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Jak jsme tvorili tento casopis




Mili ctendri,

pravé se Vam dostal do rukou Casopis o vareni, a to ne jen tak ledajaky. Vytvorilo ho
dvandct odvdinych Zako ze Zdkladni Skoly Vrané nad Vitavou s cilem uvarit a sepsat
recepty, které by Vam mohili prijit vhod, pokud premyslite, co pripravit na Silvestr nebo
sildmete hlavu s novoro¢nim obédem.

Nabidka pokrmU je pestrd, osvédcené pomazdnky pripravila Veronica, italskou
bagetu k nim upekli Miky s Maxem. Poté je v peceni vystridala Editka s Terkou, které
pro Vas pripravily tipy, co lze béhem pdr minut vykouzlit zlistoveho ftésta.
Eliska P. s Kackou silvestrovsky stdl odlehcily ovocnymi Spizy a pridaly i ti recepty na
nealkoholické michané ndpoje.

Rika se jak na Novy rok, tak po cely rok a také, Ze snidané je zdklad dne, proto
doporucuji odstartovat rok 2025 livanci dle receptu odzkouseného Maxem a Mikym.
A pro ty, ktefi by méli mdlo sladkého, kluci pripravili i brownies. Ale pozor, at se
neprejite, Cekd Vds jesté novorocni obéd. Poddvat se bude klasickd cockovd polévka
a veprové se zelim a vybornym knedlikem v poddni Elisky L., Kristyny a MiSi. VSe zavrsi
vidcné tvarohové buchty, které upekly Julca s Dancou, za tento recept ddm ruku do
ohné ¢&i do horkovzdusné trouby.

Zdavérem bych chtél podotknout, Ze vse bylo uvarfeno a nafoceno béhem jednoho
dopoledne a druhy den sepsdno a vytisténo. Poroto Vds prosim o shovivavost
s pripadnymi tiskovymi chybami Ci jinymi drobnymi nedostatky.

Klidné vdanocni svatky a vie nejlepsi v roce 2025 Vdm preje
Michal Mrlik
ucitel a t.¢. samozvany Séfredaktor




Pomazdnky

Veronica Campo

Inspirujte se témito recepty na pomazdanky na jednohubky, kterymi udélate
radost kazdé navstéve. Pomazadnky jsou rychlé a zviddne je kazdy.

SYROVO-CESNEKOVA  ~ VAJICKOVA ~ TUNAKOVA

Suroviny: > Suroviny: ~ Suroviny:

200 g tvarohu - 4 natvrdo uvarend -1 plechovka turidka ve
100 g tvrdého syra - vejce - vlastni stavé

2 strouzky Cesneku
2 lZice zakysané
smetany

sUl a pepr

Postup:

Nejprve nastrouhejte
tvrdy syr a prolisujte
cesnek.

V mise smichejte tvaroh
s nastfrouhanym syrem.
Pridejte prolisovany
cesnek a zakysanou
smetanu. Dobre
promichejte, aby se
vsechny ingredience
spoijily.

Podle potreby dochutte

soli a peprem.
Pomazdnku mizete na
zAvér ozdobit Cerstvymi
bylinkami podle
vlastnino vybéru.

> 100 g tvarohu
“ 1 lzice hoicice
Ctvrtina cibule
- Eerstvé bylinky
- s0l a pepf

Postup:

“ Vafend vejce oloupejte
* a nakrdjejte na malé

- kousky nebo je mizete

rozmnackat vidlickou na
jemnou hmotu.

“ V mise smichejte vejce
~ s tvarohem a hoicici.

» Dochutime soli

> a peprem podle chuti.
Pridejte jemné

“ nasekanou cibuli pro

> vyraznéjsi chut.

- Pomazdnku dobre

~ promichejte, aby se
vsechny ingredience
~ spajily.

> baleni LuCiny

“ 1 Izice hoicice

“ polovina cibule

“ 1 IZice citronové $tavy
* s0l a pepi podle chuti

Postup:

“ Turidka z plechovky

~ scedte a pfendejte do
~ misy. Pomoci vidlicky

- turidka jemné
rozmackejte.

Pridejte luCinu, horcici,
- cifronovou $tavu

- a dobfe promichejte,
> aby se viechny
ingredience spajily.

“ Do pomazanky

- pfimichejte jemné

- nakréjenou cibuli

~ a podle chuti osolte
a opeprete.



