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cca 1 hodinu
pri 180 C.

Maslo 1209
Polohruba 200g
|mouka |
Cukr 130g

Miéko 1/8L
Vejce 3ks
Vlasské ofe- (1509
chy (mleté)
Prasek dolpe- 1ks
Civa
Vanilkovy 1ks
cukr

Totfo mlada

postup

Méslo utfeme s cukry a Zloutky. Pak po-
stupn& vmichame mouku

s praskem do pediva, ofechy e
a mléko. Nakonec zlehka vmichame tuhy
snih z bl’lkl‘J. Dame do vymazané a moukou

vysypané formy a peceme =

Karolina Prevsingerovd |

pondi je reditelkow Nadace OKD. Jey

nadacd ool vwmzmzmammmm
oko—tooﬁo'brezmakowm—(»vmm

Prot prinvé tento dezert? ,
Protoze je to welmi rychidy recept. Priprova weza-
Wamamazﬂawwmbwmm )







Ingredience:

Vejce id 4ks

Knil'\ovnickg

Cukr krupice 300g

Vanilkovy ~cu kr 1ks zazitek

{Lzice vody 10x

Hrubé nasekane [100g

vlasské ofechy | postup

Ry Utreme vejce, cukr a vanilkovy cukr.
Polohruba mouka  |200g = X

Pak pfidame zbytek ingredienci. Tésto'

nalijeme do formy s vy$$im okrajem vy-

Prasek do'peciva  |1ks loZené pedicim papirem, ddme do pfe-

dem vyhraté trouby a peéeme do riZo-

va na 170°C. Dame vychladit. Uvarime

Micko 121 si pudink, nechame vychladit. Maslo

utfeme s cukrem mouc¢kou a postupné

Vanilkovy pudink |1ks
/3 do néj zaslehame vychladly pudink.

Maslo : 250g Tento krém namazeme na upeéeny' &

piSkot, postfikame polevou a posype-

Mouckovy cukr 1509

me ofechy.

Hrubé nasekané |[50g

vlaSské orechy

Tmava 1ks

cokoladova poleva




\/edouc: Stredlska hudby a umeéni; Mestskelxxo

mFormacw’b\o cemtm, Koordindtor Dobrovol-

| nického centra p¥i Regiondlni knihoviné Karvi-
na.

Pro¢ zrovna tento dezert?

Zvlastni je, Ze chutnd vsem. Objevila jsem ho
zcela ndhodné na internetu, kdy jsem si zada-
[a do vyh{edavace ingredience, které zroyna
byly doma. Prekvapl(a mne jednoduchost pw

pravy a koneény chutovy zazitek.

Rady a triky

Cheete-li prekvapit své hosty,
podavejte dezert dobie vy-

chlazeny a s dobrou knihou pro

autenticky zazitek...

..
/s.m..
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Regionélni knihovna




Ingredience:

Veprova 1kg

postup

Maso pomeleme najemno. Rohliky na-
plec | , ,

i mocime do vody a nechame zméknout.

23 Mietou smes osollme a opeprime dle
Hovézi+ 1/2kg
: chuti. Pfidame vejce rohliky a vSe za-

Veprove 1/2kg michame. Mizeme pfidat i najemno na-

(RyFecl Krajenou cibulku.

Rohliky - 2-3ks Vymazeme babovkovou forfnu tukem a

Vejcé 3ks _ misto mouky ji vysypeme strouhankou.

gl Pripravenou smeés dame do vysypané‘_
’ formy a peceme cca 45 min na 160°C.

Pepf

i

- Manzelka pona Leo Bayera, predsedy

sprivnd rady Nadace OKD, je vynikojicd ku~
chovka. Jyme rddi, Ze tento recept donesla a
woldloda z traddlinl bibhovky netradiini zaztek.
Prot prive tento ,,dezert?

»V rodiné se welimi osmédlil a chwtnd détenm
dospelgm. Na Velikonoce je mozwné jC dat do for-
my berimka. a poté ozdebit zeleminow.




