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Bezlepkova smés na pfipravu
bramborového tésta / Bezgluténova
zmes na pripravu zemiakoveho cesta

BEZLEPKOVE BRAMBOROVE
KNEDLIKY RAZ DVA

BEZLEPKOVA SMES PRO PRIPRAVU
BRAMBOROVEHO TESTA
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UvoD

Brambory jsou odjakziva vyznamnym pilifem
ceské kuchyné. A je to pochopitelné - jsou chutné,
vyzivné, syté a cenové dostupné. Davno pritom
neplati, Ze jsou jidlem jen pro chudé. Sofistikova-
né pokrmy z brambor se dnes podavaji i ve vybra-
nych restauracich.

Dumyslné ¢eské hospodynky se nespokojily jen

s bramborem varenym, $touchanym ¢i pecenym,
ale zahy zacaly hledat uplatnéni pro oblibenou
surovinu i ve slozitéjsich receptech. Postupné tak
vznikaly recepty nejriznéjsich pokrmi z brambo-
rového tésta. Jejich nevyhodou vsak byla pracna
ptiprava (brambory bylo potfeba omyt, oloupat,
uvarit, rozstouchat...) a nejisty vysledek. Kvalita
tésta se totiz odvijela od pouzité odridy brambor,
jejich stari ¢i zptisobu uskladnéni. Neni proto
divu, Ze suché instantni smési pro pripravu bram-
borového tésta se staly doslova hitem a dodnes se
tési velké oblibé.

Foto: Adveni a Lukas Art

V nasem sortimentu tento vyrobek dosud schazel,
ale to uz neplati. V ramci fady RAZ DVA Vam
nyni predstavujeme bezlepkovou smés pro pfipra-
vu bramborového tésta na sladké i slané pokrmy.
Jak nazev fady napovida, vykouzlite z ni bram-
borové knedliky, tasticky, halusky, Sulanky, noky,
lok3e, krokety, kapsy a placky doslova béhem
okamziku. Troufame si tvrdit, ze jde o jednu z nej-
praktictéjsich a nejuzitecnéjsich smési z naseho

portfolia, a véfime, Ze si ji zamilujete.
Vase Hana Cetlovd a tym Adveni

ZVLASTNI PODEKOVANI

Tato kucharka by nevznikla bez vydatné pomoci
Vojty a Denisy Lukasovych, kterym patfi nas vel-
ky dik. Denisa s neskutecnou trpélivosti v§echna
uvarend jidla krdsné naaranzovala a upravila

na talife, jeji muz Vojta je zas pro nas krasné
nafotil.




OVOCNE BRAMBOROVE
A TVAROHOVOBRAMBOROVE KNEDLIKY

Co by to bylo za ceské 1éto bez ovocnych knedlikii. Jahody, maliny, merunky, $vestky, bortivky — at uz
se vam na zahradce urodilo jakékoli ovoce, neni nic snazsiho nez zabalit ho do lahodného tésta, uvarit
a podavat. Nejlépe s poradnym kopcem posypky ¢i prelité chutnou oméackou nebo ozdobené slehackou!
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BRAMBOROVE KNEDLIKY SE SVESTKAMI A MAKEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Svestky s makem, to je naprosta klasika ceské kuchyné. Kynuté kolace, zaviny, nakypy — v3ude tam se s nimi miizeme
potkat. Kapitolu ovocnych knedlikii proto otevirdme pravé touto osvédcenou kombinaci, kterou miloval uz prezident
Masaryk. Recept je jednoduchost sama. Kdyz dodrzite spravny pomér surovin, neni na ném co pokazit.

Ingredience:
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli
18ks zralych svestek

na dokonceni
150g mletého maku
150g mouckového cukru
rozpu$téné maslo

Z vy$e uvedenych ingredienci uvafime
18 knedlikd.

Pracovni postup

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechdme na kuchynské lince 15 minut odpocinout.

