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Kudang den!

Vitdm vas u dal$f varky receptd. Jsem moc rdda, Ze jste si prvni knihu tak oblibili a mohla
jsem tak sestavit tuto dal$i ndloz vyladénych receptit pro doméci pohodu po cely rok. Opét
zde najdete spoustu receptit ke kazdodenni inspiraci, také zaméfenou na vyuziti sezénnich
surovin i s tipy k riiznym piilezitostem béhem roku.

Kdo mé je$té neznd, jsem maminkou tf malych déti. Protoze jsem vidycky rdda vafila, pekla
a hlavné vymyslela a upravovala si recepty, zaloZila jsem blog Markéta v troubé, kde jsem si je
s fotkou uklddala nejprve &isté pro své téely — abych je méla tak néjak pohromadé. K mému
prekvapeni mi zakritko zadaly chodit fotky od uplné cizich lidi, jak podle mych receptt
néco upekli, moc jim chutnalo a t& se na dal${ recepty. To mé vlastné motivovalo dal néco
pf‘idévat. Také to, Ze nerada pecu néco opakované, ale rada zkou$im pokaidé nové recepty,
nové chuté a kombinace. Kromé toho také vzdycky pfemyslim, jak nejlépe vyuzit pravé
dozrdvajici ovoce a zeleninu nebo ¢im prekvapit hosty na tematické svate¢ni dny v roce.
Zaroven se snazim vie piipravovat tak, aby to bylo co nejjednodussi, nezabralo to mnoho
¢asu a zvladl to opravdu kazdy.

Moc rdda se vracim k rodinnym receptiim, ale rdda zkousim i tplné nové dobroty. Hlavné
mém rdda tu atmosféru, kdy s détmi v kuchyni néco spole¢né ptipravujeme. Rada pii pecent
pouzivam skofici, vanilku a jind kofeni, pak je provonény cely déim.

Jsem moc rdda za vdechny krasné ohlasy na prvni kuchaiku, rozhodla jsem se tedy znovu
rozdélit knihu podle ro¢nich obdobi. P¥ipravit jarni inspiraci, v 1été vyuzit ptedevsim dozra-
vajictho ovoce a zeleniny, na podzim nabidnout typické recepty s jablky, dyni a podobn¢
a zimu spojit s Vanocemi.

Dekuji za vechny fotky upecenych dobrot z kuchaiky, atmosféry z peceni u vds doma
s déemi i buchet v krabi¢kdch na vyletech. Kazd4 takova zprava mi dél4 obrovskou radost
a ddvd mi zpétnou vazbu, Ze to, co déldm, mé smysl. Recepty by se podle mé mély $ifit,
aby udélaly radost co nejvice lidem. Vzdycky si ptedstavuji ten proces, jak vds néjaky recept
zaujme, peclivé si na néj piipravite suroviny, provonite cely dim, pak mé radost celd rodina
a strévite takto pijemny spole¢ny ¢as. Budu opét rdda za kazdou zpravu, at uz na Insta-
gramu, ¢i Facebooku, kde mé najdete také jako Markéta v troubé, anebo tieba na e-mail
marketavtroube@gmail.com.

Tak si uzijte dalsi virku recepti! VEtim, Ze si zde najdete svoje nové favority, které zatadite
do svého repertodru oblibenych receptii u vds doma.

Markéta Chovancova
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Joro
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Po dlouhé zimé se vzdycky t&$im na slune¢né a rozkvetlé jaro. Uz s prvnimi snézenkami
citim ptival pozitivni ndlady, viechno se za¢ne zelenat, pocasi uz je na vylety. I do kuchyné
do vazy si hned ddm néjaké kvéty, které ndm to doma tplné prozati. A erstvé jarni bylinky
hned dodaji jidlu tZasnou chut.

vy

Jaro se nese ve znameni svézich odlehéenych receptit s vyuzitim prvni jarni zeleniny. Té&Sit se
muzZete i na velikonoéni recepty.

