	
	Pizza těsto z pizzerie
	



 



 



 



	Ingredience: 0,5 kg hladké mouky, 1 lžíce olivového oleje, 1 lžíce soli, 1 kostka droždí, 2,5 dcl studené vody
	 

	 
	
	Postup přípravy: Ingredience smícháme a necháme těsto vykynout asi 40 minut na teplém místě. Těsto rozdělíme na dvě poloviny a z každé vyválíme tenkou pizzu (okraje vyvýšíme), kterou potřeme kečupem, nebo rajským protlakem, který posypeme oregánem a dle chuti na pizzu naložíme co máme rádi - šunku, salám, anglickou slaninu, žampiony, hermelín, nivu atd.
Pizzu pečeme v dobře rozehřáté plynové troubě asi 10-15 min. V horkovzdušné asi 5-8 min.
	 


	


	Arménský štrůdl
	


 



 



 



	Ingredience: listové těsto, 1 hrnek hladké mouky, 3/4 hrnku mletého cukru, 1/2 hrnku oleje, 1 zakysaná smetana, sekané ořechy, rozinky, kandované ovoce či arašídy...
	 

	 
	
	Postup přípravy: Listové těsto rozdělíme na 2 poloviny, každou polovinu rozválíme na pomoučeném vále do obdelníku (asi 30x20 cm), potřeme náplní (smíchaná mouka s cukrem, olejem a smetanou - nemusíte se bát špatné hustoty) na ni nasypeme oříšky, rozinky, různé sušené ovoce. Důkladně štrůdl zabalíme, aby nám při pečení nevytekl, přeneseme na plech a pečeme dle potřeby.
Je to výborný neobvyklý moučník, který vám určitě zachutná.
	

	


	
	Kuřecí řízky s olivami a balkánským sýrem
	


 



 



 



	Ingredience: kuřecí prsa, olej, máslo, olivy, balkánský sýr, smetana
	 

	 
	
	Postup přípravy: Řízky naklepeme, osolíme, obalíme v hladké mouce a zprudka orestujeme na oleji, ke konci přidáme asi lžíci másla pro jemnější chuť. Zalijeme smetanou, do které nastrouháme balkán a olivy na kolečka. Až se sýr rozpustí, můžeme podávat s přílohou, jakou má kdo rád.
	 


	


	
	Žabinec
	


 



 



 



	Ingredience: brambory, pórek, uzené maso (krkovice), brokolice (může být i mražená), smetana ke šlehání, sůl, pepř
	 

	 
	
	Postup přípravy: Oloupeme syrové brambory a nakrájíme na kolečka. Pórek také nakrájíme na kolečka, uzené maso na kostičky a brokolici rozebereme na růžičky. Na dno pekáčku naskládáme kolečka brambor, jemně (nebo spíše podle chuti) osolíme a opepříme. Posypeme pórkem, na něj položíme růžičky brokolice, jako další vrstva je uzené maso, potom zase pórek a vrstva brambor a opět posolíme a opepříme, brokolici jen osolím. Vše zalijeme sladkou smetanou a dáme asi na 20 minut zapéct. Potom pekáček vyndáme, nahoru naskládáme brokolici hezky hustě vedle sebe a dopečeme.
Brokolice rychle změkne a zůstane zelená, proto je to žabinec. Vrstvit můžeme i několikrát, ale brokolice by měla být vždy navrchu.
	

	


¨

	Mrkvová pomazánka III.
	


 



 



 



	Ingredience: mrkev, měkký sýr - Appetito, popř. Smetanito, plnotučná hořčice, máslo (Rama, Flora, pomazánkové máslo), sůl, pepř, může být i párek, kyselá okurka, cibule - nemusí být
množství podle počtu osob
	 

	 
	
	Postup přípravy: Nastrouháme mrkev, cibuli, párek, okurku, přidáme všechny zbývající ingredience a dobře zamícháme. Podáváme s chlebem zdobeným rajčetem.
	 


	

	Chobotnicky z kuřecích prsou
	


 



 



 



	Ingredience: 500 g (podle toho, kdo je jaký jedlík) kuřecích prsou, 200 g slaniny (jaké je libo), 5 oliv, 3 rajčata, bazalka, trošku másla na orestování, sůl, pepř
	 

	 
	
	Postup přípravy: Máslo rozpustíme na pánvi. Poté kuřecí prsa nařízneme na chobotničky a orestujeme. Po orestování přiložíme na prsa plátky slaniny, kuřecí prsa tak dostanou výbornou chuť. Nakrájíme rajčata a přihodíme na pánev, olivy také dáme na pánev, ale olivy nekrájíme jen tak vcelku je tam dáme. Poté osolíme, opepříme a přidáme nasekanou bazalku nebo bylinku dle chuti.
	 


	


	Smetanové řezy s broskvemi
	


 



 



 



	Ingredience: Těsto: 250 g másla, 200 g moučkového cukru, 5 vajec, 1 vanilkový cukr, 2 lžíce meruňkové marmelády, 250 g hladké mouky, špetka soli
Náplň: 500 g kompotovaných broskví, 500 g zakysané smetany, 100 g moučkového cukru, 250 g smetany ke šlehání, 2 lžíce meruňkové marmelády, 20 g želatiny, 100 ml šťávy z broskví
	 

	 
	
	Postup přípravy: Změklé máslo, moučkový a vanilkový cukr + sůl utřeme do pěny. Postupně za stálého míchání přidáváme vejce, marmeládu a nakonec prosátou mouku. Těsto dáme do vymazaného a hrubou moukou vysypaného plechu, uhladíme a pečeme cca 40 minut při 160 °C. Na vychladnutý moučník rozložíme na čtvrtky nakrájené broskve a na ně nalijeme krém.
Krém: smícháme zakysanou smetanu, moučkový cukr, marmeládu a ušlehanou šlehačku. Do této směsi přidáme želatinu rozpuštěnou v horké šťávě z broskví a vše dobře promícháme. Necháme min. 4 hodiny tuhnout v ledničce.
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