Dezerty

Tuto kapitolu piSu obzvlast rada. Jak jiz mi pfiznivci vytusili, vafeni a zvIasté
peceni je ma vasen. Ve vech pfedchozich kucharkach jsem ¢tendrim nabidla
nase oblibené dobroty a nebude tomu jinak ani v této knize. At uz drzite die-
tu z dlvodu onemocnéni celiakii ¢i jinych zdravotnich komplikaci, nebo jste
bytostné presvédceni, Ze pohanka patfi mezi nejzdravéjsi plodiny na nasem
trhu, jisté si zde vyberete. Néktefi stravnici prijdou pohance a produktim z ni
na chut hned pfi prvnim ochutndni. Jini lidé se k tomuto poznéani dopracuji
postupné.

Kdyz jsem poprvé upekla pohankovy pernik, vrhla se na néj vnucka s nad-
$enim a od té doby nechce jinou nez,Cernou buchtu”. Zato kdyz jsem uvafila
pohankové rizoto, nase mala dcerka prohlasila:,Mami, to Spinavé rizoto ja ne-
papam.” | nas zet Milan si velmi rychle zvykl na mou kuchyni, a jak se fika v po-
hadce:,,Ma jazyk vybranéjsi vic nez mnohy kral." Vzdy si pochutna, jen zastava
ndazor, ze aby mu dané jidlo chutnalo i pfisté, nesmi védét, co za ingredience
v ném bylo. Vy$sim stupném uznani je:, Teda, mamko, to bylo dobry,” coz je tak

za dvé. Nakonec chvala nejvyssi: ,Teda, mamko, cos mi to zase provedla? Ted

uz se ani nehnu.” Coz je chvala s vykfi¢nikem!

Kazdy z nasich stravnikd a hostu z fad pratel ma své oblibené pokrmy a jiz
prfedem oznamuji, po ¢em jejich mlsny jazycek touzi. Proto si nékteré pokrmy
vyslouzily pfejmenovani podle dané osoby.

Nechte se tedy obcas svadét mlsnym jazyckem a pripravte si nékolik téchto
receptu. Vérte, ze nebudete litovat.
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nohankova kucharka

Babovka s prekvapenim

Ingredience:

370 g pohankové mouky svétlé

250 g mdsla nebo tuku na peceni

200 g cukru

200 g ¢okolddy na vareni

4 vejce

3 polévkové IZice citronové stdvy
(nebo pomerancové)

Postup:

Krok 1: Zmékly tuk vyslehdme s cuk-
rem. Jakmile se utvofi hladka hmota,
postupné pfidavame jednotlivé
vejce, citronovou stavu a dlklad-

né vyslehame. Nasledné do smési
pfiddme prosatou mouku se skofici
a praskem do peciva. Poté do tésta
vmichdme 4 naldmané ¢okolady.
Krok 2: Nyni vlijeme hmotu do formy
na babovku. Béhem toho priddvéame
postupné do formy i okapané ovoce.

1 prdsek do peciva

1 sklenice libovolného kompotu
1 Cajovd IZicka mleté skorice

¥ kysané smetany

hrst kokosu

Nechdme péci v predehraté troubé
na 175 °C asi 60 minut.

Krok 3: Ve vodni [azni rozehfejeme
zbylou ¢okolddu na vareni, a jakmile
se rozpusti, vmichame do ni zaky-
sanou smetanu. Vznikne tak kaso-
vitd hmota, kterou pak rozetieme
na vychladlou babovku a nakonec
posypeme strouhanym kokosem.




Pohankovo-mrkvové

susenky

Ingredience:

250 g ztuZeného tuku

200 g pSenicné mouky hrubé
150 g mrkve

60 g pohankové krupice

Postup:

Omytou a ocisténou mrkev nastrou-
hame najemno a pak rozmixujeme
v mixéru na kasi. Do ni pak pfidame
prosatou mouku, krupici, skofici

a vlazny tuk.