V této kapitole najdete recepty, které spadaji do tohoto obdobi. Nepotiebuji tedy jesté tolik
ovoce, ale pfitom pisobi jarné a svéZe. Napiiklad oblibeny mechovy dortik, ktery klidné
ozdobte sedmikrdskami. Pfidala jsem i klasiky, které vds na prvni kousnuti vrati do détstvi,
napiiklad pétové buchta, prosivand deka, frgily a babovka. Nezapomnéla jsem ani na veli-
kono¢ni inspiraci, nesmi chybét mazanec, ale ptipravila jsem i netradi¢ni minimazance.
T&Sit se muzete také na svéZ{ kold¢e s bortivkami, kakaovou rolddu, minicheesecaky a na
Slehackové donuty ¢i livanetky pro mlsné jazyeky.

Ze slanych recepti nesmi chybét ty, ve kterych vyuZijeme chtest, prvni raj¢dtka, ale také
brambory a téstoviny vhodné pro kazdodenni vatfeni.

vv7

Jaro je plné barev a svéZich chuti, uZijte si ho naplno! Tteba i prvnimi pikniky v piirodé,
zahdjenim grilovaci sezény, kytkou lu¢niho kviti ¢i Seffka do vdzy a podobné. Spousta
téchto radosti ma svou sezénu jen pdr dni, pak budou zase aZ za rok.
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Pérovad buchta

Jednoduchd buchta na plech s pudinkem a zakysanou smetanou. Takovy ten typ

dezertu, ktery chutnd snad tplné viem, sizka na jistotu pro déti i pro navstévu.
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Budete potiebovat:

TNa tésto:

* 250 g polohrubé mouky
* Svajec

* 100 g mdsla

* 180 g cukru krupice

* 100 ml vlagné vody

* 1 vanilkovy cukr

* Spetka soli

* 1 prdsek do petiva

Pak:

o 1 litr mléka

* 2 baleni cokolddového
pudinku

* 1 smetana ke slehdni

* 2 zakysané smetany

* skofice

Nejprve do dvou misek oddélte vaje¢né zloutky od
bilka. Zapnéte troubu na 175 °C. Bilky vyslehejte se
$petkou soli do sné¢hu a dejte misku bokem. Do misky se
zloutky ptidejte cukr, vanilkovy cukr a Slehejte do pény
(smés zesvétld). Poté ptislehdvejte rozpusténé vychladlé
maslo (at neni horké) a vlaznou vodu. Nakonec ptidejte
i mouku pfedem smichanou s kypticim prdskem. Nyni
po ¢astech stérkou vmichejte i naslehany snih z bilka.
Tésto nalejte na klasicky plech s vy$$im okrajem, keery
jste pfedem vymazali mdslem a vysypali polohrubou
moukou, a zarovnejte. Uvafte pudink dle nidvodu
na obalu (1 litr mléka + 2 ¢okolddové pudinky + 4 lZice
cukru) a poté ihned lZici d4vejte na syrové tésto. Nemu-
site nijak pravidelné, ale vidy maly kousek od sebe.
Dejte do trouby a peéte na 175 °C cca 15-20 minut.
Jakmile tésto za¢ne zldtnout, ovéfte propecenost $pejli.
Poté vytdhnéte a nechte vychladnout na lince. Nakonec
uslehejte $lehacku do tuha, krétce pfislehejte i zakysané
smetany, ptipadné podle chuti i trotku mouctkového
cukru. Navrstvéte na buchtu, posypte skofici a podd-
vejte. Skladujte v lednici.

