Miij recept

popis dynamicky z 6. tiidy

zkorigoval Mgr. Martin Jefabek



RECEPT NA BUCHTU

potiebné suroviny
* 1,5 hrnecku hladké mouky
* 1 hrnecek cukr krupice
*  polovina kypriciho prasku
* kakao
*  cukr moucka
*  4vajicka
¢ jeden vanilkovy cukr
¢ 0,5 hrne¢ku mléka

POSTUP

Do misy nasypete cukr krupici a 4 vajicka a rozmichame, poté dame
mouku a rozmichame, poté dame kakao a vanilkovy cukr,
rozmichame, poté dame kypfici prasek a zalijeme mlékem a
zamichame (bez hrudek), ddme na plech a do trouby na 150 °C na

20- 25 min.
AMELIE

Dobry popis, ale neopakuj stale stejna slovesa!



Recept na michana vajicka
Ingredience:
2 - 3 vajicka
Olej/Maslo
1 skleni¢ka mléka
Sil
Pept (Neni nutné)
Zelenina

Postup:

1. Rozbijte a nalijte vejce do misky.

2. Potadné je zamichejte a nalijte mléko.

3. Pridejte sl a pept (podle vasi chuti).

4. Nalijte sm¢s do panve, zakryjte-vickent a pravidelné michejte.
5. MiiZete ptidat zeleninu, maso... (VSe, co mate radi.)
6.Naservirujte to...

Michana vajicka se jedi spise na snidani, ale néktefi si je radi daji

k vecefi. Michana vajicka se délaji velmi lehce, skoro kazdy je dokaze
ptipravit. Je to tak lehké a pfitom tak dobré jidlo.

Kdyz mate michana vajicka, zvolili jste dobrou snidani!

David
Dobry, originalni popis. Akorat michat na zakryté panvi se nedd:-)



MASOVY DORT

INGREDIENCE:

sekana: 2 ks cibule mensi, sil, 4x strouzek Cesnek, 2 ks vejce, mléko,
majoranka, 2x rohlik, pept mlety, kmin, 1 kg mletého masa — michaného
jiné: olivy, salam 100 g , Sunka 300 g, syr 300g

Postup:

Rohliky do sekané nakrajime na kosticky, zalijeme mlékem a nechame mléko
vsaknout. Do misy vlozime maso, rohlikové kosticky i s mlékem a
promichame. Dale pfiddme vSechny ingredience, vejce, cesnek, majoranku,
kmin - toto je individualni podle chuti, ale ur¢it¢ mtze byt vice, tim se sekana
neda zkazit. Osolime, opeptime, promichame a zaprasime hladkou moukou.
Sekanou vytvarujeme do tvaru dortu, kterou ddme do pekacku potfeného
olejem. Do hrnec¢ku si ptipravime studenou vodu a povrch sekané kompletné
potieme vodou. Troubu pfedehiejeme na 200 °C a sekanou asi 10 minut
zapékame, aby se zatahl povrch. Snizime teplotu na 150 °C a asi 45 min. za
obcasného podlévani pe¢eme do kiupava. Poté si dort ozdobte Sunkovymi a
salamovymi kytickami, obrazky se syra . Poté obkladejte olivami.

Dominik

95 % okopirovino z webu Nejlepsi sekand na sveté, kterd nepraskne -
Recepty.cz - On-line kucharka :-( Aspon zaver je originalni.


https://www.recepty.cz/recept/nejlepsi-sekana-na-svete-ktera-nepraskne-13150
https://www.recepty.cz/recept/nejlepsi-sekana-na-svete-ktera-nepraskne-13150

Sladky recept

Pfedevsim potiebujeme ingredience pro nas recept:
Miléko (500 ml), Vejce (3 — 4ks), Mouka (300 - 500 g), Voda (100 ml), Cukr
(100 - 200 g), soda (pulka pytliku), med (50 g)

Mizete si vybrat, jakou pfichut’ cheete. Vybrala jsem si ¢okoladovou :)
Ptidavam rozvatenou ¢okoladu a také rozpusténé maslo (5 - 6 mazani nozem.)
Nyni vyberte néjakou ndhodnou velkou misku a nejprve pridejte mléko a vodu
dohromady. V jiné misce, ale mensi, pfidejte mouku a sodu a promichejte.
Potom pfidejte do velké misy a vSe promichejte. Po velkém michani pfidejte
vajicka a po dal$im promichani, pfidejte cukr a med a znovu promichejte.

