Sunky
a prikryjeme platkem syru. Zapnéte troubu na nékolik okamzik( pfi maximalni teploté,
aby se roztavil syr. Pokrm se podava teply.

2GR S
Kure s bramborem
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Suroviny: Brambory / kufeci stehna / kofeni

Priprava: Zaruvzdorny kamen zahfivejte po dobu 5 minut na 2 .. Mezitim oloupeite,
umyjte a nakrajejte brambory. Umyijte a osuste kousky kufete. VSechno dejte na platy
a ochutte ochucovadly, pecte 10/12 minut, poté zkontrolujte a pecte dalSich 10/12
minut. Vypnéte troubu a pokracujte v peceni dalSich 2/3 minuty.

—&0 -
Chutné karbanatky

Suroviny: 250gr mletého masa / dvé Izice vafené zeleniny (Spenat, mrkev, vafené
brambory) / rGzné kofeni / 4/5 Izice strouhaného parmazanu / strouhanka/ 1 nebo 2
vejce / slll podle chuti

Priprava: Zaruvzdorny kamen zahtivejte 2 minuty na 2 .. Mezitim promichejte 250 g
mletého masa s 2 polévkovymi Izicemi vymackané a nasekané vafené zeleniny
(muUZzete pouzit zeleninu, ktera Vam nejvice chutna). Dochutime ochucovadly, pfidame
4/5 Izice strouhaného parmazanu, strouhanky, 1 nebo 2 vejce, sul. Snazte se, aby se
tésto spojilo a v pfipadé potieby pfidejte jesté strouhanku. Vytvoite tvar masovych
kuliCek, pak lehce obalte ve strouhance a vlozte na hlinikové platy. PeCeme 13/15
minut. Zkontrolujte, vypnéte troubu a pokracujte v pe€eni po dobu asi 10 minut, dokud
se nedopecou.

—&0& -
Rybi recepty

Suroviny: Rybu bez kosti / kofeni / strouhanka / strouhany parmazan / vejce / olej nebo
maslo

Priprava: Rybu nakrajejte na kostky a okoferite ji dle chuti. V misce pfipravte vejce se
soli, v jiné misce pfipravte strouhanku smichanou se strouhanym parmazanem. Rybi
kostky obalte nejdfive ve vejci, poté ve strouhance. Kostky polozte do lehce
namazaného hlinikového pekacku. Kdmen zahfejte na 2 a pual 2 po dobu 5 minut,
pecte a pecte 8 minut. Zkontrolujte, vypnéte troubu a pokracCujte v pe€eni po dobu asi
10-15 minut. Kratce pfed koncem vareni troubu na nékolik okamzikl rozsvitte, aby se
ryba osmahla dozlatova.

—&O& -
Delikatni rybi kuli¢ky

Suroviny pro 16 kuli¢ek: ryby, 200g brambor, 1 mala mrkev, petrzel, strouhanka mirné
navihéena v mléce, sul, Cesnek, citron, 1 vejce.

Priprava: Uvafte brambory a mrkev. Rozmrazené ryby vafime oddélené ve vrouci vodé
se stavou z jednoho citronu a 2 strouzky Cesneku. Kdyz je uvafime, nakrajime na malé
kousky. Brambory a mrkev rozmackejte a vlozte do nadoby, pfidejte petrzelku,
strouhanku mirné navlhéenou v mléce, sul a nakrajené ryby a vejce. Smichejte vse
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dohromady a udélejte malé kulicky asi 30 gramu. Kulicky vyvalejte ve strouhance.
Kamen zahfejte na 2 a pul 7z po dobu 5 minut, pecte a pe¢te 5 minut. Masové kuli¢ky
otacejte, vypnéte troubu a pokracujte v pec€eni po dobu asi 3 minut a podavejte je s
pfilohou z varené zeleniny.

Vejce a zelenina

Vaje€na omeleta
Suroviny: Vejce / mléko / sul / olej / maslo a syr dle chuti

Priprava: Zaruvzdorny kamen zahfivejte po dobu 5 minut na 2 '%. Mezitim lehce
rozSlehejte vejce s mlékem a soli podle chuti, smés nalijte do lehce namazané
hlinikové panve, pecte asi 10/13 minut. Omeletu mlzete podavat se strouhanym
parmazanem.
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Omeleta s cuketou

Suroviny: Vejce / cuketa / mléko / sul / olej / maslo a parmazan

Priprava: Zaruvzdorny kamen zahfivejte po dobu 5 minut na 2 %. Mezitim lehce
rozsSlehejte vejce s mlékem a soli podle chuti, nakrajejte cuketu na malé kostky a nalijte
ji do lehce namazané hlinikové panve. PeCeme asi 10/13 minut. Omeletu muzete
podavat se strouhanym parmazanem.

—&O% -
Pinéna rajcata

Suroviny: Raj¢ata / strouhanka / mleté maso/ strouhany parmazan / Cesnek / petrzel /
pazitka / sUl / extra panensky olivovy olej.