Tip: Pokud mate radi jinou pfichut pudinku neZ pravé
tokolddovou, uréité muzete vyménit za jakoukoliv
jinou ptichut.
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Phrodlvana deka,

Hledéte vynikajici a osvéd¢enou buchtu na plech jako od maminky? Jasnou volbou

je klasickd ,Prosivand deka®, nadychané kakaové tésto s vla¢nou tvarohovou naplni.
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Budete potiebovat:
Na téste:

* Svajec

* 250 g polobrubé mouky

* 180 g cukru krupice

2 [Zice holandského kakaa
* sSpetka soli

e 1 prdsek do peciva

* 1 vanilkovy cukr

* 1 [Zitka skoFice

* 100 g mdsla

100 ml mléka

Ta ndplii:

* 1 tvaroh ve vanicce

e I tvaroh v alobalu

e 1 vejce

o SIZic mléka

* 1 vanilkovy pudink
(jen pytlik, nevafit)

* 3 1Zice cukru moucky

Nejprve do dvou misek oddélte vaje¢né Zzloutky
od bilka. Zapnéte troubu na 175 °C. Bilky vyslehejte se
$petkou soli do snéhu a dejte misku bokem. Do misky
se Zzloutky pfidejte cukr, vanilkovy cukr a Slehejte
do pény (smés zesvétld). Poté ptislehdvejte rozpusténé
vychladl¢ méslo (at nenf horké) a mléko. Nakonec pfi-
dejte i mouku pfedem smichanou s kypticim préskem,
kakaem a skofici. Nyni po ¢astech stérkou vmichejte
i nadlehany snth z bilkd. Tésto nalejte na klasicky plech
s vy$$im okrajem, keery jste pfedem vymazali médslem
avysypali polohrubou moukou, a zarovnejte.

Do misky dejte tvarohy, pfidejte vejce, mléko, vysypte
vanilkovy pudink, cukr moucku, proslehejte. Tvaroho-
vou ndplii dejte do pevnéjsiho sécku a ustiihnéte roh
(nebo do cukritského sdtku s kulatou $pitkou) a nane-
ste na kakaové tésto, v pruzich do kiize jako na fotce.
Muzete si to i zjednodusit a jen po lZicich dévat na tésto.
Pelte na 175 °C cca 15-20 minut, do propeéena (zkuste
$pejli), ale zbyteéné nepresuste. Po vytaZeni z trouby
nechte vychladnout na mifzce nebo prkénku.

Tip: Tvarohovou ndplii mizZete jesté vylepsit nastrouhd-
nim citronové ¢i limetkové kiry, ptipadné zrni¢ky pravé
vanilky.
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Vlé¢ny jarni dortik inspirovany klasickym krtkovym dortem, uvnitt se vak skryvd

jemny a lehky krém ze smetany, tvarohu a ¢okolady. V kombinaci s ¢erstvym ovocem

doda dezertu svéZi chut a nalékd i svym netradi¢nim vzhledem. A nebojte, tajnou

ingredienci na chuti nikdo nepozn4, dezertu doda jen typickou barvu a vla¢nost.
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Budete potiehovat:

TNa tésto:

* 280 g hladké mouky

* 125 g lerstvého baby spendtu

° 200 ml kefiru

* 180 g cukru krupice

* 90 g Fepkového (i
slunecnicového oleje

* 3vejce, spetka soli

* 1 vanilkovy cukr

* 1 kyprici prdsek do peciva

Na kném.:

° 200 g smetany ke slehdni
* 180 g cokolddy

* 250 g mascarpone

* 250 g tvarohu ve vanicce
o 2 IZice cukru moucky

* ovoce

Omyty baby $pendt rozmixujte s olejem. Vejce roz-
délte na bilky (men3f misa) a Zloutky (vétsi misa). Bilky
vyslehejte se $petkou soli do snéhu. Zloutky vyslehejte
s cukrem do svétlé pény. Zaslehejte i podmasli a roz-
mixovany $pendt. Pfimichejte i mouku pfedem smi-
chanou s kypficim praskem a nakonec i snih z bilki.
Tésto vlejte do piipravené dortové formy/réfku o prui-
méru 18-20 cm (pokud mite jen klasickou dortovou
formu o priméru cca 26 cm, dejte jednu a pual davky
tésta) a pecte v pfedem vyhtdté troubé na 175 °C cca
50 minut. Propetenost ovéite Spejli. Poté nechte
vychladnout a sundejte formu. Korpus vydlabejte jako
na krtkiv dort, tedy nechte cca 1 cm okraj a také nechte
cca 2 cm dno. Vydlabanou ¢4st rozemnéte prsty v misce
na vétdi drobky.

