Velkonocné recepty

Preveselé sviatky jari,
slnko v kazdej jednej tvari.
Bystré nohy, svizny korbad,
Sunku, chlebik ba aj kolacé.
Trosku kriku, stastia moc,
skratka krasnu Velku noc.




Velkonocné sunkové rolky

smotana na Slahanie, Sunka, sterilizovany chren

Postup: Vyslahame §lahacku, primieSame do nej chren a touto zmesou natierame
kolieska Sunky. Zrolujeme a podavame s udenym maéasom, varenymi vajickami,
roznou zeleninou a chlebom.

Sunkové jednohubky

300 g Ssunky, 300 g tvrdého syra, 250 g syr Lucina, 2 lyzice pochutkovej smotany, 5
g zelatiny v prasku, sol, mleté biele korenie

Postup: Krémovy syr vymieSame s pochutkovou smotanou, bielym mletym
korenim a so solou. Pridame Zelatinu pripravenu podla navodu, dobre vymieSame.
Na alobal rozlozime platky Sunky a potrieme ich pripravenou syrovou zmesou,
ktoru prikryjeme platkami syra a potrieme ho plnkou. Postup zopakujeme asi 5x a
zakon¢ime platkom Sunky. Naplnené platy nechame v chladnicke stuhnut 4
hodiny. Potom ich pokrajame na kocky, ktoré napichavame na Sparatka a
podavame ako jednohubky.

Plnené vel'konocné vajcia

6 vajec, 60 g masla, 100 g Sunky, pazitka,sol, korenie, strdhany syr, olivy, 1 PL
horcice

Postup:

Vajcia uvarime natvrdo. Po vychladnuti ich rozpolime, Zitky vyberieme a s maslom
vymieSame. Pridame horé¢icu a nasekanu pazitku. Sunku nakrajame nadrobno,
pridame do masla, okorenime, osolime a takouto zmesou plnime vajcia. Na zaver
ich posypeme struhanym syrom, pridame olivu a prepichneme $paradlom. Mozeme
ozdobit pazitkou ¢i petrzlenom



Plnené vajicka s pazitkou

6 vajicok, 1 cibulka, 1 PL oleja, 1 zvazok pazitky, 1dl Slahackovej smotany, sofl,
korenie, 1 kokteilova paradajka, 1 redkovka
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Postup: Odklepnite vrchné casti vajickovych Skrupiniek. Na oleji oprazte nadrobno
pokrajanu cibulku, pridajte vajicka, dve polievkové lyzice studenej vody a za
staleho mieSania urobte prazenicu. Dochutte solou a korenim. Pridajte smotanu a
posekanu pazitku. Nechajte vychladnut. Skrupinky ponorte do vriacej vody a
opatrne vyberte. Naplnte ich pripravenou prazenicou. Kokteilova paradajku
nakrajajte na kolieska a redkovku na mesiaciky. Vrch vajicok s nimi ozdobte.
Naplnené vajicka nechajte odlezat v chladnicke 12 hodin.

Sviatoc¢né vajcia

4 vajcia na tvrdo, 60 g Sunky, 100 g iideného syra tofu, 100 g majonézy, 1 lyzica
masla, 1 lyZica smotany, sol

Postup: Vajcia rozkrojime na polovice a vyberieme zitka. Polovicu z nich
rozmieSame s majonézou, maslom a smotanou. Sunku a tofu nakrajame na drobno
a naplnime nimi vajcia. Potom ich prelejme majonézou a posypeme zvySkom Zitkov



Velkonocné syrové gul'ky

4 varené vajicka, 200 g tvrdého syra, 100 g masla, 150 g tvarohu, 4 struciky
cesnaku, mleté Cierne korenie, sol, zlta a Cervena paprika, pazitka

Postup: Nastrahame vajicka, pridame tvrdy syr, tvaroh, cesnak, maslo. Osolime a
okorenime. Tvarujeme gulicky a obalujeme ich v nakrajanej Zltej alebo cervenej
paprike alebo v nakrajanej pazitke. Na misu dame hlavkovy Salat, nan ulozime
rozpolené vajcia uvarené na tvrdo a polejeme ich majonézou. K vajickam pridame
farebné gulicky.

Velkonocny syrek

liter mlieka, 12 vajec, sol, cukor, vegeta, 1 CL ¢ierneho korenia

Postup: Mlieko poriadne vymieSame s vajcami, vlejeme do hrnca, osolime,
ocukrime, okorenime a ochutime vegetou. VySlahame a varime 20 minut, kym
zmes nezhustne. Ked zhustne, odstavime, nechame trosku vychladnut, precedime
cez platno a hrudu don zaviazeme. Nechame stuhnut do dalSieho dna

Velkonocny syrek s hrozienkami

s

500 ml mlieka, 5 vajec, 50g hrozienok, 1KL soli

Postup: Mlieko rozmieSame s vajcami, pridame umyté hrozienka, sol a povarime.
Prevarené scedime a nechame dobre odkvapkat. Potom masu sformujeme do
uhladného tvaru, potrieme Zzitkom a mierne zapeéieme v rure. Vychladnuté
nakrajame a podavame k Sunke s chrenom alebo chrenovou omackou.



Vychodoslovenska hrudka

1 1 mlieka, 15 vajec, vegeta, sol, mleté korenie, petrzlenova vnat
Postup: Do vriaceho mlieka pridame rozsfahané vajcia a vSetky ostatné koreniny.
Potom mieSame az do zrazenia. Precedime cez gazu a nechame odkvapkat.

Skryté Sparglové tajomstvo

Listkové cesto, Spargla, uvareny a rozmixovany §penat, struhanka, tvrdy strauhany
syr, kysla smotana, korenie tzatziky, majoranka, vajicko, cesnak, sol

Postup: Listkové cesto vyvalkdme na asi 3 mm hruby plat, posypeme
postruhanym syrom, korenim tzatziky a poprekladame cesto na malu kocku, ktoru
opat rozvalkame na plat. Plat nakrajame pasiky Siroké asi 2 az 3 cm. Tycinku
§pargle zavinieme Spiralovito pasikom listkového cesta tak, aby kusok Spargle
zostal vonku. Poukladame na vymasteny plech, posypeme postrihanym syrom,
pokvapkame smotanou a vlozime do vyhriatej rary. Pecieme 10 az 15 minut.
Rozmixovany (rozmrazeny) Spenat dame do hrnca, pridame prelisovany cesnak,
majoran, mleté &ierne korenie, smotanu, preosiatu struhanku, Zitok a privedieme
do varu. Na tanieroch do uvarenej omacky poukladame Sparglu v cesticku.