50 g kukuricné mouky polohrubé
Y Cajové IZicky skorice mleté
vanilka nebo vanilkovd esence

Uhnéteme tésto, které vyvalime

a vykrajime tvary. Pe¢eme v prede-
hiaté troubé na 200 °C asi 5-7 minut.
Jesté teplé je pak obalujeme v cukru.
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Ceska pohankova kuchatka

Jahodovy koktejl mlsného

Matyase

Ingredience:

300 g jahod

300 ml pohankového ndpoje

6 polévkovych IZic smetany ke Slehdni
(i s6jové, kokosové ciryZoveé)

Postup:

Krok 1: Do mixéru nasypeme omyté
ovoce zbavené stonk a listeckd.
Priddme vajecny bilek (neni nutny),
cukr a vanilkovou esenci.

Krok 2: Na par vtefin promixujeme,
pfilijeme vychlazené mléko (ale ne
ledové) a smetanu ke slehani.

@ MJj tip

2 polévkové IZice mouckového cukru
(muze byt i hnédy)

1 vajecny bilek (ale nemusi byt)

pdr kapek vanilkové esence

Poté opét slehdme v uzavieném mi-
xéru, dokud se nam neutvori husta
péna.

Krok 3: Koktejl mizeme precedit
pres sitko pfi prelévani do sklenice.
Podavat jej mizeme s kostkami ledu.

> Takto pripraveny kokteil mzeme poddvat jako svacinu nebo snidani.

» S mensizménou vytvofrite osvézujici drink pro dospélé pfidanim 1 dcl

bilého rumu.



Biskupsky chlebicek tety

Moniky

Ingredience:

200 g cukru moucka (i hnédy)
120 g mdsla nebo tuku na peceni
100 g rozinek

100 g orechti nebo seminek

75 g pohankové mouky svétlé

Postup:

Krok 1: Zméklé maslo utfeme

s cukrem do pény. Poté postupné
zaSlehame Zloutky, pfidame ofechy,
rozinky a rum. Postupné téz pfidame
mouku s praskem do peciva.

75 g ryZové samokyprici mouky
4 vejce

1 cajovd IZicka rumu

¥ bali¢ku prdsku do peciva

Krok 2: Nakonec vmichame usleha-
ny tuhy snih z bilk( a pfipravené tés-
to premistime do chlebi¢kové formy
(¢i libovolné jiné, dle uvazeni).
Peceme v predehraté troubé

na 160 °C asi 45 minut.



Svatecni mrizkovy kolac

Ingredience:

400 g pohankové mouky svétlé

180 g tuku na peceni

150 g mouckového cukru (mdiZe byt
i tftinovy)

50g sddla

2 balicky vanilkového pudinku

2 polévkové IZice jogurtu (nebo
1 varend a nastrouhand
brambora)
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1 Cajovd IZicka strouhané citronové
kary

1 Cajovd IZicka citronové stdvy

2 vejce

duzina z 1 vanilkového lusku

Spetka mleté skorice

libovolné ovoce (miizeme pouZzit
mrazené, kompotované, Cerstvé
nebo ovocny dzem)



Postup:
Krok 1: Na pracovni plochu si prose-  Krok 3: Vétsi ¢ast tésta vyvalime
jeme mouku, ptidame cukr, vanilku do kolacové formy nebo na mensi

a stavu i kdru z citronu. Do stfedu plech.

rozklepneme vejce a pfiddme jogurt  Dno propichdme nékolikrat vidlic-
nebo bramboru. Poté zmékly tuk kou a poté rozlozime stejnomérné
na peceni a sadlo. ovoce.

Krok 2: Vypracujeme tésto, které Krok 4: Zbylé tésto rozvalime, nakra-
pak nechdme v lednici 2 hodiny jime na prouzky a povrch kolace jimi
odpocinout. Poté z tésta ukrojime ozdobime. Dame péci pfi 175 °C asi
5 a odlozime stranou. na 30 minut.

@ MUj tip

» Kdyz mam pfipraveno tésto
ve formé, propicham jej, potfu
dzemem, pokladu ovocem a pak
pokapu lehce brandy nebo tro-
chou cerveného portského vina
¢i bilého kubanského rumu. Pak
pokladu prouzky tésta a mazeme
péci.

» Takto upeceny kolac je pfimo
pohdadkové dobry. Pfi podavani
mUzeme pridat na talit kopecek
Slehacky.

» Prizdobeni vrchni ¢asti kolace
mUzeme téZ pouzit ozdobna tvo-
fitka, rddylko, prosté cokoli madme
na peceni po ruce. Vzdy tak bude
kola¢ o trochu jiny.