Priprava: RajCata rozfiznéte u stopky a vydlabejte. Pfipravte si naplfi: mleté maso,
nastrouhany parmazan, par strouzkl ¢esneku, pfidejte nasekanou petrzelku a pazitku,
sul. Michejte, dokud neziskate smés. Pak naplnte rajCata, lehce namazte platy a
umistéte poloZte na né rajéata. Zaruvzdorny kamen zahtivejte po dobu 3 minut, peéte
rajCata po dobu asi 8 minut. Zkontrolujte, vypnéte troubu a pokracujte v pe€eni asi 15
minut, pak opét zapneme troubu na maximum na 1/2 minuty, aby se vytvofila zlata a
kfupava krusta.

—& @& -
Sformato

Suroviny: Brambory / mrkev / Spenat / strouhany parmazan / mékky salam / 2 nebo 3
vejce / sul / pazitka / petrzel / maslo.

Priprava: Uvafte zeleninu, brambory, mrkev, Spenat, nebo pokud mate hotovou
minestrone, muzete ji pouzit, ale pouze zeleninu bez vody. Poté zeleninu dejte do
misy, pfidejte strouhany parmazan, jemné nasekany salam. Pfidejte 2 nebo 3 Zloutky
(v zavislosti na mnozstvi zeleniny), trochu soli, pazitku a petrzelku nebo jiné
ochucovadlo. Z vajeCnych bilki vysSlehejte snih a pomalu pfidejte do tésta a
promichavejte vafechou. Smés nalijte na platy a vSe posypte maslem a parmazanem.
Zaruvzdorny kamen zahfivejte 5 minut na pozici 2, peéte kolaé asi 8 minut.
Zkontrolujte, vypnéte troubu a pokracuijte v pe€eni po dobu asi 10/15 minut.

—&O& -
Pinéné cukety

Suroviny: cuketa / 250gr mletého masa / dvé Izice vafené zeleniny (Spenat, celer,
mrkev, vaiené brambory) / kofeni / 4/5 Izice strouhaného parmazanu / strouhanka / 1
nebo 2 vejce / sul podle chuti
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Priprava: Celou cuketu uvaite v osolené vodé al dente. Zaruvzdorny kamen zahFivejte
po dobu 5 minut na 2 2. Mezitim promichejte 250 g mletého masa s 2 polévkovymi
IZicemi vymackané a nasekané varené zeleniny (muzZete pouzit zeleninu, ktera se vam
chutna). Dochutime ochucovadly, pfidame 4/5 |zice strouhaného parmazanu, trochu
strouhanky, 1 nebo 2 vejce, sul. Snazte se, aby se tésto spojilo, v pfipadé potieby
pfidejte strouhanku. Cuketu nakrajejte na polovinu horizontalné, vydlabejte prostfedni
Cast a naplite ji masovou smési. Poté umistéte plnéné cukety do lehce namazanych
platu a pecte po dobu 13/15 minut. Zkontrolujte, vypnéte troubu a pokracujte v peceni
po dobu asi 10 minut, dokud povrch cuket nebude mit opecenou krustu.

Ostatni recepty

Pecené kastany
Suroviny: 1 kg. Kastan(

Priprava: Snazte se zajistit, aby v8echny kastany mély stejnou velikost. S ostrym
nozem, udélejte maly fez (nejlépe kfiz) ve slupce. Zahfivejte troubu na 2 2 po dobu
10 minut. Vlozte kastany do trouby a pecte. Oteviete troubu kazdé 2 nebo 3 minuty a
otoCte je, abyste ziskali rovhomérnou barvu. To opakujte, dokud nebude slupka
opecCena na vSech stranach. Pak vyjméte kastany z trouby a zabalte je asi deset minut
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do vihké utérky, aby se usnadnilo otevieni. Kastany jsou dobré teplé, studené se
sklenkou Cerveného vina.

—&O® -
Veselé kastany

Suroviny: 1 kg kastanu / 1 sklenice Cerveného vina

Pfiprava: Snazte se zajistit, aby vSechny kaStany mély stejnou velikost. S ostrym
nozem, udélejte maly fez (nejlépe kfiz) ve slupce. Zahfivejte troubu na 2 2 po dobu
10 minut. VlozZte kastany do trouby a pecte. Oteviete troubu kazdé 2 nebo 3 minuty a
otoCte je, abyste ziskali rovhomérnou barvu. To opakujte, dokud nebude slupka
opecena na vSech stranach. Nékolik minut pfed koncem pokapejte kastany sklenkou
Cerveného vina. Pak vyjméte kaStany z trouby a zabalte je asi deset minut do vihké
utérky, aby se usnadnilo otevieni. Kastany jsou dobré teplé, studené nebo suché.

—&O& -
Lasagne

Suroviny: Zmrazené lasagne, parmazan.

Prfiprava: Zmrazené lasagne vyjméte z mraznicky (nejlépe 10 minut pfed varenim).
Zaruvzdorny kamen zahfivejte po dobu 5 minut na polohu 2 a 1/2. Polozte lasagne na
hlinikovou panev a pecte. Pecte po dobu 14/15 minut, zkontrolujte, vypnéte troubu a
pokracujte v pe€eni po dobu nékolika minut.

—&O® -
Polenta

Suroviny: pul Salku prosaté mouky (asi 100 g.) / 2 velké sklenice horké vody (asi 500
ml)
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