Pokud cheete tuto bdpovku jesté ozvldstnit, zkuste vinitrek
formy vylozit platky haningy. Bibovka pak dostone jenund
nddech pelené loniny a provond celyg doum...




% chléb éoko

. Ingredience:

Maslo (plus na vy- |180g
mazani plechu) :
Tmava c¢okolada  |180g
(min. 70 % kakao-

ve hmoty)

Hladka mouka 80g
Kakao holandské- |40g
ho typu-

{Vejce 3ks
Bila cokolada, roz- [50g
lamana na kousky
MIécna Cokolada, |[50g
rozlamana na
kousky
Trtinovy cukr 2709

Brownies
= =

pdstup

Troubu predehfejeme na 160 °C. Pekacé

. velikosti 20x30 cm vylozime pecicim papi-

rem. Ve vodni lazni rozpustime tmavou
gokoladu s maslem. V mise smichame
mouku a kakao a prfidame kousky mlécné

a bilé cokolady. ;

Vejce proélehémé s cukrem do svétlé pée-
ny, pridame k nim zchladlou tmavou ¢oko-
ladovou hmotu a promichame. Pfidame
smés s moukou a mlé¢nou i bilou ¢okola-
dou, opét proml'ché":r’ne a tésto vlijeme do
pekacku. Uhladime stérkou a peceme 25
minut. Hotovo‘je, kdyz povrch pfipomina
leskly papir a strany moucéniku se odtahuji « =
od stén formy. Po vychladnuti krajime na .

malé Ctverecky.




Mistopvedsedkyné sprdvmf
rady Nadace OKD, vgborna
sportovkyné, vgborna ku-
chaitka, ale také velice mild
a Spr5vmé Zena.

Proé zrovna tento dezert?
Brownies je vlainé a plné
cvlokoA(ddy - prresné takové,"
jak to my cvokob\-o(icf W\dw\e;

nejradéji :-)

MAXI COKO RELAX




) ; . '

Hladka mouka |200g
Cukr 200g
Vlagské ofechy 100g |
(nasekané)

Vejce 3ks
Jablka 3ks
Rostlinny olej  [14]
MIéko 14l
Kelimek zaky- |1ks
sané smetany
Kelimek bilého |qkg
jogurtu

Prasek do peci- |1ks
va

Vanilkovy cukr. |1ks

Skorice dle chu-
ti

UsSlehame vejce s cukrem a olejem,
pridame mouku s kypficim praskem, miéko
a nasekané oFeckhy.

Vylijeme na vyrﬁazany plech s vySSim
okréjem. ‘

Na tésto rozproStFeme nahrubo postrouha-
na jablka a peCeme na 175 °C dokud se
testo nelepi na Spejli. .

Po upeceni jesté horké potﬁ’t kysanou
smetanou smichanou s bilym jogurtem a
vanilkovym cukrem a posypat skorici. Ne-
cflat vychladnout, nakrajet a po-

b

chutnavat si :)

V. Dobr Lk centru ADRA Ha-
vidov pracuje 2,5 roku, Jefi price je
rizinorodd a Casto welice pestra, za coz

je prg welmi rdda. Koordimdtorka dot-
rovolnikis v Karviné, zdrovwei procirje
na pozict propagainiho a adwinistro~
funiio Maww _ ka. ‘ :




karka buchet, ale kdgﬁ"’u%

se rozhodnu péct, tak
vZdy s ldskou a velkou na-
| déjf, Ye bude ostatnim
chutnat. Mam rada buch-
ty s ovocem a jableéné
zviases. Tento recxepfjsem
nadla na l'mte'metd a »zad—
jal mé - pt’edev.svfm in-
grebll'enceml"; kterée mam
réda, a zdroven i rychlou
piipravou. Na tuto

s»spectalni prilezitost jsem

se zvlasté pl\;l'-pif"fpravﬁ S

snaZila a vévila jsem, Ze

Rady a triky

, | Vs
Pokud chcete aby nastrouhand tato wma oblibena buchta
Jjablitka nezhnédla nez vse pii- B > |
pravite, zakdpnéte je citrénovou bude chutnat i vsem o
ey fastnngm na setkdni Na-

dace OKD.