Vel'konoc¢na strudla

1 listkové cesto, 7 uvarenych vajec, 250 ml kyslej pochutkovej smotany, 1 vajce, 1
CL vegety, mleté cierne korenie, 350g mrazenej zeleninovej zmesi (hrasok,
kukurica, mrkva), 100 g Sunky nakrajanej na rezance, na potretie 1 rozs§lahané
vajce

Postup: Listkové cesto rozvalkdme na obdiznik 50x40 cm, potrieme ho
smotanovou plnkou (pochutkovii smotanu zmieSame s rozSlahanym vajcom,
vegetou a Stipkou ¢ierneho korenia). Pozdlz dlhsieho kraja naukladame tesne vedrla
seba po dizke natvrdo uvarené vajcia. Plat plnkou natretého cesta posypeme
Sunkovo-zeleninovou zmesou (mrazenu zeleninu kratko povarime v osolenej vode a
dame na sitko odkvapkat. Sunku nakrajame na rezance a zmieSame so zeleninou)
a opatrne sto¢ime. Prenesieme na vymasteny plech a potrieme vajickom. Upecieme.



Mozaikova rolada

500g prerastaného bocika alebo pliecka, 150g hub, 1 cibula, 50g nakladanej kapie,
40g hrasku, 3 vajcia, 1 dl mlieka, olej, vegeta, sol, mleté ¢ierne korenie

Postup: Maso pomelieme, pridame 1 polievkovu lyzicu vegety, pol lyzicky soli,
mlieko, dokladne premieSame a nechame hodinu odstat v chladnicke.

PLNKA: nadrobno pokrajant cibulu spenime na oleji, pridame huby, podusime a
nakoniec vmieSame vajcia. Prazenicu odstavime a nechame vychladnut. Odstaté
maso dame na mokry igelit, spravime z neho placku, na ktora ulozime prazenicu.
Na vrstvu prazenice dame hraSok a na hrasSok kapiu. Pomocou igelitu zvinieme
rolku, ktorti dame do alobalu, jeho konce dobre zato¢ime. PeCieme vo vyhriatej rure
na pekaci, do ktorého sme vliali 1.5dl vody. Podavame za tepla so zemiakovou
kasSou alebo pouzivame na student misu.

Syrova rolada

ROLADA: 400g ementalskeho syra, 160g sunky

NATIERKA: 1 taveny syr Lunex alebo syrokrém, 160g diétnej salamy, 2 vajcia,
pazitka, 100g masla

Postup: Emental ponorime do hortcej vody az do zmdaknutia, potom ho
rozvalkame na doske a na alobale asi na 3mm hribku. Na plat syra poukladame
Sunku nakrajant na malé kocky a potrieme natierkou, ktoru pripravime zmieSanim
taveného syra so zmdknutym maslom, nadrobno pokrajanou salamou, natvrdo
uvarenymi vajciami a posekanou pazitkou. Takto pripraveny plat sto¢ime do rolady
a v alobale zabaleny nechame v chladnicke stuhnut.



400 g Sunky, 50 g masla, sol, mleté cCierne korenie, 5 vajec, 150 g strihaného
tvrdého syra, 1 dl 12% sladkej smotany, petrzlenova vnat, 400 g listkového cesta
(kapit hotove)

Postup: Na rozpustenom masle oprazime pokrajant Sunku, osolime a okorenime.
Vajcia, syr a smotanu zmieSame a pridame k Sunkovej mase, upecieme omeletu,
posypeme petrzlenovou vnatou a nechame vychladnut. Listkové cesto vyvalkame
na hrubku pol centimetra, potrieme Sunkovou omeletou, zvinieme a vrch potrieme
vajickom. Sunkovu roladu pecieme asi 15 minut v horucej rure.

Vajickova salama
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1,5 pol. lyzice zelatiny na slané aj sladkeé recepty, 2,5 dl vody, 1 pol. lyzica vegety,
uvarena mrkva, uvareny petrzlen, 100 g Sunkovej salamy, 150 g bieleho jogurtu,
150 g tatarskej omacky, 1 pol. lyzica petrzlenovej vaate, 1 pol. lyzicu oleja

Postup: Formu biskupského chlebika vytrieme olejom a zalejeme vodou. Nechame
ju potom v chlade asi 1,5 hodiny. Zelatinu nechame napucat vo vode asi 10 minut
a potom zohrejeme. VSetko zmieSame a vlejeme do formy, ale uz bez vody.
Prikryjeme potravinarskou félioi a nechame chladit pol dna. Podavame nakrajané
na platky hrubé asi 5 mm s chlebom a sterilizovanou uhorkou. Namiesto vody na
zelatinu sa moze pouzit nalev z hrasku, ktory mozeme tiez pridat do salamy.

Francuzsky zemiakovy Salat

2 viazanicky pazitky, 100 g zemiakov, 100 g mrkvy, 50 g zeleru, 50 g nakladanych
uhoriek, 25 g sterilizovaného hrasku, 150 g kyslych jablk, §tava z 1 citrona, 1 CL
octu, 1 CL plnotucnej horéice, Stipka cukru, sol, mleté Cierne korenie, 100 g
majoneézy

Postup: Zemiaky uvarime v Supke asi 15 minat. Potom ich schladime pod
studenou vodou a oSupeme. Mrkvu a zeler uvarime samostatne v osolenej vode.
Zeleninu scedime, preplachneme studenou vodou a nechame odkvapkat. OSupané
zemiaky, mrkvu, zeler, jablki spolu s uhorkami pokrajame na kocky, pridame
odkvapkany hrasok. V miske rozmieSame majonézu spolu s plnotuc¢nou horcicou,
octom, cukrom, korenim a solou. Nechame odlezat. Pridame zeleninu. Salat
podavame v mise, ktorej boky sme vylozili steblami pazitky.