2. Svestky vypeckujeme tak, 7e je podélné nakrojime jen do poloviny a pecku vy-
tahneme, budou se ndam lépe balit.

3. Dame varit vodu, do které pridame $petku soli.

4. Z tésta odd¢lujeme kousky, balime do ného $vestky a zakulacujeme.

5. Knedliky vlozime do vrouci vody a vaiime cca 8-10 minut dle velikosti.

6. Mlety mak promichdme s mouckovym cukrem.

7. Uvarené knedliky ddme na talif, posypeme makem s cukrem a polijeme rozpus-
ténym maslem.

Foto: Adveni a Lukas Art



BRAMBOROVE KNEDLiKY S BORUVKAMI A SLEHACKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Boriivkové knedliky voni prazdninami u babicky ¢i na letnim tabore. Dfina vynalozena pfi sbirani malych kulicek se
bohaté vrati nad talifem kouficich knedlikd naditych modrym potéSenim. S pofadnou porcislehacky navrch se ocitnete
doslova v kulinarnim nebi. Kynuté tésto pro jednou nechte stranou a vyzkousejte tento recept z bramborového tésta.

Ingredience:
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli
80ks boruvek (cca.)

na dokonceni
mouckovy cukr
rozpu$téné maslo
1 kelimek smetany ke $lehani
min. 33%

Z vyse uvedenych ingredienci uvafime
18 knedliki.

Pracovni postup

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechdme na kuchynské lince 15 minut odpocinout.

2. Borivky omyjeme a nechame okapat.

. Déme vatit vodu, do které pridame $petku soli.

. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného cca 4 bortivky a zakulacujeme.

. Knedliky vlozime do vrouci vody a vaiime cca 8-10 minut dle velikosti.

. Uvarené knedliky dame na talif, pocukrujeme a polijeme rozpusténym maslem.
. Pokrm doprovodime kopeckem $lehacky. Smetana ke $lehani musi byt dobte
vychlazend. Vytdhneme ji z lednicky tedy az tésné pred samotnym Slehdnim. Na-
chladime také misu ke $lehani.

8. Elektrickym $lehacem za¢neme na nizké rychlosti a postupné ji zvySujeme.
Na zavér rychlost zase postupné ubirame. Neslehame prili§ dlouho, max. nékolik
minut. Spravnou konzistenci pozname tak, Ze kdyz z misy vytdhneme metlu, $le-
hacka se za ni tadhne a tvofi malé $picky.

9. Pokud nam zbudou bortivky, miizeme je rozmixovat a knedliky doprovodit i bo-
ravkovou omackou.
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BRAMBOROVE KNEDLIKY S MANGEM A KOKOSOVOU SLEHACKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Komu je Ceska klasika malo nebo pottebuje zménu, miize vyzkouset tuto exotickou kombinaci s mangem a kokosovou
Slehackou. Zakladni recept je zde malinko obménén, aby bylo kokosové mléko vyuZito bezezbytku. Vodnatou cést
mléka pouZijeme pro zadélani tésta, z té pevné pak vyslehame luxusni kokosovou Slehacku. A kam s mangem? No
prece dovnitf knedlikd! Bonus navic — recept je vhodny i pro vegany.

Ingredience:

150¢g

30g
1

Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
mouckového cukru
plechovku kokosového
mléka (den pfedem dobfte
vychlazenou v lednici)
$petku soli

zrald manga (Pokud
nesezeneme v obchodé pékné
zralé mango, je mozné pouzit
mango kompotované.)
strouhany kokos na ozdobu

Z vy$e uvedenych ingredienci uvatime
8ks knedlikil.

Pracovni postup

1. V mise smichdme smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva a mouckovy
cukr.

2. Otevreme vychlazenou plechovku kokosového mléka. Pokud je kokosové mléko
dobfe vychlazené, utvoti v plechovce dvé vrstvy. Jedna vrstva je pevnéjsi, obsahuje
vétsinu tuku a je syté bila. Druha vrstva je vodnatéjsi. Pevnéj$i vrstvu vytahneme,
dame do misky a zatim uloZime do lednicky.

3. Tekutou vrstvu doplnime vodou tak, abychom méli celkem 220 ml tekutiny,
a tu prilijeme ke smési s cukrem. Dikladné promichdme. Vzniklé tésto nechame
na kuchyniské lince 15 minut odpocinout.

4. Mango oloupeme a nakrajime na kosticky.

5. Dame varit vodu, do které pridame $petku soli.

6. Z tésta oddélujeme kousky, balime do nich kousky manga a zakulacujeme. (Zbyt-
ky manga uschovame na zavére¢né zdobeni.)

7. Knedliky vloZime do vrouci vody a vafime cca 10 minut.

8. Nyni vytdhneme z ledni¢ky pevnou ¢ast kokosového mléka a vyslehame ji jako
klasickou smetanu. Kokosové mléko za¢ne §lehanim tuhnout po cca 6 minutach,
vysledna konzistence nebude tak tuhd jako u klasické $lehacky, ale zpevni se poté,
co ji vychladime v lednicce.