Ok, michejte to potadné. Poté, co uz budete mit néjaké tésto, ptidame tu
nejdulezitéjsi ¢ast: Prichut nasich kosicka.

Prichut,, kterou jste si vybrali, pfidejte do velké misy a smichejte ji
dohromady, opravdu, ale opravdu upfimne.

Po promichani dejte té€sto do formy, co jste si vybrali.

Poté, co vlozite kosicky do trouby a nechame péct 30 min.

A uzijte si své dortiky! Doufam, ze se vam mdj recept libil :)

Jaja

Velmi dobra prdce, jen je videt, ze to nejdrive byl anglicky text a az potom jsi
to (prevaizné strojové) prekladala do CJ. Zbyly tam nesmysly (které jsem
opravil), jako Ze v troubé se vari (misto pece), pridame chut misto prichut a
vitbec nevim, jak se smichdva dohromady uprimné (to jsem neopravoval:-)



Recept Na Chleba

1. Piipravime si kvasek ze 1zicky cukru, vlazného mléka a jednoho
drozdi cca 42 g. V misce si smichame stil, kmin a hladkou mouku.

2.Smichané a dobie propracované tésto nechame cca 1 hodinu
odpocinout.

3. Jato pecu cca 1,5 hod pii teploté 180 °C — 200 °C v elektrické
troubé.

Kosta

Dobry popis, ale nedokonceny (chybi ingredience a zaver — hotovy
chléb vyndame z trouby, nechame vychladnout a pak krdajime...).



Recept na ¢okoladovy dort

Co budeme potiebovat?

1. 160 g mouky

2.2 ks vajec

3. 1 hrnec mléka

4. 1 cokolada

5. olej

6. 2 1zicky prasku do peciva
7.2 1zicky jedlé sody

8. 165 g cukru

Jak se to dela?
Dejte ¢okoladu, prasek do peciva, jedlou sodu a mouku do misky a
nalejte mléko do misky, zamichejte to spolu, pak pfidejte vajicka...

Anicka Lai Dongna

Dobré, ale nedokoncené, tak radi bychom si hotovy dort dali...
Necisluj ingredience, plete se to s cislicemi kusii a gramii.



Recept na muffiny
Ingredience:
125 g maslo, 250 g hladka mouka, 2 ks vejce, 5 1Zice mléka, 1
1Zi¢ka prasek do peciva, 1 ks nasekana cokolada, 100 g cukr
krupice
+ forma na muffiny

Recept:

Nejdfiv musite rozehfat troubu na 180 °C. Zméklé maslo, cukr a vejce
uslehejte, aby se cukr rozpustil, potom piidejte mouku s praskem do
peciva a promichejte. Nakonec pridejte mléko, cokoladu nakrajenou
na malé kousky a vSe jesté jednou promichejte. Formu na muffiny
napliite smési a dejte péct. Upecené muffiny nechte vychladnout a
muzete je dlabat.

Mojmir Barta

U ingredienci je lepsi skloniovat (125 g madsla apod.)

Z 97 % okopirovano z internetu, pridano jen par vlastnich slov
https://www.recepty.cz/recept/snadne-cokoladove-muffiny-18461?
backlink=sbm07recept%2Fsladky-jogurt-s-korenim-167143recept
%2Fburgery-z-cervene-repy-16445 2recept %2 Fsushi-sendvic-

onigirazu-1645 11recept%2Fdomaci-kvasena-zelenina-166435



https://www.recepty.cz/recept/snadne-cokoladove-muffiny-18461?backlink=sbm07recept%2Fsladky-jogurt-s-korenim-167143recept%2Fburgery-z-cervene-repy-164452recept%2Fsushi-sendvic-onigirazu-164511recept%2Fdomaci-kvasena-zelenina-166435
https://www.recepty.cz/recept/snadne-cokoladove-muffiny-18461?backlink=sbm07recept%2Fsladky-jogurt-s-korenim-167143recept%2Fburgery-z-cervene-repy-164452recept%2Fsushi-sendvic-onigirazu-164511recept%2Fdomaci-kvasena-zelenina-166435
https://www.recepty.cz/recept/snadne-cokoladove-muffiny-18461?backlink=sbm07recept%2Fsladky-jogurt-s-korenim-167143recept%2Fburgery-z-cervene-repy-164452recept%2Fsushi-sendvic-onigirazu-164511recept%2Fdomaci-kvasena-zelenina-166435