S vajec uvarenych natvrdo, 3 nakladané sladkokyslé uhorky, 1 kapia nakladana v
oleji, 1 cibula, 1.5dl vody, 15g zelatiny, 1 lyzica octu, sol, mleté ¢ierne korenie, 1
lyzica hor¢ice, 250g majonézy

Postup: Uvarené vajcia, uhorky, kapiu a cibulu pokrajame na kocky a vlozime do
vacSej misy. Vo vode rozmieSme Zelatinu podla navodu od vyrobcu, zohrejeme,
pridame ocot a nechame trochu vychladnut. Vylejeme do misy s pokrajanymi
surovinami, osolime, okorenime, pridame hor¢icu, majonézu, premieSame a
vylejeme do studenou vodou vyplachnutej formy. Na chladnom mieste nechame
aspik stuhnut.

Vel'konoc¢ny vrkoc

250 g tvarohu, 2 lyzice medu, 1 vajce, sol, 5 lyzic mlieka, 8 lyZic oleja, S00 g hrubej
muky, 1 a %2 balicka kypiaceho prasku, 300 g fig alebo hrozienok, pistacie alebo
mandle, 1 lyZica rumu, Zitok, 2 lyZice mlieka

Postup: Tvaroh, vajce, med, §tipku soli a olej dobre vymieSame. Pridame muku
premiesanu s kypriacim praskom a vytvorime hladké cesto. Nechame ho kysnut pol
hodinu, vmieSame hrozienka, orieSky a rum. Rozdelime na tri Casti a zapletieme
ako vrkog, alebo vianoéku. Zitok rozmieSame v mlieku a potrieme nim vrkog,
pecieme 40 minut pri teplote 170 stupnov Celzia.




Velkonoc¢ny veniec I

2 dl mlieko (vlazné), 1 PL cukor praskovy, 15 g drozdie / kvasnice, 300 g muka
hladka, 1 ks vajce, 1 dl olej, Stipka soli, 2 PL hrozienka (vopred namocené v rume),
mandle (sekané, podla chuti,) 2 PL mlieko (na potretie venca), 2 PL dzem
(marhulovy, na potretie), mandle (sekané, na ozdobu), hrozienka (na ozdobu),
ovocie (susené, na ozdobu)

Postup: Z mlieka, cukru a drozdia si urobime kvasok. Muku preosejeme a
pridame do nej vajicko, olej, sol, kvasok a zvySné mlieko. VSetko spolu spracujeme
na hladké cesto a nechame nakysnut na cca 30 minut. Potom do cesta primieSame
hrozienka a mandle a zase nechame kysnut cca 40 minut. Po vykysnuti si cesto
rozdelime na tri Casti, z kazdej vyvalkame dlhy Sulok a upletieme vrko¢, ktory
sto¢ime do tvaru venca a dame na plech a eSte nechame pokysnut cca 30 minut.
Vrch venca potrieme mliekom a dame piect (teplovzdu$nu raru nepredhrievame).
Pec¢ieme asi 25 - 35 minut. Po upeceni veniec polejem prevarenou marhulovou
marmeladou s 1 PL vody a ozdobime podla fantazie, hrozienkami, mandlami a
suSenym ovocim, napr. ananas, alebo papaja.

Velkonocny veniec II

S00 g polohrubej muky, 1 kvasnice, 250 ml mlieka, 100 g cukru, koéra z 1 citréna,
rum, hrozienka, vanilkovy cukor, Stipka soli, 2 vajcia, 100 g médkkého masla;

Na ozdobu: 2 zitky, posekané mandle, farbené vajcia uvarené natvrdo

Postup: Do preosiatej mukyurobime jamku a nalejeme do nej kvasnice rozmrvené
v troche vlazného mlieka. Posypeme lyzickou cukru a zasypeme trochou muky.
Prikryté nechame kysnut asi 15 minuat. Pridame zvySny cukor, vanilkovy cukor,
citronovu koru, vajcia, rozpustené maslo a zvysSné mlieko. Vymiesime hladké cesto
a prikryté nechame asi 30 minut kysnut. Do cesta zapracujeme vysuSené
hrozienka, ktoré sme vopred namocili do rumu. Cesto rozdelime na 3 Casti a
vytvorime valCeky dlhé asi 50 cm. Spletieme ich do vrkoc¢a, spojime do venca a
dame na vymasteny plech. Nechame kysnut asi 30 minut, potrieme rozslahanymi
zltkami, posypeme mandlami a pecieme 35 minut pri 170°C. Po vychladnuti
vlozime varebné vajicka.



Velkonoc¢ny bochnik s mandl'ami

I

41g drozdia (1 kocka), 750g polohrubej muky, 1/2 1 mlieka, 180g masla, 180g
cukru, 3 zZltky, citrénova kéra z 1 citréna, 70g mandli, 40g hrozienok, 1/2 vajca na
potretie, Stipka soli (suroviny su pre dva bochniky)

Postup: Priprava kvasku: Do casti vlazného mlieka (cca 50 ml) lyzickou cukru a
lyzickou hladkej muky rozdrobime drozdi. RozmieSame, posypeme eSte 1 lyzickou
hl. muky, zakryjeme utierkou a nechame kysnut asi 30minut. Cesto: Do misy dame
muku premiesant so §tipkou soli, pridame cukor, Zitky, rozpustené maslo (nesmie
byt hortce), vykysnuty kvasok, vlazné mlieko a citronovia kéru a vypracujeme
hladké cesto. Cesto prelozime na dosku a vypracujeme rukami, az kym sa nebude
lepit na dosku (prisypavame vzdy trochu polohrubej muky). Nakoniec do neho
pridame hrozienka a nasekané mandle. Dame spat do misy, poprasime mukou,
prikryjeme obruskom a nechame v teple kysnut. Ked je cesta dvakrat tolko (tzn.
podla teploty v miestnosti za hodinu a viac), vyklopime ho na dosku a vyvalkame
bochniky. Ak robime dva bochniky na jeden plech a chceme ich mat zo vSetkych
stran rovnomerne upecené, posadime kazdy bochnik na samostatny papier, aby
sme ich mohli ku koncu pecenia otocit. Utvorené bochniky nechame nakysnut.
Potom ich potrieme nasSlahanym vajcom, posypeme nakrajanymi mandlami.
Bochniky dame piect do dobre vyhriatej traby, potom ohen zmiernime a dopekame.
Pecieme podla velkosti 3/4 hodiny az 1 hodinu.