9. Knedliky podavame s kopecky kokosové $lehacky a zdobené zbylym mangem.
Na zdobeni mizeme pouzit také strouhany kokos.

Foto: Adveni a Lukas Art



TVAROHOVOBRAMBOROVE KNEDLIKY S MERUNKAMI
A ZAKYSANOU SMETANOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Zakladni recept na bramborové tésto jsme zde obohatili o svéZi tvaroh. Knedliky tak ziskaji na vlacnosti. Doporucujeme
pouZit ovoce, které se s tvarohovym téstem kombinuje nejcastéji. Milovnici kyselkavych chuti nedaji dopustit
na meruniky. Aby té kyselosti nebylo pfilis, meruriky vypeckujeme a otvor po pecce vyplnime malou kostkou cukru.
Podévané se zakysanou smetanou jsou tyto knedliky fenomenalni!

Ingredience:
100g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
250g polotu¢ného tvarohu (kostka,
nikoliv tvaroh ve vanicce)
malych kostek cukru
zralych merunék
vejce M
$petku soli

— = \O \O

na dokonceni
mouckovy cukr
rozpusténé maslo
1 kelimek zakysané smetany

Z vy$e uvedenych ingredienci uvatime
9 knedlikL.

Pracovni postup

1. Ze smési na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, tvarohu a vajicka vypra-
cujeme stfedné husté tésto. Nechdme ho 10 minut odpo¢inout na kuchynské lince.
2. Merunky vypeckujeme tak, Ze je podélné nakrojime jen do tii ¢tvrtin a pecku
vytdhneme. Dovnitf umistime kosticku cukru.

3. Dame varit vodu, do které pfidame $petku soli.

4. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného oslazené merurnky a zakulacujeme.
5. Knedliky vlozime do vrouci vody a vafime cca 8-10 minut dle velikosti.

6. Uvarené knedliky ddme na talif, posypeme mouckovym cukrem a polijeme roz-
pusténym mdslem. Podavame s kopeckem vychlazené zakysané smetany.

V'
Foto: Adveni a Lukas Art



TVAROHOVOBRAMBOROVE KNEDLIKY
SJAHODAMI A PRAZENOU STROUHANKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Zeptejte se déti, jaké ovocné knedliky maji nejradéji. Vétsina z nich vam odpovi: No prece jahodové! Neni lepsi zpiisob,
jak oslavit zacatek prazdnin nez uvafit svym ratolestem jahodové knedliky. Prazend strouhanka jim doda lahodny
ofiSkovy akcent. Pokud jste doted nedali dopustit na kynutou ¢i tvarohovou klasiku, odlozte predsudky a zkuste tuto
bramborovo-tvarohovou obménu. Budete pfijemné prekvapenil

Ingredience:

100g

250g

— = \O \O

Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
polotu¢ného tvarohu (kostka,
nikoliv tvaroh ve vaniéce)
malych kostek cukru

velkych jahod

vejce M

$petku soli

na dokonceni

80g
80g
60g

bezlepkové strouhanky
tftinového cukru

masla

rozpu$téné maslo na politi
knedlikd

Z vyse uvedenych ingredienci uvafime
9 knedlikd.

Pracovni postup

1. Ze smési na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, tvarohu a vajicka vypra-
cujeme stfedné husté tésto. Nechame ho 10 minut odpocinout na kuchynské lince.
. Jahody omyjeme a nechame okapat.

. Dame vatit vodu, do které pfidame $petku soli.

. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného jahody a zakulacujeme.

. Knedliky vlozime do vrouci vody a vaiime cca 8-10 minut dle velikosti.

. Do panve nasypeme strouhanku a kratce ji na sucho prazime, michame.

. Pak prisypeme titinovy cukr a ddl michdme, aZ strouhanka a cukr za¢nou lehce
tmavnout. Bude to za malou chvilku. Pozor, aby se nam strouhanka s cukrem ne-
prismahla.

8. Pak pridame maslo a v§e na ohni umichame dozlatova.
9. Knedliky polijeme rozpusténym maslem a mizeme je v uprazené strouhance
obalit, nebo je jen posypeme.