Recept na jableény pancake
150 g mouky.
2 vajicka.
2 velké 1zice cukru.
1 mala lzice cukru.
1 mala lzice ole;.
2 jablka.

Postup

Rozbijte vajicka do misky.

Pfidat mouku do misky.

Nalit mléko do misky.

Nalit 1 malou 1zici oleje.
Nasypat 1 malou Izici cukru.
Vsechno zamichat.

Narezat jablka.

Dat do panve.

Vsechno polozit do talife s jablky.

Nasta

Super strucny recept:-) Lepsi je vice pouzivat slovesa v urcitém tvaru

(ne v infinitivu).



Miij recept
1 bali¢ek Spaget
500 g rajcéat
bylinky
1 kg mletého masa
1 syr
pulka ¢esneku

Uvatime si raj¢ata asi na 5 min.
Potom je oloupame a rozmackame.
Déame je do hrnce a pfidime tam maso a bylinky a trochu ¢esneku.
A dame to vafit asi na 25 — 30 min.
Nejdfiv daime do hrnce vodu a dame tam stl.
Dame vafit a potom az se za¢ne vafit voda pfidame $pagety.
Nechame je vafit na 10- 15 min.
Potom scedime Spagety.
A nechame je trochu vychladnout.
Potom si mizeme dat na to syr a bylinky.
Dobrou chut.
Anna Hiibner

Dobry popis, jen neopakuj stale stejna slovesa, at je to bohaté
i jazykove.



Chléb s vajickovou pomazankou
suroviny:

- 1 svazek pazitky

- 150 g pomazankového masla

- 1 1zi¢ka hof¢ice

- 8 platki chleba kminového kvaskového

- 1 svazek Fedkvicek

- stl dle chuti

- pepf cely dle chuti

- 1 hrst vyhonkii dle chuti

-4 vejce
POSTUP:
1:Vejce zalijte v hrnei vodou tak, aby byla ponofena, osolte a ptived’te
k varu. Vaite 8 minut, slijte a prolijte studenou vodou. Oloupejte je a
nasekejte nadrobno. Nasypte do misky a pridejte najemno nasekanou
pazitku. Poté pfidejte pomazankové maslo a hoicici, osolte, opepiete a
dobie promichejte.
2:Polovinu chlebli namazte vys$si vrstvou (asi centimetrovou)
pomazanky, ozdobte na kolecka nakrajenymi fedkvickami a posypte
vyhonky. Piekryjte odloZzenymi krajici a zabalte na vylet.

Tomas Machalek
Z 99 % okopirovano z internetu (vcetné chyb v ingrediencich — nebylo
sklonovano), zadny vlastni napad, zadna viastni véta
https://www.recepty.cz/recept/chleb-s-vajickovou-pomazankou-a-redkvickami-
164749 :-(



https://www.recepty.cz/recept/chleb-s-vajickovou-pomazankou-a-redkvickami-164749
https://www.recepty.cz/recept/chleb-s-vajickovou-pomazankou-a-redkvickami-164749

VINCENTOVA PIZZA
potiebujeme:
polovinu kostky drozdi
800 g mouky
olej
sodovku
sul
cukr
sos na pizzu z rajcat (ketchup)
syr - strouhana mozzarella
Sunka

Do vlazné vody rozdrolime drozdi pfidame ¢ajovou 1zicku cukru.
Nechame 10 minut odpocivat, pfipravime si misu s moukou, do misy s
moukou pfiddme vodu s drozdim a pfidame: sil olej sodovku a
zamichame, hnéteme tak Sminut. Nechame 30 minut vykynout.