Kysnuté pracliky
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300g vyberovej muky, 50g palmarin, 20g drozdia, 10g cukru, 2 Zitka, sol, mlieko,
rasca, 20g palmarinu na potretie plechu

Postup: Do muky pridame palmarin, Zitky, sol, drozdie zmiesané s cukrom, tro§ku
mlieka a spracujeme husté cesto. Na teplom mieste ho nechame vykysnut.
Vykysnuté cesto rozdelime na pomucenej doske na 20 rovnakych dielov. Kazdy diel
natenko vySulame a sformujeme na praclik. Sformované pracliky ukladame na
vymasteny plech a nechame ich eSte nakysnut. Pred pecenim pracliky potrieme
mliekom, posypeme rascou, hrubsou solou a upecieme.



Fasiangové dolky

1 hrncek hladkeJ muky 3 Zitky, 2 lyzice praskového cukru, 2 lyzice rumu, pol
hrncéeka mlieka, sol, 2 lyZice masla, drozdie, pol hrn¢eka oleja, 1 vanilkovy cukor,
marmelada, ovocie na ozdobu, 1 STahackova smotana

Postup: Z trocha muky, drozdia, cukru a vlazného mlieka pripravime kvasok. Do
hladka vymiesame Zitky s praSkovym cukrom. Do muky primieSame nakysnuty
kvasok, zitky s cukrom, ochutime rumom, prilejeme vlazné mlieko a vypracujeme
stredne tuhé cesto. Osolime a postupne prilievame rozpustené maslo. Cesto je
spravane vymiesené ked sa v nom tvoria vzduchové bublinky a Tahko sa oddeluje
od misy. Povrch zlahka zaprasime mukou a nechame vykysnut. Vykysnuté cesto
vyvalkame na hrubku prsta. Poharikom vykrajujeme dolky a kladieme ich na
pomuceny plech. Prikryté nechame eSte kysnut. V panvici zohrejeme olej a
vykysnuté dolky v strede zlahka stlacdime a vyprazame pod pokrievkou, ktoru
odkryjeme iba pri obracani. Hotové dolky posypeme vanilkovym cukrom, ozdobime
marmeladou, ovocim a Slahackou.

Velkonocny mazanec
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500 g hladkej muky, Stipka soli, 2 PL krystalového cukru, 2 vajcia, 100 g masla, 25
g drozdia, 250 ml mlieka, SO g hrozienok, 1 vajce na potretie;
Postup: Z vlazného mlieka, cukru, drozdia a tro§ky muky urobime kvasok.
Pridame ho do muky spolu s ostatnymi surovinami a vymiesime hladké cesto.
Nakoniec vmiesime vopred namocené hrozienka a vytvarujeme bochnik. Dame ho
na vymasteny plech a nechame 30 minut kysnut. Potom ho potrieme rozslahanym
vajcom a ostrym nozom urobime vyrez v tvare kriza (alebo hocico iné, aby
nepopraskal). Pec¢ieme asi 35 minut pri 200° C.



Tvarohovy mazanec

150 g masla, 150 g praskového cukru, 2 vajcia, polovica citréona, 1 vanilkovy cukor,
250 g makkého tvarohu, 500 g hladkej muky, 1 kypriaci prasok, SO g hrozienok,
rum, 1 vajce na potretie

Postup: Zmaknuté maslo vymieSame s cukrom, pridame vajcia, citrénova koéru a
§tavu, vanilkovy cukor, tvaroh a nakoniec muku s praskom do peciva. Do cesta
zapracujeme hrozienka vopred namocené v rume. Cesto rozdelime na polovicu a
vytvorime dva bochniky, alebo z jednej polovice mézeme upliest vianocku. Potrieme
roz§lahanym vajcom a pomaly pecieme pri teplote 165° C 45 — 50 mintt.

250 ml mlieka, 35 g drozdia, 2 PL krystalového cukru, 100 g masla, 2 Zitky,
citronova kora, Stipka soli, 500 g polohrubej muky

Postup: Do vlazného mlieka rozdrobime drozdie, premieSame s cukrom a troSkou
muky a nechame vykysnut. Priddme roztopené vychladnuté maslo, zZitky, citronova
koru a muku so Stipkou soli. Vypracujeme cesto a nechame ho kysnut asi 30
minut. Potom cesto rozdelime na 25 kuskov, z kazdého usSulfame valcek a stocime
do Spiraly, alebo zauzlujeme. Poukladame ich na vymasteny plech a nechame 15
minut kysnuf. Potrieme Zitkom, posypeme makom a peéieme 15 - 20 minut pri
200°C. V 2 PL horucej vody rozpustime 2PL medu a tymto potrieme judase hned po
upeceni.
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Vel'konoc¢né vajicko

: |
2 vajicka, 75 ml oleja, 100 g praskového cukru, 50 g raznej muky, 50 g hladkej
muky Special 00, 1 ¢ajova lyzicka séda bikarbony



Postup: Vajicka s olejom a cukrom vymieSame. Potom pridame preosiate muky so
sodou bikarbonou. Vlejeme do vysypanych foriem na vajicka. Davka vystaci na 6
foriem s dizkou 12 cm. Mie§ané muky mozete vymenit za 100 g polohrubej muky.
Toto cesto je vhodné z dvojnasobnej davky aj na velkonoéného baranceka. Vhodné
na ranajky ku kakau. Moézete vSak aj prerezat a naplnit krémom.