é) 3 < NG Podankovg ;

Ingredlence

Hladka 350g

mouka

postup

Priprava korpusu: Naslehame snih z jednoho

Cukr moucka  |300g bilku (tésto je pak nadychanéjsi). Sodu zami-

LZice kakaa 2-3 chat do hladké mouky. Pak vSechny ingredi-

LZi¢ka sody 15 ence pro pripravu korpusu smichat dohroma-

dy. Tésto primérené hustoty nalit do vysSiho

Vejce 1ks ;

plechu vymazaného sadlem a vysypaneho
Hrnek oleje | 1ks strouhankou. Plech umistit do predehiaté
Kefir 1ks trouby a pect.

(0,5L) | Prfiprava krému: Slehacky us$lehat do tuha.

S’nimi smichat ostatni ingredience. Dany

3 5 krém pak natfit na zchladly korpus. Poté krém
Slehacka ~ |2ks .
posypat nastrouhanou cokoladou nebo kgka-
(smetana na B
NS e em.
slehani)
' “ Hana Kudrnova “ |

Pomazankové |2ks. : gt
= Ma na starost vyhledavani moznosti ziskani

finanénich prostiredki, sledovani vypsangch
Lzice 2ks | dotadnich Fizeni | grantd, hlidani termini
mouckoveho . | vyhldseni a odevzdani vizev, psani
cukru a zpracovavani Zadosti o dotace/dary, ko - 2

munikaci s vyhlasovateli vigzev.




Rady a triky

Doporucujeme dat po upeceni do

chladna a podavat druhy den, nebot’

je chutnéjsi, krém s korpusem se

Propoji.

Pro& zrovna tento dezert?
Vghodou buchty je rychla pii-

prava. Je velice chutnd. Vyzna -
Cuje se qugcl/\amgw\'korpus%wq o

o

pijemngm chutovgm kontras-

tem smetanového krému a ka -

s

kaem i cokoladou. Chlazena
osvezi i v (étnfcb\ dnech. Dé se i
4 zmrazit a po vytaZeni

z mraznicky chutna jako Cer- A

stva.




Ingredience:

: Polohrubé

Prasek do pe-

(“:iva

 5069

mouka |

Cukr 1509

Hera 2509
|Zloutek 4ks
1ks

Kakao-dle potfeby

va broskvi

Marmelada

Tvaroh 5009
Vanilkovy cukr |1ks
Vanilkovy pu- |1ks
dink

Cukr 150g
Zloutek 2ks
Velka konzer- |1ks-

Pod a na napli |

Bilky (na snih)

oks

postup

Nejprve vypracujeme tésto z uvedenych in-

gredienci a poté na néjaky ¢as dame 2/3 qp
lednice a 1/3 do mrazaku. Lol
Vytvorime naplfi z uvedenych ingredienci. Na
plech s pecicim papirem vyvalime tésto (2/3).
Tésto potieme marmeladou, vF\épIni a poté

-snéhem. Nakonec 1/3 tésta z mrazaku na

buchtu nastrouhame. Buchta se pece cca 40
/
minut na 180 stupndu.




nebo pomoc v téchto oblastech: ziska-
ni/udrzeni zamestnani, ziskani bydlend,
_ ziskdni vihodngjsi socialni sluzby, kontakt

S rodinou, jednani s uvady, hospodareni

s financemi, eseni zavislosti,

veseni zdravotniho stavu).

Prot prive temto dezert?
JiZz dvive tuto buchtu

¥

pekli uzivatelé ve spo - =
s 0 (e ’ .
(upraci se socialni &
[ 1

pracovnici. Moc jim i

chutnala a také se
chtéli naulit jeji pvi-

pravu.