NG R WD

Foto: Adveni a Lukas Art



TVAROHOVOBRAMBOROVE KNEDLIKY S TRESNEMI A COKOLADOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

J0, tfesné zrdly, sladky tresné zrdly... A jak to bylo dal? VSechny jsme je otrhali a ty, co jsme hned nesnédli, schovali
jsme do lahodnych knedlik{! Je pravda, Ze tfeSiiové knedliky nejsou Uplné béZnou zéleZitosti, ale mozna je nacase to
pravé ted zménit. A ¢im je dochutit? Zapomenite na mak, strouhanka at vds ani nenapadne! Sofistikovand chut tiesni
si Zada néco specidlniho. Co takhle horké cokolada?

Ingredience: Pracovni postup
100g Bezlepkové smési na 1. Ze smési na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, tvarohu a vajicka vypra-
bramborové knedliky raz dva  cujeme stfedné husté tésto. Nechame ho 10 minut odpocinout na kuchynské lince.
250g polotu¢ného tvarohu (kostka, 2. Tresné omyjeme a zbavime pecek.

nikoliv tvaroh ve vanicce) 3. Dame varit vodu, do které pridame spetku soli.
30ks cernych tfesni 4. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného zhruba 3 tfesné (dle velikosti) a za-
1 vejce M kulacujeme.
1 $petku soli 5. Knedliky vlozime do vrouci vody a vafime cca 8-10 minut dle velikosti.
6. Uvarené knedliky dime na talif, posypeme mouckovym cukrem a nastrouhanou
na dokonceni tmavou ¢okolddou a polijeme rozpusténym maslem.
mouckovy cukr

rozpu$téné maslo
1k tmavé cokolady

Z vyse uvedenych ingredienci uvafime
9 knedlikd.

Foto: Adveni a Lukas Art
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TVAROHOVOBRAMBOROVE KNEDLIKY S MALINAMI,
VANILKOVOU ZMRZLINOU A SLEHACKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tak tomuhle se fika laska. Horka laska! Oblibeny pohdr nemusime zdlouhavé pfedstavovat: horké maliny, fadna porce
vanilkové zmrzliny a kopec nadychané Slehacky. Pokud si nem{zete pomoct a v cukrérné objednévdte stale dokola
Horkou lasku, pak mame pro vds dobrou zpravu. Ukryli jsme maliny do tvarohovobramborového tésta a kouzlem je
z dezertu hlavni chod.

Ingredience:

100g
250g
30ks

1
1

Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
polotu¢ného tvarohu (kostka,
nikoliv tvaroh ve vaniéce)
malin

vejce M

$petku soli

na dokonceni

mouckovy cukr

rozpu$téné maslo
vanilkova zmrzlina
kelimek smetany ke $lehdni
min. 33%

Z vyse uvedenych ingredienci uvafime
9 knedlikd.

Pracovni postup

1. Ze smési na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, tvarohu a vajicka vypra-
cujeme stfedné husté tésto. Nechame ho 10 minut odpocinout na kuchynské lince.
2. Dame varit vodu, do které pridame Spetku soli.

3. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného zhruba 3 maliny (dle velikosti) a za-
kulacujeme.

4. Knedliky vlozime do vrouci vody a vafime cca 8-10 minut dle velikosti.

5. Uvarené knedliky dame na talif, posypeme mouckovym cukrem a polijeme roz-
pusténym maslem.

6. Pripravime §lehacku.

7. Smetana ke Slehani musi byt dobfe vychlazena. Vytahneme ji z lednicky tedy az
tésné pred samotnym §lehanim. Nachladime i misu ke §lehani.

8. Elektrickym $lehacem za¢neme na nizké rychlosti a postupné ji zvysSujeme.
Na zavér rychlost zase postupné ubirame. Neslehame prili§ dlouho, max. nékolik
minut. Spravnou konzistenci pozname tak, Ze kdyz z misy vytdhneme metlu, $le-
hacka se za ni tadhne a tvofi malé $picky.

9. Knedliky podavame s vanilkovou zmrzlinou a kopeckem §lehacky.

n

Foto: Adveni a Lukas Art



BRAMBOROVE KNEDLIKY SE SLANOU NAPLNI

Plnéné knedliky nemusi byt vzdy jen na sladko. Ostatné, velka ¢ast muzské populace dava prednost slané
varianté a na otazku, jaké ovoce maji v knedlicich nejradéji, odpovi suverénné, ze uzené. Do kucharky
jsme proto zaradili i tuto kratkou kapitolu receptt na knedliky se slanymi naplnémi. MiiZete se inspirovat

nasimi doporucenimi nebo vytvaret recepty podle svych chuti.