500 g hladkej muky, 3 zitky, 150 g praskového cukru, 150 g Hery, 150 g bravcove;j
masti;

KREM: 250 g masla, 200 ml jablkovej nutely, 100 g mletych mandli

Postup: Vypracujeme cesto a odlozime na hodinu do chladnicky. Zatial vymieSame
zmaknuta Heru s jablkovou nutelou a mandlami. Potom rozvalkame cesto na
hrubku 0,4cm a formickou vykrajujeme vajicka. Polovicu upecieme na plechu na
papieri, druhu polovicu poukladame na obratené polievkové lyzice. Hned po
upeceni opatrne oddelime od lyzic. Po vychladnuti plnime krémom, zlepujeme
ploché vajicko s vypuklym. Krém vyhladime na spojoch a po obvode obalime v
pomletych mandliach. Vrch ozdobime ako vieme.




Vel'konocné slané pecivo
400 g hrubej muky, 1 lyzicka soli, 250 ml mlieka, 1lyzicka cukru, 40 g drozdia, 20
o masla, 1 vajce

Postup: Muku zmieSame so solou. Vo vlaznom mlieku rozmieSame cukor,
rozdrobené drozdie a nechame vykysnut. Pridame do muky spolu s rozpustenym
maslom, vypracujeme hladké cesto, prikryjeme utierkou a nechame vykysnut. Na
pomucenej doske cesto rozdelime na niekolko c¢asti, z kazdej usulame valcek a
upletieme rozmanité tvary. Rozlozime na pomasteny plech, potrieme vajcom
rozSlahanym so solou a pecieme v rure vyhriatej na 180 °C asi 20 minut.

Trdelniky (polotrdelniky)

1 kg polohrubej muky, 100 g cukru, Stipka soli, 200 g Hery, 1 vajce, 5 Zitkov, 42 g
drozdia, 400 ml mlieka;

2-3 bielky, posekané a mleté orechy, krystalovy cukor

Postup: Cesto vymiesime a nechame dobre vykysnut. Potom ho rozdelime na 8
¢asti, kazdu rozvalkame na maly obdiZnik §iroky 15 cm, hruby 1 cm a pokrajame
na pasiky dlhé 15 cm a Siroké 1,5 cm. Formy na srncie chrbaty dobre vymastime z
vonkajSej strany a kladieme na ne pasiky cesta. Potrieme ich bielkom, posypeme
orechami a cukrom, pec¢ieme 12 - 15 minut pri 200°C.

Bozie milosti
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1. cesto: 500 g hladkej muky, 2 Zitky, sol, 100 ml mlieka, pol flase piva
2. cesto: polovicu Palmarinu, 200 g hladkej muky, olej na vyprazanie, praskovy
a vanilinovy cukor na posypanie



Postup: Z prisad vypracujeme dva druhy cesta. Prvé cesto rozvalkame na tenky
plat. Nan rozvalkame druhé cesto. Vznikne nam jeden dvojvrstvovy plat. Prelozime
ho trikrat na polovicu a nechame 30 minut odstat. Odlezané cesto opét rozvalkame
na 5 mm hruby plat, opat ho trikrat prelozime na polovicu a nechame 30 minut
odstat. Rovnaky postup zopakujeme eSte raz. Z platu potom ozubenym kolieskom
povykrajujeme obdlzniky, ktoré v strede narezeme a oprazime z oboch stran na
rozpalenom oleji. Teplé Bozie milosti posypeme hrubou vrstvou zmieSaného pras-
kového a vanilinového cukru.

Udené zapecené v chlebe

250 g udenej krkovicky, 250 g hladkej muky Special 00, 250 g raznej celozrnnej
muky, 250 g pSeni¢nej celozrnnej muky, 75 g domaceho kvasku, 1 ¢aj. lyzicka soli,
150 ml vody

Postup: Zo vSetkych surovin urobime cesto na chlieb. Krkovicku nakrajame na
kocky 5x5x5 cm. Kazdu kocku obalime v ceste a vytvorime gulu o velkosti asi
tenisovej lopticky. Nechame asi 2,5 hodiny nakysnut. Potrieme studenou vodou,
popichame vidlickou a posypeme krystalikovou solou. Pe¢ieme vo vyhriatej rure na
200°C asi 25 - 30 minut. Podavame prekrojené na polovicu s paradajkou a
paprikou

Plneny sendvic

1 sendvi¢, 125 g masla, 2-3 kocky taveného syra, kapia, 3-4 kyslé uhorky, 2
uvarené vajicka, 20 dg diétnej salamy

Postup: Maslo vymieSame so syrom a pridame nadrobno pokrajané uhorky, kapiu,
vajicka a salamu. VsSetko spolu zmieSame. Sendvi¢ rozkrojime a striedku
vyberieme. Naplnime ho pripravenou plnkou. Odlozime na chladné miesto. Pred
podavanim pokrajame na platky.

Velkonocna plnka I

1 veka, 10 vajec, 200 g vareného bravéového maéasa, vyvar z méasa, 200 g tideného
masa, 200 g tuku, sol, mleté ¢ierne korenie, muskatovy kvet, posekana pazitka
Postup



Veku nakrajame na malé kusky, zalejeme rozpustenym tukom. Na malé kusky
pokrajame aj méso a spolu bylinkami vmieSame k veke. Zitka vymieSame s trochou
vyvaru, pridame koreniny a sol, vlejeme k ostatnej zmesi. Nakoniec vmieSame tuhy
sneh z bielkov a pe¢ieme vo vymastenom pekadi.

Vel'konocna plnka II

350 g uvarenej udenej rolky, 6 rozkov, 200 ml vyvaru z udeného (alebo mlieko), 5
vajec, 3 struciky cesnaku, vnat z cibule, pazitka, petrzlenova vnat a iné zelené
bylinky (zihlava, pupava a pod.), korenie

Postup

Rozky nakrajame na kolieska, polejeme vyvarom z udeného, pridame na kocky
pokrajané tdené maéso, Zitky, pretlaceny cesnak, rézne zelené viate a ochutime
korenim. Nakoniec vmieSame z bielkov usSfahany sneh. Zmes dame do vymastenej
formy (srn¢i chrbat, alebo ina...) a pecieme asi 40 minut na 170°C.