V organizaci ma na starosti socialni pra-

¢l s uZivateli azylového domu (podpora

Rady a triky

Broskve do napiné
muzete nakrajet na
malé kousky

a nebo je nakrajet na




Polohruba mou- '

ka

300g

Krupicovy nebo

mouckovy cukr

250g

Poleva

Vejce 3ks
Rozpusténa He- |[100g
ra

Prasek do pesiva|1ks
Sklenka.dynove- |0,7L
ho kompotu

LZice 3ks
kakaa

Maslo 120g
Mouckovy cukr |200g
LZice rumu 2;
LZice kakaa 2
LZice pudinku 2

na posyp kokos
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Ingredience: /
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4 g b 5 \ o
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postup

Rozmichame cukr, vejce, Heru, kompot i se

stavou, pridame mouku s praskem do peci-
va, kakao. ‘

Nalijeme na plech, vyloZzeny pecicim papis-
rem. Peceme na 180°C dokud se tésto ne-

prestane lepit na spejli. Po vychladnuti polije-

>

me polevou.

"Poleva: Maslo rozpustime ve vodni lazni, pfi-

»dame cukr, kakao, rum. Nakonec pudin'k -

vymichame hladkou smes. Testo pokropime
rumem, naneseme polevu a po mirném gtuh-,

nuti posypeme kokosem.

Blazena Monczkova

Zakladatelka klubu ONKO
pomoc Karvina.. Dava ener-

gii a nadéji lidem,




\n

- kter onemocnéli

SRR

o ’ '»4-7 ’!“ ._") :

zdvaZnou dn'k’o‘{b— G N
gickou nemoci jiz
14 let. Je oporou
' nejem samotngm
pacientim, ale ta-

ké rodinngm pii-
' | ~ Pro¢ zrovna tento dezert?

A
&

P%epos(ala mi jej k'o(egy'\yié', Jen

slusnikam.

ja misto angrestu, ktery je v
phvodnim receptu pouzivam

dgni, protoZe ji mdm na zahra-

dé daleko vice.

Rady a triky

Do tésta muzeme pridat ore-

chy, rozinky, cokoliv...

Dyni mlzete ochutit merun-

kovou tresti, takze ziska

skvélou chut’. Takto ji i kan-

POMOC duje autorka a rodina si ji

O.P.S:

7o vzdy na pockani rozebere.
@ KARVINA { ve¥nar



Ingredience

-
_rgrodience: |

Baleni listovéeho

tésta:

1ks

Jablka

2-3ks

Mouékovy cukr

Skoficovy cukr

Marmelada

postup

Jablka rozkrojime na polovinu, zbavime ja-

dfince a nakrajime na tenké platky .

Listové tésto vyvalime na pomoucené pra-

.- covni ploSe na tenky plat, rozvalené tésto

pak nakréjl'me-‘na cca 5 centimetru Siroké
prouzky. Jednu polovinu $itky prouriku po-
tfeme podélné marmeladou a posypeme
skoficovym cukrem, na tu.tg vrstvicku mar-
melady a skoficového cukru polozime plat-
ky jablek a zbyvajici polovinou tésta je pre-
kryjeme, dlouhy plat tésta i s napini pak z
jedné strany cely zavineme, vznikne jakysi
koSicek z Iistového‘:’tésta, z néhoz koukaji
platky jablek a pfipominaji kvét riize. L.
Jablkové ruzicky vyskladame na plech vy-
lozeny papirem na peéeni (nejlépe na

plech pro muffiny). V troubé vyhraté na éOO" |
°C peceme asi 15 minut dozlatova.

Upecené ruzicky posypte rhouc“:kovym cuk-
rem a muizZete servirovat jak teplé, tak i stu-

dené.