BRAMBOROVE KNEDLIKY S UZENYM, ZELIM A CIBULKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Tento recept je nejklasictéjsi variaci slanych pInénych knedlikii. Jednd se o diimysInéjsi verzi klasického vafeného
uzeného s pfilohovym bramborovym knedlikem a zelim. Nasladla chut karamelizované cibulky posune kulinarni
zdzitek o péknych par pficek vzhiiru. DiileZité je nespéchat a smafZit cibulku pékné pozvolna aZ dozlatova.

Ingredience:
na knedliky

300g

430ml
1
400g

na zeli
500g

Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
studené vody

$petku soli

uzeného masa

kysaného zeli

sul

kmin

cukr

1zice sadla na jisku

1zice Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
na jisku

na cibulku

3

cibule
sadlo na smazeni

Z vyse uvedenych ingredienci uvafime
18 knedliki.

Pracovni postup

Priprava knedliki

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechdme na kuchynské lince 15 minut odpocinout.

2. Uzené maso uvafime, a jakmile vychladne, nakrajime ho na mensi kosticky.
Déme varit vodu, do které pridime $petku soli. Z tésta oddélujeme kousky, balime
do ného kosticky uvareného uzeného masa a zakulacujeme.

3. Knedliky vlozime do vrouci vody a vaiime cca 8-10 minut dle velikosti.

Priprava zeli

4. Zeli nakrajime, dle chuti osolime a pokminujeme, zalijeme vodou a vafime
do meékka.

5. Mezitim si ze sadla a smési pripravime jisku. Sadlo na panvi dikladné rozehfte-
jeme, vsypeme do néj smés a pii sttedni teploté¢ michame. Jiska je hotovd, jakmile
mouka zacne Zloutnout.

6. Zeli zahustime pfipravenou jiskou. Dochutime ho soli a cukrem a je§té 10 minut
vafime pfi stfedni teploté.

Priprava cibulky
7. Cibule oloupeme, nakrajime na drobno a na sadle osmazime dozlatova.

8. Knedliky podavame se zelim a osmazenou cibulkou.
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BRAMBOROVE KNEDLIKY S CABAJKOU, SYREM A OKURKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Knedliky plnéné cabajkou, syrem a okurkou potési milovniky pikantnéjsich chuti. Oproti predchozimu receptu
tu udetfite Cas, protoze nemusite predem vafit uzené. Pokrm je vhodnéjsi spiS pro chladnéjsi ¢asti roku. | kdyz
s vychlazenym pivem bude chutnat i v Iété. Velkou vyhodou pInénych knedlikii je, Ze se daji dobfe zamrazit a uchovat

na pozdéji.

Ingredience:
na knedliky
300g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli
2 nozky cabajky

na dokonceni
nastrouhany tvrdy syr
na posypani
zavafené okurky

Z vy$e uvedenych ingredienci uvatime
18 knedlika.
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Pracovni postup

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyniské lince 15 minut odpoéinout.

2. Cabajku nakrajime na mensi kousky.

3. Dame varit vodu, do které pridame $petku soli.

4. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného nakrajenou ¢abajku a zakulacujeme.
5. Knedliky vloZime do vrouci vody a vafime cca 8-10 minut dle velikosti.

6. Knedliky podavame posypané nastrouhanym tvrdym syrem a mizeme je dopro-
vodit zavafenymi okurkami.

Foto: Adveni a Lukas Art



BRAMBOROVE KNEDLIKY S UZENYM LOSOSEM A SPENATEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Jemnéjsi obménu,,masovych” knedlik{i predstavuje tento recept s uzenym lososem a Spendtem. Losos je pIny zdravi
prospésnych Omega-3 mastnych kyselin a Spendt patfi mezi tmavou listovou zeleninu, kterd je z vyZivového hlediska
nejcennéjsi. Recept proto oceni i zastanci zdravého Zivotniho stylu a uvitaji ho také déti, které si zpravidla na ostfejsi
chuté pfilis nepotrpi.

Ingredience:
na knedliky

300g

430ml
1
300g

Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
studené vody

$petku soli

uzeného lososa

na spendt

2
2
2

400g
50ml

1zice sadla

cibule

1zice Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
$penatového protlaku

vody

stl

pept

Z vy$e uvedenych ingredienci uvatime
18 knedlika.

Pracovni postup

Priprava knedliki

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyniské lince 15 minut odpoéinout.