'talskd bageta

Max Metelka, Mikulas Vobora

Neni nad to vytahnout z trouby kfupavou bagetu

Suroviny na 2 kusy
250 g hladké mouky

1 zarovnand lzicka
soli

pUl IZicky cukru
150 g vlazné vody

17 g Cerstvého
drozdi

trochu oleje

Postup

1. Prosdtou mouku smichejte se soli a udélejte v ni
dulek, do néj pridejte cukr a cast z uz odmérené
vody.

2. Do dulku s vodou rozdrobte drozdi a zhruba 10
minut nechejte stat. Pak vypracujte tésto
a nechejte vykynout (asi 45 minut).

3. Pfedehrajete troubu na 220 °C. Po vykynuti tésto
zpracujfe do bochdnku arozdélte na 2 dily.
Z kazdého dilu vytvorte bochdnek a z ného
vyvdlejte Sisky. Pecte priblizné 22 minut.



tyvalené tésto, tak vam priprava ndsledujicich
Ninut.




PIZZASNECI

Suroviny

listové tésto (vyvdalené)
100 g syru

100 g Sunky

keCup

grilovaci koreni

vejce na potreni

Postup Listové tésto rozbalte
a potfete ho kelupem, poté
polozte na kecCup syr a Sunku.
Srolujte  tésto do  valecku
a nakrdjejte.

Sneky poftfete vejcem, posypte
korenim a dejte péct do trouby
10-15 minut na 200 stupnd.
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CROISSANTY S NUTELLOU

Suroviny

listové tésto (vyvdlené)
Nutella

mouckovy cukr

vejce na potreni

Postup Listové tésto rozbalte
anakrdjejte  je  na  dlouhé
trojuhelniky, na kraj dejte lzicku
nutelly a zarolujte. Poté poftrete
croissanty vejcem a dejte péct 10-
15 minut na 200 stupnd. AZ se
upeCou mlzete je posypat

mouckovym cukrem.

TYCINKY SE SUNKOU A SYREM

Suroviny

2 listova tésta (vyvdlené)
100 g syru

100 g Sunky

keCup

grilovaci koreni

vejce na potreni

Postup Listovd tésta rozbalte, 1 tésto
potrete keCupem, polozte na keCup
syr a Sunku, druhé tésto polozte na
prvni. Tésto nakrdjejte na zhruba 2 cm
Siroké pdsy a zatocte je jako Sroub.
Potfete tyCinky vejcem a posypte
korenim. Pecte 10-15 minut na 200
stupnu.
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JABLECNY STRUDL

Suroviny

listové tésto (vyvdlené)
2-3 jablka

1 skoficovy cukr

vejce na potreni

Postup Listové tésto rozbalte a na to
nasypte nastrouhand jablka
a skoricovy cukr. Rohy zahnéte, aby
jablka nevypadala. Poté posypte
$trudl skoficovym cukrem, pecte 15-20
minut na 200 stupnud.







Katefina Chrpova, Eliska Pfefferova

Pro vSechny milovniky pdlivého jidla.

Suroviny

1 IZiCka olivového oleje
1 cibule
2 strouzky Cesneku
1 chilli papricka
400 g konzervovanych rajcat
80 g tftinového cukru
2 lzice jable¢ného octu
1 lIZice hustého rajcatového protlaku
2 lzice worcesterové omacky

Postup

R, rendliku na IZici olivového oleje opékejte 1 cibuli a 2 strouzky cesneku nakrdjené
. nadrobno spolu se Spetkou drcené chilli papricky asi 3 minuty dosklovita.

Pridejte konzervu krdjenych rajcat, fitinovy cukr, ocet, worcesterovou omdcky
a rajsky protlak a nechte na nizkém plamenu bublat asi pul hodiny do zhoustnuti.

Rozmixujte, pripadné dosolte a nechte vychladnout.

A mUzete poddvat s nakrdjenou zeleninu nebo s nachos, v obou pripadech je dip
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Eliska Pfefferova, Katerina Chrpovad

STRAWBERRY HURRICANE ZERO

Jahodove osvezujici nealkoholicke
piti vhodné pro dospéle i mladistve

/2 citron

2 limetka

jahody

sirup-lesni ovoce mix

perliva voda

mata

cajova lzicka cukrového sirupu
(voda a cukr)

pomerancovy dzus

BLUEBERRY COSMOPOLITAN ZERO
Boruvkovy studeny ndpoj pro kazdou
silvestrovskou oslavu

/2 citron

2 limetka
boruvky

perliva voda
sirup lesni ovoce
mata

cukr

led

cukr

led

ANANASOVE MOJITO Do hmozdire vymackejte ' citronu

Osvézujici, lahodné a perfekini a’z limetky, pridejte nakrdjené

pro jakoukoliv pdrty ovoce a vsechny ostatni suroviny
kromé ledu a perlivé vody. Rozetrete

15 citron smés v hmozdiri.