- ) RO : : *.F
ProC zrovna tento dezert:

.»-«AA:.-

Vy'_,__ =

pada velmi dobie a ja

. _ ProtoZe je to néco, co
Stejne jako vsechny jeji’ kolegyne
" v organizaci pro onkologické pa-
, - 2 - g chtéla udélat néco, co
cienty rozdava energii a ma na :

umim perfektné. Navic je
stavosti praci konzultantky v

to jednoduché.

_poradenském stiredisku..

Rady a triky
Kdyby se nahodou nedarilo

nakrajet tenke platky jablicek,

........

pouzijte pficné struhadlo, které
se vyuziva na syrové hobliny,

nebo také ke krouhani zeli. S

POMOC,

OLP.S:

KARVINA

~




Vejce 2ks"

Hrnek cukru 1ks

Slehacka ks

(smetna ke

élehém’)

Lsice oleje 4

Miéko 3/4
hrnku

Polohruba 2hrnky

mouka

Prasek do pe- |1ks

civa

Margotka 2ks

Zakysana 2ks

smetana

autistickeé déti a my

ol Ingredience: -

postup

Smichame vajiCka s cuk-

rem, pridame mléko, Sle-
hacku, olej a vée promichame. Poté pfida-
me mouku a prasek do peciva. Nakonec

vmichame nastrouhanou margotku.
Pedeme na 180°C cca 25min.

Na horkou buchtu nalijeme vymichanou za-
kysanou smetanu s cukrem a nechame cca

.3 hod odpocinout.

Muzeme i ozdobit nastrouhanou ¢okoladou.

Rady a triky

P peleni miZete do korpusu piidat

trochu kakaa aby vznikla i krdasna ba-

revna kompozice. P¥i michani zakysané

smetany s cukrem— pro lepsi viaénost

pridejte mouckovy cukr— oslad’te dle

chuti...




Je spolu zakladatelkou obéanského
sdruZeni ADAM — autistické déti a

my. Pravidelné se schazeji s rodinami,

kter maji déti s ot poruchou. Po-

rada tabory i rizné specifické v-olltz/”\’o—':‘_ |
dasové aktl'\)l't‘g, tak aby i tyto déti

travily plnohodnotné sviij cas.

Proé tento dezert?

ProtoZe ho mdme doma vsichni moc

rddi a je hodné obliveny.

N ——
e e




—Jableéna pochoutka Q\‘
)

Klubo_vd

|
s S, =

Ingredience:

Maslo/Hera 250g
Smes. hladke a |250-
polohrubé 300g
mouky =

Lzicka prasku |1ks

do peciva

Vejce 1ks
Jablka Cca 1kg

Cukr-dle chuti

Skorice—- dle

chuti

Sul

postup

Na val do smési mouky (radéji méne)
vklepneme vejce, trochu soli, lehce v dulku
zamichame, at’ se neroztéké. Pridame pra-
sek do peciva a maslo/Heru. Vypracujeme
tésto. Nesmi se lepit - to je potreba pridat
mouky; Kdyz se nelepi a neni.tuhé, tak je

to akorat. Rozkrojime na 2 dily, na pecicim

:papl’ru vyvalime z jedné pulky plat tak na 2-

,3mm, dame na plech s pecicim papirem,

prekryjeme strouhany[ni jablky - pokud jsou
moc Stavnata, lehce \;S/maékéme ét’évu.m \
Vrstva jablek by méla byt aspon 2 cm. Jabl-
ka posypeme piskovym cukrem, pfipadnée
dle chuti i skofici'a pfekryjeme drUhou polo-
vinou tésta vyvalenou do stejného platu.
Propichame vidlickou.

Peceme ve vyhraté troubé 160 -180 °C do

rizova cca 25 minut.




_ jej pro nds sepsala a za to moc dékujeme.

Proé prdvé tento dezert?”