Na krém rozpustte ¢okolddu v mikrovince (hlidat
po 15 vtetinich a promichdvat) ¢ ve vodni ldzni
a nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Pak v mise
vyslehejte smetanu s mascarpone (oboje piimo z led-
nice), jakmile se za¢nou tvotit $picky, ptislehejte kratce
tvaroh s cukrem mouckou a pak krétce i okolddu.
Ochutnejte, ptipadné pfisladte.

Potfete &isti krému dno korpusu, posypte Cerstvym
ovocem, navrstvéte krém do tvaru polokoule (jako krt-
kav dort), posypte drobky z misky a dejte vychladit.
Nechte ztuhnout alesponi 4 hodiny, nejlépe ptes noc,
a poddvejte.

Tip: Do tohoto dortiku se nejlépe hodi mékké ovoce
jako jahody, maliny a bortvky. MuZete dortik shora
ozdobit i jarnimi kvitky, naptiklad sedmikrdskami ¢i
violkami, které jsou jedlé.
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Pichana buchta

Kdysi oblibeny recept nasich babicek jsem ptizptsobila dnesnim bézné dostupnym
surovindm, a tak vylepsite i vyslednou chut. Vonavé méslo v tésté misto oleje a lahodny
¢okolddovy krém se smetanou misto néhrazek.
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. Vejce rozdélte na Zzloutky (vétsi misa) a bilky (mensi
Budete pothebovat: misa). Troubu dejte nahtdt na 175 °C. Bilky vyslehejte
Na téste: se $petkou soli do tuhého snéhu (nepfeslehat) a dejte

stranou. Zloutky vyslehejte s cukrem a vanilkovym
cukrem (par minut) do pény. Pak zaslehejte postupné
rozpusténé (ne horké) mislo a teplou vodu. Poté vmi-
chejte mouku smichanou s kypticim praskem a citrono-
vou kiru. Nakonec zlehka vmichejte i vySlehany snih.
Rozprostiete na plech vymazany méslem a vysypany
polohrubou moukou a dejte péct do vyhtaté trouby.
Mezitim si pipravte krém — v rendliku pfivedte tésné
k varu smetanu, odstavte, vmichejte naldmanou ¢oko-
ladu do rozpusténi. Jakmile méite spojeno, vmichejte
marmelddu. Sledujte tésto v troubé - jakmile povrch

* Svajec

* 150 g rozpusténého mdsla
° 280 g polohrubé mouky

° 1 prdsek do petiva

* 150 g rozpusténého mdsla
* 150 ml teplé vody

* 210 g cukru krupice

* 10 g vanilkového cukru

* Spetku soli

* ptipadné citronovou kitru

Na khém.: lehce za¢ne zldtnout (asi 10 minut), zkuste $pejli, zda je
© 200 ml smetany ke Slehdni propecend. Jakmile vytdhnete plech z trouby, vezméte

31%+ vafe¢ku a opaénym koncem tésto propichejte skrz. Diry
* 200 g 70% cokolddy délejte pomérné husté vedle sebe. Polejte rovnomérné
o 150 g hladké marmelidy krémem, ktery je tekutéjsi, takZe sdm zatele do direk.

Zbytcek jen rozetiete naptiklad stérkou.

Buchtu nechte vychladit v lednici do ztuhnuti a servi-
rujte ji nakrdjenou.

Tip: Pi servirovini miiZete je$té dat na kazdy dilek Izici
Slehacky a Cerstvé ovoce. Zd4nlivé obylejnou buchtu

tak pozvednete na skvéle vypadajici zékusck. Ale chutnd
skvéle i jen tak.
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