2 limetka
anands
perlivavoda:
maia

CUKT;

led

RAKESSIBVEZMETENNEZKOU
GIPOCUKIUJIE OKIGE
([CilToNEMBPOITEIENOKIA]VIO!
miskyZsTkrupicovymicukiem):
DoRskienickyawviozie I edRan 00am|
PENIVENGH YIS0 IMINBIORGNENGSOVE:
Mojiio)NEAKEzZalijiENoZEENOURSTIESTS
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Snidant: | vonce

Max Metelka, Mikulas Vobora

Suroviny na Tyhle rychlé livance z nekynutéeho tésta jsou jako
tésto: ] délané pro novoro&ni snidani, kterou zviddnete
2 hrnky hladke pfipravit, i kdyZ si budete chtit prispat po vitdani

mou,kvy . Nového roku.
1 prasek do peciva

4 |Zice cukru

krupice Postup

2 vejce

2 hrnky mléka 1. Vsechny suroviny spolu dobre promichejte.
2 lZice oleje do 2. Na pdnvi s olejem nalivejte polévkovou lzici
fésta ] malé livance.

olej na smazen 3. Livance pomalu smaZte na mirném ohni
S . Z obou stran dozlatova.

d‘::;;?;:g 4. Hotové livance na talifi ochutte a dozdobte
Slehacka SlehaCkou, ovocem a polijte javorovym
Javorovy sirup sirupem.

Mdaslo

Cerstvé ovoce
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Brownies

Mikulas Vobora, Max Metelka

Brownies jsou novodobd cokoladova pochoutka, kterd se skvéle hodi jako
dezert k novoro¢nimu obédu.

Suroviny na 12 porci

125 g mdasla

45 g kakaa holandského + na poprach
2 ks vajec velkych

200 g cukr krupice

150 g hladké mouky

60 g Cokolady (50-70% kakaa)

Postup

1. Rozpustte maslo v mikrovinné troubé na slaby vykon cca 2 min. Vyndejte
ho a vmichejte do n€j kakaovy prasek.

2. V jiné mise vyslehejte vejce do pény, prisypejte cukr do vajec a znova
diukladné vyslehejte do pény, poté vmichejte kakaovou smés. Prisypte
mouku a spolu s nasekanou cokolddou ji vmichejte do smési.

3. Tésto ndlijffe pekdce (20x20cm) vylozeného pecicim papirem. Pecte
v predehrdaté tfroubé na 180 °C 25-30 min dokud nebude fésto
propecené (kontrolujte Speijli), ale pordd vihké.

4. Nechte vychladnout a potom nakrdjejte na kostky. Popraste dalsim
kakaovym prdskem.
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Pokud byste misto cokoladdoveho brownies chtéli radéji Ceskou klasiku, tak
nasledujici recept je pravé pro vas.

Suroviny na tésto Suroviny na tvarohovou népln
500 g hladké mouky 500 g fu¢ného tvarohu v kostce
Y2 1ZiCky soli (ne ve vanicce)

100 g masla 120 g mouckoveho cukru

90 g krupicového cukru 2 bilky

1 vanilkovy cukr hrst rozinek (hamocené v rumu
trochu citronové kUry aspon den predem)

30 g Cerstvého drozdi

250 ml viazného mléka

2 Zloutky

asi 50-75 g rozpusténého mdsla
na vymazdni pekdce a poftreni
buchet

9.

. Drozdi smichejte v hrnku se dvéma Izickami cukru a nechte stdt, nez se

roztecCe.

Do misy smichejte viechny suché suroviny, Zloutky, drozdi s cukrem
a vlazné mléko (tedy vie kromé mdasla).

Smés zamicheijte, tak aby se vie dUkladné propoijilo a poté zapracujte
vlazné rozpusténé madslo

Tésto je potfeba hnist cca 10 min, poté ho nechte vykynout v mise,
proces opakujte dvakrdt.