Pak vytvarujeme tvar pizzy a pfidame rajCatovy sos, syr, Sunku,
zapneme troubu na horko vzduch 200 °C, 13 minut peceme.

A muzeme servirovat! mamamia

Vincent
Dobry popis, viastni napady a hlasky popis vzdy ozivi :-)



PIZZA
ingredience na tésto:
drozdi 20 g 1/2 kostky
krupicovy cukr 5 CL
mouka pSeni¢na polohruba 500 g
mozno nahradit 550 g hladké mouky na pizzu + navic na posypani
pracovni plochy
olivovy olej panensky 5 PL
sil 1 CL

Vlaznou vodu rozmichame spolu s drozdim, trochou mouky, cukrem a
nechame 15-20 minut kynout. Poté pfidime zbytek hladké mouky, stl,
olej, a vSe zpracujeme do mékkého a hladkého tésta.

Pak vytvarujeme do tvaru pizzy a pfidame rajcatovy sos nebo
smetanovy syr, Sunku... zapneme troubu na horko vzduch 220 °C, 10 —
15 minut peceme.

Sasa Tomsinsky

Dobry popis, jen CL (¢ajova [Zicka) a PL (polévkova IZice) nemust byt
,, nekucharim * hned jasna (mam podezieni, Ze ani tys tomu
neporozumeél, ingredience jsou bez upravy okopirované z
https://www.apetitonline.cz/recept/zakladni-testo-na-pizzu)

A dobré by bylo uvést i ingredience na povrch pizzy predem.



https://www.apetitonline.cz/recept/zakladni-testo-na-pizzu)

RECEPT NA MUFFINY

INGREDIENCE

170 g hladké mouky

2 1zicky prasku do peciva
V5 1zicky jedlé sody
170 g titinového cukru
V5 1zicky sody

2 vejce

3 velmi zralé manga
100 g bilého jogurtu
100 g hotké cokolady
100 g kokosu

POSTUP

Predehfejte troubu na 200 °C. Pfipravte si formu na 12 muffind.

Ve velké mise Slehejte vejce spolu s kakaem, dokud nevznikne krasny
krém tmavé barvy. A ted’ uz vmichejte rozmackané mango, jogurt a
hotkou ¢okoladu, na malé kousky nakrajejte 50 g liskovych ofechi.
Tésto dejte do formicek, posypte to kokosem, dejte to do trouby na 1 h

a potom mate spalené muffiny :-)

Dobry popis s vtipnym koncem:-)

Lucie Flekalova



Jak udélat néco hezkého
Potiebujete:
1 Izici divéry
1 1Zi¢ku roztomilosti
popsat osobnost jakou byste chtéli
par kapek zlobivosti (doporucuji opravdu malo)
1 litr pratelstvi
a samoziejmé obrovskou porci lasky

Néco hezkého vyjde z nasi predstavivosti z naseho svéta, a je jedno,
jestli se na to koukate détskyma, dospélyma nebo dokonce zvitecima
o¢ima.

Recept na néco hezkého miize byt jakykoliv, tfeba recept na dobré -
hezké jidlo, no zkratka prosté na v§echno mtize byt recept.

Hezkych véci na svéte existuje moc, ale ne kazdému se libi, a proto si
n¢kdo vyrobi vlastni hezkou véc, ktera se mu libi, tfeba srandovni
kaminek s o¢ima nebo né&jaky krasny obrazek... To je to, ¢im se od
sebe lidi lisi, kazdy mame jinou piedstavivost, libi se nam jiné véci a
mame jiny styl.

A dalsi véc: Nesud'te jidlo podle obalu, viin€ nebo podle toho, jak
vypada, zkouSet nové véci je nekdy fajn.

Emma Rosslerova
Krasna metafora na zaver nasich receptii!



	1. Připravíme si kvásek ze lžičky cukru, vlažného mléka a jednoho droždí cca 42 g. V misce si smícháme sůl, kmín a hladkou mouku.
	2.Smíchané a dobře propracované těsto necháme cca 1 hodinu odpočinout.
	3. Já to peču cca 1,5 hod při teplotě 180 °C – 200 °C v elektrické troubě.