Vel'konocna baba I

10 rozkov, 300-400 g udeného maéasa, 2 nozky klobasky, 6 vajec, sol, mleté ¢ierne
korenie, petrzlenova vnat, olej na vymastenie plechu

Postup: Rozky nakriajame na kolieska a tie eSte na Stvrtky. Dame do misy a
polejeme vyvarom z deného mésa a klobasky, aby zmékli, nie vSak velmi, aby sa z
toho neurobila blatova kasa. Udené méso aj klobasku nakrajame nadrobno a
primieSame k rozkom. Mozeme pridat trochu soli, ale nemusime, pretoze udené
maso je slané. Vajcia vySlahame a pridame k zakladnej zmesi. Prisypeme korenie a
pridame petrzlenova vnat. Velky plech vymastime olejom a “babu” dame piect na
200°C doruzova.

Velkonocna baba II
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S rozkov, 150 ml mlieka, 200 g oravskej slaniny, 1-2 hrste suSenych hub, 5 vajec,
sol, korenie, vela medvedieho cesnaku



Postup: Huby zalejeme vriacou vodou a nechame sparit, pokrajant slaninu
oprazime, rozky pokrajame na kocky a zalejeme mliekom. Vyzmykané rozky
zmieSame so Zitkami, opraZenou slaninou a hubami, pridame sol, korenie a
nakrajany medvedi cesnak (alebo zihlavu, ¢i inu zelenu vnat). Nakoniec vmieSame
sneh z bielkov, dame na vymasteny plech, a pe¢ieme 50-60 minut pri 180°C.

Velkonocna baba III
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500 g bravcové maso udené (varené), 200 g slanina s masom (oravska), 8 rozkov, 1
- 1,5 dl vyvar (z udeného mésa), 6 vajec, vegeta (podla chuti), sol, ¢ierne korenie
mleté, olej, 1 vajce na potretie

Postup

Uvarime si idené méaso a vychladnuté ho pokrajame na kocky. Slaninku pokrajame
na kocky a oprazime ju na oleji. Rozky pokrajame a zalejeme trochou vyvaru -
podla potreby cca 1 - 1,5 dl, pridame uvarené méso, 6 Zitkov, koreniny, oprazenu
slaninku a na zjemnenie sneh 2z bielkov, ktory lahko vmieSame do masy.
VymieSanu masu rozotrieme do vymasteného pekaca, vrch potrieme rozslahanym
vajcom a pecieme do ruzova. Vyborna je tepla s kyslou uhorkou, ale chuti dobre aj
studena.

4 jahnacie kotlety (1 ks asi 100 g), 2 PL oleja, sol, Cierne korenie, 40 g cesnakového
masla

Postup: Kotlety potrieme olejom, polozime na roSt, podsunieme plech na
odkvapkanie a pripravujeme pod rozohriatym grilom (pri 275°C) alebo hortucim
vzduchom (pri 220°C), 5 minut z kazdej strany (vzdy 3. alebo 4. tiroven odspodu),
okorenime solou i korenim a podavame s cesnakovym maslom.



Bravcové karé so slaninkou a oreganom
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800 g bravcového karé, strucik cesnaku, pat pomarancov, 100 g prerastenej
slaninky, 40 g masla, 150 ml bieleho suchého vina, oregano, Stavu zo Siestich
pomarancov

Postup:

Cesnak oSupeme a pokrajame na tenké platky. Z jedného pomaranca olupeme
pomarancovu cast kory a pokrajame ju na tenké pasiky. Do karé urobime na
viacerych miestach zarezy a do kazdého vlozime platok cesnaku a rez pomarancovej
kory. Okraje rezu stlacime. Maso osolime, okorenime a obalime platkami slaninky.
Upevnime ich Sparadlami alebo kuskami drevenych Spajdli. Na panvici rozpustime
20 g masla a obalené karé na nom kratko opecieme. Podlejeme ho 150 ml suchého
bieleho vina, teplotu zniZime na minimum a dusime, kym sa vino nevyredukuje na
polovicné mnozstvo. Pridame oregano, Stavu zo Siestich pomarancov a kratko
podusime. Méaso so §tavou prelozime do rary vyhriatej na 180 stupnov, prikryjeme
alobalom a pecieme asi 40 mintt. Potom alobal odstranime a okolo méasa ulozime
§tyri pomarance prekrojené priecne na polovicu. Vznikne nam osem ruzic. Na
kazdu polozime kusok masla, osolime, okorenime a dame s masom eSte na dalSich
20 minut zapiect. Upecené masko nechame aspon 10 minut odpocivat, az potom ho
pokrajame.

Jahnacie kotlety s bylinkovou korkou

150 g cibule, 50 g masla, Styri polievkové lyzice olivového oleja, dve vetvicky
tymianu, 50 g strahanky, 35 g lieskovcov, dve polievkové lyZice petrzlenovej viate
Styri jahnacie kotlety, dve polievkové lyzice balzamikového octu, 125 ml dezertného
vina Marsala alebo Sherry (medium), 200 ml hydinového vyvaru, zahustovac
omacky, mleté ¢ierne korenie a sol

Postup:

Nadrobno posekanu cibulu opecieme dozlatista na 20 g masla a dvoch lyziciach
olivového oleja. Pridame listky tymianu a kratko opecieme. Cibulku vyberieme do
misy a nechame ju ochladnut. Potom k nej primieSame zvy$Sné maslo, struhanku,
posekané lieskovcové orechy a petrzlen. Dochutime solou a korenim. Jahnacie filé
osolime a okorenime. Na panvici zohrejeme zvySok olivového oleja a maso na nom z
kazdej strany prudko opecieme. PreloZime ho do ohnovzdornej misy a rozdelime
nan struhankovo- -orechovil zmes zmieSanu s trochou oleja, aby nam z maéasa



nepadala. PeCieme v rure vyhriatej na 210 stupniov 10 — 12 minut. Maslo a olej, na
ktorom sme opekali cibulku, opat zohrejeme, zalejeme balzamikovym octom a
Marsalou. Pri zniZzenej teplote povarime, kym sa ich mnozstvo nezredukuje na
polovicu. Prilejeme vyvar a nechame zovriet. Nakoniec zahustime, dochutime solou
a korenim. Upecené méaso nechame chvilu odpoc¢ivat a potom ho podavame podliate
omackou.