Pani Bajtkovad jé'hnanielkb& predsedy spolku Koordinal -
| niho vgboru klubu dichoded pana Karla Bajtka. Tento -
recept byl dlouha [éta ulozen jem v mysli

pani Bajtkové. A ona byla tak hodnd a cely

Rady a triky
Pokud pouzijete
Herw je dobré po
wpelend potvit cely
povrcih mdslem.
Podle toho, jak je
dezert sladiky (a jak
to mdte radd), bud
pocukruteje wepo

Dobrow OI/\M;L'

Zadnyg specialni duvod nebyl. Pecu a vavim z
toho, co mdme doma, nedéldm si s tim hlavu a
nechodim na specidlni ndkupy. Jednoduse doma

bg{o hodné jablek :)



Ingredience:

Hladka

do peciva

Tvarohova napln

mouka

Méslo 3609
Vejce 2ks
Vanilkovy cukr |2ks
Kbeici prasek |[1ks

Tvaroh 500g
Cukr mo[Jéka 150g
Vanilkovy cukr |2ks
Zloutek 3ks
Lzice vanilkové- | 2ks
ho pudingu -

Mléko

Jahodova napln

Jahody

7509

Cukr krupice

100g

Hladka mouka

50g

postup .

Zmeéklé maslo, mouckovy a vanilkovy
cukr smichame s vejci, pridame mouku s
Kypricim prélékem. Vypracujeme hladké
tésto, v lednici nechame odlezet a ztuh-
nout. | \ ;
Tvarohova napln: Vsechny ingredience
smichame dohromady v hladkou dobre

roztiratelnou hmotu.

Jahodova naplfi: Omyté a stopek zbave-
né jahody nakrajime na Ctvrtky, zlehka je
smichame s cukrem a moukou.

TFi Gtvrtiny tésta vyvalime a vylozime jim
vymazany a hrubou moukou vysypardy
plech. Tésto potfeme tvarohem a pece-
me ve 180°C teplé troubé asi 20 minut.

Nechame vychladnout.

Na korpus navrSime jahodovou napli a
ze zbylé Ctvrtiny tésta udélame mfrizky
(vyvalime a nakrajime pruhy Siroké cca

1,5 cm'). Dopékame dalél’ch cca 15 minut. =




ol RS '-.1.'_ ,

tento dezert?

' ‘ __ Ondvej Feber ||
Starosta obce Stonava a feskyg

, Tento dezert mi g S, TR
el,a Eocap 1 L politik. Ve Stonavé plsobi jiz
chutné ze viech o g =
chutna ze vsec AR

nejvice. -, S g
- narozeni, a to nejen jako sta-

Tento kolac€ se da pripravit

i z jiného ovoce, napriklad

s lesnimi plody je také vy-

nikajici.

T T ———————



Ingredience:

Hladka mouka

"[175¢

Studené maslo,

nakrajené na

100g

| Zloutek

1ks

Lzice studené

vody

Spetka soli

Slanina v celku, |200g
nakrajena na
Gruyér/ementél 50g
Zeleny Chfest 1009
Créme fraTChe/ 2009
zakysana smeta-
Smetana ke Sle- [200g
‘hani

Vejce 3ks
Sul a Cerstvé namlety
pepf

Spetka nastrouhaného
muékétového ofisku

.‘:»‘ .‘ "~ R

Lofw’nskg quiche

postup

Tésto na quiche si pfipravime v robotu. Smicha-

me mouku, maslo, zloutek, sul, 4 Izice studené
vody a kratce promixujeme. Smés pfipomina
drobenku. Nasypeme ji na lehce pomoucneny

val a ruéné spojime do tésta..

Troubu predehrejeme na 200 °C. Tésto vyvali-
me dotenka na pomoucnéneém valu, vylozime
jej do formy, pfec":nivajit:i testo bastranime no-
zem nebo nizkami. Tésto propichame vidlickou
a dame ho na 10 minut chladit do lednice. .