Mezitim pripravte ndpln: Do misy dejte tvaroh, pfimichejte cukr a dva
bilky. Vse dUkladné zamichejte. Konzistenci lze upravit rumem &i mlékem,
pokud by byla prilis tuhd. Do smési pridejte rozinky a zamicheijte.
Podruhé vykynuté tésto lehce prohnétte a rozvdlejte (cca 8 mm) na
ploSe posypané hladkou moukou. Poté rozkrdjejte na pdsy a ty poté na
Ctverce (cca é6x6 cm)

Troubu predehrejte na 180 °C a pekdc vymazte rozpusténym mdslem.
Buchty naplnite, uzaviete a nasklddejte spojem dolU vedle sebe, kazdou
buchtu potirejte svrchu i ze stran mdslem, tak aby je Slo po dopeceni
odfrhnout od sebe.

Naplnény pekdc¢ nechejte kynout 20-30 min kynout.

10.Pecte 10 min na 180 °C, poté snizte teplotu na 160 °C a dopecte 20-25

min podle barvy. Po dopeceni ihned potfete rozpusténym mdslem s
rumem.



Eliska Livova, Kristyna Kué&irkova, Misa Cernochovd

Vepro knedlo zelo je klasické ceskeé jidlo, které maiji radi snad vsichni. Pojdte si
ho s ndmi pripravit!

Suroviny na piipravu masa: Suroviny na pfipravu knedliky:

1 kg veprové krkovice 250 g mouky

1 lZice s&dla 1 vejce

1 velkd cibule 1 kyprici prések do peciva

1 palice Cesneku 40 g nakrdjené housky (nebo rohliku)
kmin voda podle potreby (cca 100 ml)

sul sul

pept

pUl sklenice vody na podliti

Suroviny na pripravu zeli:

1 sklenice kysaného zeli

pUl sklenice vody (cca 100 ml)
Spetka soli

IZice cukru

1. Pripravte si pekdc. Nakrdjejte maso na kostky. Na maso dejte Izici sadla,
na hrubo nasekanou cibuli a palici oloupané cesneku. Posypete
kminem. Pridejte sUl a pepr podle chuti a podlijte vodou. Prikryté dejte
do trouby na 200 °C a pecte, do té doby, nez bude maso mékké
(pfiblizné 1,5 hodiny). Poté maso odkryjte a dopecte do hnédé barvy.

2. Zeli scedte, ndlev odlozte pro pripadné dochuceni zeli na konci vareni.
Dejte do hrnce, pridejte pUl sklenice vody, Spetku soli a IZici cukru. Varte,
dokud neni zeli mékke.

3. Do misy si dejte mouku. Pridate sUl, vejce, kyprici prdsek do peciva
apriblizné 40 g nakrdjené housky. Zamichejte, pridejte vodu
a vypracujte tuzsi tésto. Poté z ného udélejte dvé Cdsti. Z kazdé Cdsti
vypracujte mensi valecCky, které date do vrouci vody na 20 minut.
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Cockovd polévka

Tereza Kostrbovd, Edita Poduskovd, Michal Mrlik

Neni nad poctivou domdci polévku. Na Novy rok se nejlépe hodi polévka
z CoCky. Jestli vam zajisti plnou penéZzenku nevime, ale to, Zze budete mit plny
Zaludek je jisté. Zakladnirecept mUzete vylepsit o anglickou slaninu pro viechny
masoZravce.

Suroviny

2 lZice oleje nebo sadla
1 cibule

2 IZice hladké mouky
300 g Cocky

2-3 strouzky Cesneku
majordnka

Cerstvé namlety pepr
drceny kmin

sUl

1. Co&ku namocte ve vodé alespori na dvé hodiny, aby nhabobtnala.
2. Cocku slijte, proplachnéte a zalijte novou vodou a dejte vaiit.

3. Na tuku osmazte cibuli (pfipadné pridejte i anglickou slaninu). Zapraste
moukou.

4, Kdyz je coCka meékkd (asi po 15-25 min), tak ji osolte, moucnou smés
rozmichejte s trochou studené vody, aby vznikla kase, kterou zamichdate
do vrouci ¢ocky. Povarte za ob&asného michdni asi pét minut.

5. Prolisujte do polévky Cesnek, dochutte kofenim

6. Pokud chcete, mizete zahustit polévku tim, Ze jeji mensi Edst rozmixujete
tyCovym mixérem a smichdte se zbytkem Cocky.
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https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cibule
https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladka-mouka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/zelena-cocka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cesnek
https://fresh.iprima.cz/suroviny/majoranka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cerstve-namlety-pepr
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul

Jak jsme tvorili tento Casopis




Vytvorili zaci ZS Vrané nad Vitavou,
prosinec 2024
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