Vel’kgnoény baranok

160 g praskového cukru, 3 vajcia, 1 citron, 180 g muky, 60 g masla, 1 balenie
vanilkového cukru

Postup: Vajcia vymieSame s cukrom. Citron umyjeme a koéru nastrithame
najemno, polovicu $tavy si odlozime. Kéru a Stavu pridame k vajciam s cukrom.
Maslo roztopime, vmieSame k muke, prilejeme vajcova zmes a vypracujeme cesto.
Formu na baranceka vymastime maslom, vysypeme mukou a cesto vlejeme do nej.
Pec¢ieme pri teplote 160 stupnov dozlata. Ked je barancek hotovy, nechame ho
vychladnut, vyklopime z formy a obe polovice spojime krémovou plnkou, pripadne
ho ozdobime polevou.

barancek
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150 ml mlieka, 50 ml oleja, 1 PL dzemu, 1 PL rumu, 1 vajce, 1 PL kakaa, 1
§koricovy cukor, 50 g cukru, 150 g hladkej muky, 1/3 prasku do pernika, 1/3
prasku do peciva, 3 PL ¢okoladového pudingu (prasok)

Postup: VymieSame cesto a peCieme v malej forme baranceka asi 30 minut.

Velkonocny orechovy baranok

6 vajec, 150 g masla, 150 g cukru (kto ma rad sladSieho méze dat az 200g), 250 ml
mlieka, 380 g polohrubej muky, Stipka soli, citronova kéra z 1/2 citréonu, 70 g
mletych vlasskych orechov

Postup: Oddelime Zitky od bielkov. Maslo najprv rozmieSame a postupne po
lyzicke do neho zapracovavame Zitky a cukor. Riadne premieSame bud §fahacom
alebo vareSkou. Potom pridavame (opat postupne) po lyzickach muku a mlieko.
Cast muky (asi 2 lyzice) si oddelime a rozmieSame si v nej prasok do peciva, tuto
zmes k cestu pridame az zo snehom =z bielkov. PrimieSame mleté orechy.
Naslahame sneh z bielkov a postupne jej pridame k pripravenej zmesi, na zaver
primieSame uz spominant muku zmieSanu s praSkom do peciva. Pripravené cesto
nalejeme do formy, ktora by sa mala predtym vymastit a vysypat mukou. Formu s
cestom dame pomaly piect do truby asi na 45 minut. (Ci je baranok upeceny,



zistime vpichnutim S§pajdle do stredu. Pokial sa cesto na Spajdli neprilepi je
baranok hotovy.) Hotového baranka moézeme ozdobit maslickou

Bielkovy barancek
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8 bielkov, 180 g praskového cukru, 160 g hrubej muky, 70 g rozpusteného masla,
300 ml kandizovaného ovocia zmieSaného so sekanou cokoladou, mandlami a
orieSkami, ¢okoladova poleva a sekané orieSky na posypanie

Postup: Z bielkov usSlahame tuhy sneh, pridame cukor a eSte pre§lahame. Potom
pridavame striedavo po lyziciach muku a vychladnuté roztopené maslo a lahko
premieSavame. Nakoniec do cesta vmieSame zmes (ovocie, orieSky, mandle,
c¢okoladu a pod). PeCieme pomaly vo vymastenej a strithankou vysypanej forme. Po
upeceni vyklopime, nechame vychladnut, polejeme c¢okoladovou polevou a
posypeme orieskami.

Srahaékovy barancéek

4 vajcia, 1 Slahackova smotana, 10 PL polohrubej muky, 2 kypriaceho prasku, 10
PL krystalového cukru, 100 g sekanych mandli, citréonova koéra, 50 g strahane;j
¢okolady

Postup: Z bielok uslahame sneh, pridame cukor a opatrne primieSame §lahacku,
zltky, muku zmieSanu s kypriacim praskom, citronovi kéru, mandle a posekanu
¢okoladu. Formu vymazeme maslom, vysypeme strahankou a upecieme.

Slavnostna trikolora
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CESTO: 9 vajec, 9 lyzic krystalového cukru, 9 lyzic polohrubej muky, 1 balicek
kypriaceho prasku, 1 lyzica kakaa, 1 lyzica mletych orechov

PLNKA: 1,5 1 mlieka, 3 vanilkové pudingy, 9 lyzic krystalového cukru, 1 vanilinovy
cukor, 250 ml rumu, 200 g mletych orechov, 100 g hrozienok, 50 g posekanych
orechov

Postup: Z bielkov a krystalového cukru uslahame tuhy sneh, postupne pridame
zltky a preosiatu muku s kypriacim praskom. Cesto rozdelime na tri éasti. Do
jednej zapracujeme kakao a do druhej mleté orechy. VSetky tri cesta upecieme



samostatne na plechu vylozenom papierom na pecenie. Hrozienka namocime do
rumu. Z mlieka, cukru a pudingového prasku uvarime podla navodu na obale
husty krém, ktory rozdelime na tri ¢asti. Vychladnuté biele cesto zlahka
pokvapkame rumom, natrieme tretinou pudingu a posypeme v rume namocenymi
hrozienkami. Hrozienka prikryjeme kakaovym cestom. Pokropime ho rumom,
natrieme ¢astou pudingu a posypeme mletymi orechmi. Na ne poloZime orechové
cesto, pokropime rumom a potrieme zvySnym pudingom. Posypeme hrozienkami a
hrubsou vrstvou posekanych orechov. Zakusok nechame v chlade stuhnut a
pokrajame.
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Pisko6tové cesto: 5 Zitkov dame na tanier - zasypeme Y2 vanilkového cukru, zalejeme
3PL vody, 17 dkg praskového cukru. 5 bielkov dobre vyS§lahame, pridame 14 dkg
hl. muky s % prasku do peéiva, nakoniec pridavame Zitka, zfahka zmieSame.
Vylejeme na plech s papierom na pecenie, pecieme 8-10 min.