Né tésto polozime kus peciciho papiru, vsype-
me na néj hrst suchych fazoli jako zatéz a dame
do trouby péct na 15 minut, pak sundame féizole
a pecici papir a peceme jesté 5 minut, az je po-
vrch jemné zlatavy.‘

Napln pripravime tak, Ze slaninu opékame asi
minutu v panvi, az se trochu vypece. Vypeceny
tuk slijeme a jesté chvilku opékame, aby slanina
zacCala hnédnout. Vyndame ji na papirove Utér-

ky, aby se odsal prebyte¢ny tuk.




syr na kostky a slamnu nasypeme na upecene testo Chrest povar

5 minut v osolené vodé, pak ho zchladime ve studené vodg.

'V misce promichame créme fraiche se smetanou a proslehanymi vejci.
Ochutl’me_ soli, pepfrem a muskatovym ofriskem. Smési prelijeme slaninu
a syr ve formé, povrch ozdobime chiestem a posypeme nastrouhanym
syrerh. Teplotu v troubé sniiimé na 190 °C. PeCeme 25 minut, az napln

Zzpevni a zacne zlatnout. Quiche podavame teply i studeny.

Markéta Kukrechtové

Vedouci utvaru knihovnickgch a Rady a triky
informaclnich sluzeb. ' Misto chfestu muzete pou-

Proé zrovna tento recept? zit jakoukoliv jinou oblibe-

Slangm kold&im se nedd odolat. | NOU zeleninu jako je tfeba

kukurice, Spenat, hrasek,

Regibnélni knihovna

KARV|NA' e papriku, cuketu nebo lilek...
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Ingredience
Vejce 6ks
Mouckovy cukr |200g
LZice vody 2Ks
Lzice oleje 2ks
Polohruba mou- [200g
ka
Prasek do. peci- |1ks
va
Cokolédovy pu- |2ks
dink |
Miéko 3/4L
Lzice cukru 2
krupice
zakysana smeta- | 3ks
na
Vanilkovy cukr |3ks

Cokolada na vareni

postup

Smichame vajiCka, mouckovy cukr a pfidame
2 |zice horke vody a 2 Izice oleje. Vse usleha- ;
me az do bilé pény. ’
Polohrubou mouku smichame's préékem do
peciva a pak pridame do péeny.

Na plech pokryty peéicim papirem rozetfeme

vzniklé tésto. Poté uvafime 2 pudinky ve 3/4

“litru mléka s krupicovym cukrem. Jesté teply

,pudink nalijeme na tésto a dame upéct.

Peceme 20 az 30 min_ut na 180°C, nez tésto

nabéhne. \
o

Mezitim smichame zakysanou smetanu

s vanilkovym cukrem.

Upecenou buchtu vyndame z trouby a jesté
kdyz je tepla (ne ihned, ale musi byt jesté tep-
la), na ni nalijeme smichanou zakysanou °
smetanu s vanilkovym cukrem.

Nakonec stfikanim (kapanim) ozdobime ¢o-

koladou na vareni.
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Na starosti v organizaci mdm svého syna :) Jsem totiz mamin -
“ka reditele, takZe jako spravnd mama hliddm, aby nedélal

)

hlouposti, vénoval se tomu, éemu je tireba a nedélal ostudu :)

Samozitejmé na vse dohli-
Fim pouze z pozice mamy, -
zamEstnand
o v Hermdnku

mejS‘em. )

Proé zrovna tento recept?
Nic oh’gimd(m’ho necekgjte.
Ani ui'.névfm, kdo a kdy mi (A
recept na tuto babovku dal. |
Jen vim, Ze uZ je to hodné
- ddavno. Za celou dobu vidy
vsem buchta chutnala (aspoit to
Fikali =), proto jsem tedy upekla Bo S5 i e il

A A pani Sporyschova :)

tuto. nermanek




¢ Napad se zrodid v Wloané +4 2
WMA protoze jome holky W
Jsome je4 olotaldy 4
Dobrow chut
za celij +gm NOJKé |
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