Plnka: 20 dkg mletych orechov zalejeme 1 dcl horuceho sladkého mlieka, neskor
pridame k 15dkg vymieSaného masla. Plnku natrieme na piSkotové cesto, na to do
stredu ulozime celé banany po dlhSej strane a plat prelozime cez banany, aby
vznikla slza. Vrch polejeme ¢okoladou. Pomozeme si valcekom na cesto.

Cokoladové velkonoéné kolagiky

Na cesto: 175 g masla, 1 ¢ajova lyzicka vanilkovej esencie, 175 g praskového cukru,
3 vajcia, 125 g hladkej muky, 40 g kakaa, 15 ml alebo 1 polievkova lyzice mlieka
Na plnku: 150 ml smotany, 150 g ¢okolady rozlamanej na kusky, mini ¢okoladové
vajicka, praskovy cukor na dekoraciu

Postup: Predhrejeme raru na 180°C. V miske vymieSame maslo, cukor a vanilkova
esenciu. PrimieSame vajcia. Potom primieSame muku, kakao a mlieko. Dame do 16
formiciek na mafiny. Dame do rury a pec¢ieme 20 minut pokial nam nenarastu.
Vyberieme z rary a nechame vychladnut. Medzitym si pripravime plnku. Cokoladu
spolu so smotanou varime pokial sa ¢okolada neroztopi. Dame dole zo sporaka a
nechame vychladnut za ob¢asného mieSania. Z velmi ostrym a tenkym nozom
odrezeme vrch z kazdého kolacika. Diery naplnime ¢okoladovou plnkou. Z
odrezanych vrchov vyrezeme kridla. Dame ich na kolac¢iky spolu s ¢okoladovymi
mini vajickami a nakoniec posypeme praskovym cukrom. Kolaciky, ktoré si s
velkou radostou deti pripravia pre svojich kamaratov na §ibacku.
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CESTO: 4 vajcia, 250 g praskového cukru, 2 dl vody, 2 dl oleja, 2 bielky, 350 g
hladkej muky, pol balicka prasku do peciva, 30 g kakaa, tuk na vymastenie a
struhanka na vysypanie formy

PLNKA: 5 dl mlieka, 120 g cukru, 2 zitky, 1 vanilkovy cukor, 1 zlaty klas
(pudingovy prasok), 250 g masla (hera)

POLEVA: 200 g ¢cokolady

Postup: CESTO: zitky vymie§ame s polovicou cukru do penista, priddme postupne
horticu vodu a olej. Zo v§etkych bielkov uslahame tuhy sneh, do ktorého vmieSame
zbytok cukru. Muku s praskom do peéiva pridame spolu so snehom k Zzitkom.
VymieSame cesto, ktoré rozdelime na dve casti. Do jednej vmieSame kakao. Cesta
nalejeme samostatne do foriem srnc¢i chrbat a v stredne teplej rare pecieme 40
minut. PLNKA: V troche mlieka rozmiesame Zlaty klas s vanilkovym cukrom. Za
staleho mieSania vylejeme do zvySku vriaceho mlieka a uvarime husta kasu a
nechame ju vychladnut. Maslo s praskovym cukrom vymieSame a po ciastkach
primieSame vychladnutu kasu. Vychladnuté cesto pokrajame, a natrieme krémom
striedavo biele a tmavé rezy kolaca. Metrové rezy nakoniec polejeme ¢okoladovou
polevou. Krajame ich Sikmo.

Poschodova rolada

CESTO: 8 vajec, 8 lyzic praskového cukru, 8 lyzic polohrubej muky, polovica
prasku do peciva, 4 lyzice vlaznej vody, cokoladova poleva, 3 kusy kiwi, STahacka
na zdobenie

PLNKA: 1 liter mlieka, 3 balicky Zlatého klasu, 100 g praskového cukru, 250 g
palmarinu, 2 lyzice kakaa

Postup: Zitky s cukrom vymieSame do peny, vmieSame po lyziciach vodu, pridame
preosiatu muku premieSanu s pras§kom do peciva a sneh z bielkov. Rozdelime na
dve cCasti a upeCieme dva platy na vymastenych a mukou vysypanych plechoch.
Platy vyklopime na vlhké utierky, jeden zvinieme po dizke do rolady, druhy
zvinieme len z okrajov oproti sebe a nechame vychladit. Druhu roladu rozvinieme,
natrieme bledou plnkou, boky po dizke zvinieme a do stredu uloZime ocistené
pokrajané kiwi. Prvil roladu rozvinieme, natrieme hnedou plnkou, zvinieme a
ulozime na naplnent prva roladu. Poschodova roladu polejeme cokoladovou
polevou a vychladnutu ozdobime Slahackou. PLNKA: V mlieku uvarime Zlaté klasy



na husta kasu. Do vychladnutej kaSe vySlahame zmaknuty palmarin a cukor.
Rozdelime na dve casti a do jednej vmieSame kakao.

Tiramisu
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2 dl uvarenej hortuicej kavy, 2 cl kavového likéru alebo rumu, 6 zitkov, 150 g cukru
krupica, 500 g mascarpone (syr), 300g cukrarenskych piskot, 1 lyzicu kakaa alebo
strihanej cokolady.

Postup: Kavu nalejeme do hlbSej misy tak, aby sa v nej pi§koty namocili. Do
chladnucej kavy nalejeme likér alebo rum, Zitky vyStahame s cukrom, az sa celkom
rozpusti. Do uslahanej zmesi vmieSame mascarpone. Piskoty jednu po druhej
namacame do kavy s likérom a poukladame na dno formy. Vrstvu piSkét potrieme
vrstvou krému, potom kladieme druhu vrstvu piSkét a druhu vrstvu krému.
Pokracujeme, kym vSetko pouzijeme, no posledna musi byt vrstva krému. Kolac
nechame v chlade odstat, potom z formy vyklopime a posypeme kakaom alebo
strahanou ¢okoladou.

Velkono¢né medovnicky




Veselé Velkonocné sviatky
dobrej sunky, mnoho vajec,
k tomu este chleba krajec.
Do pohara vinecka,
k tomu vela zdravicka