2. Uzeného lososa nakrajime na mensi kousky.

3. Dame varit vodu, do které pfidame $petku soli.

4. Z tésta oddélujeme kousky, balime do ného nakrdjeného uzeného lososa a za-
kulacujeme.

5. Knedliky vloZime do vrouci vody a vafime cca 8-10 minut dle velikosti.

Priprava $penatu

6. Cibuli oloupeme, nakrajime na drobno a na sadle osmahneme do sklovité barvy.
Pridame 2 1zice smési a za stalého michdni pfi stfedni teploté usmazime jisku.

7. Do hrnce ddme $pendatovy protlak a vodu a pfivedeme k varu. Za stalého michd-
ni ptiddme pfipravenou jisku.

8. Spenét dochutime soli a peprem.

9. Knedliky servirujeme s ptipravenym $pendtem.
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BRAMBOROVE KNEDLIKY PRILOHOVE

vV 7 v

At uz milujete plnéné knedliky nasladko ¢i naslano, véfime, ze nejcastéji sahnete po této smési pti pri-
praveé klasického bramborového prilohového knedliku.




BRAMBOROVE KNEDLIKY PRILOHOVE

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Zapomeiite na zdlouhavé loupani, vafeni a Stouchani brambor. Oproti tradi¢nimu postupu usetfite s touto smési
spoustu prace a casu. Bramborové knedliky pfipravite doslova RAZ DVA, pfitom si co do chuti i vzhledu v nicem

nezadaji s témi klasickymi.

Ingredience:
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli

Z vy$e uvedenych ingredienci uvafime
2 valecky knedlika.
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Pracovni postup
1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechdme na kuchynské lince 15 minut odpocinout.

2. Dame varit vodu, do které pridame $petku soli.

3. Tésto rozdélime na 2 poloviny a vyvalime do tvaru valecku.

4. Vytvarované valecky ihned vkladame do vrouci vody a vafime cca 15-20 minut.
Ze zacatku je vafeckou sem tam odlepime ode dna.

5. Uvarené knedliky nechame chvili na desce stit a pak je krajime, nejlépe niti,
a to tak, ze ustfihneme delsi nit, vlozime pod valecek, nahote prekiizime a utahu-
jeme, az se nit opét narovna. Pfi krdjeni nozem se knedliky snadno deformuji.

Foto: Adveni a Lukas Art



BRAMBOROVE TASTICKY

€<

A jde se plnit! Pro tentokrat vSak ne knedliky, ale tasticky. Komu se knedliky zdaji moc ,,humpolacké®,
tasticky pro ného budou to pravé. Malé thledné ptalmésicky skryvajici prekvapeni v podobé sladounké
naplné. Kdo by jim odolal!

Foto: Adveni a Lukas Art




BRAMBOROVE TASTICKY PLNENE POVIDLIM SYPANE MAKEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Tasticky pInéné povidlim jsou nostalgickou vzpominkou na détstvi a venkov. Pokud vase babicka méla ve zvyku
tasticky pfipravovat, pak to ur¢ité bylo pravé s touto naplni. Neni divu — Svestky péstoval na vsi snad kazdy. Cast drody
se pouZila okamZité do kolacli a knedlikii, cast se vypalila na slivovici a zbytek se zpracoval pravé na povidla. Mak,
kterym se taticky sypou po uvareni, krdsné doplfiuje kyselkavou chut Svestek.

Ingredience:
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli
200g $vestkovych povidel
trochu mouky na podsypani

na dokonceni
150g mletého maku
150g mouckového cukru
rozpu$téné maslo

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce.

Pracovni postup
1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechdme na kuchynské lince 15 minut odpocinout.

2. Na jemné pomouceném stole vyvalime tésto na tloustku cca 5 mm.

3. Vykrajujeme kolecka o priiméru zhruba 6 cm. Mizeme si pomoci tfeba skle-
nickou.

4. Na stied kolecka naneseme povidla, preklopime jednu stranu kolecka k druhé
a okraje pevné pritiskneme, aby povidla béhem vafeni nevytekla.

5. Tasticky vlozime do vrouci osolené vody a vafime cca 8 minut.

6. Mlety mak promichame s mouc¢kovym cukrem.

7. Uvarené tasticky dame na talif, posypeme makem s cukrem a polijeme rozpus-
ténym maslem.
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BRAMBOROVE TASTICKY PLNENE
DOMACIM MARCIPANEM SYPANE COKOLADOU

Autor; Adveni
@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Priznivci marcipanu zaplesaji. Tato sladka mandlova hmota pochazi z orientu, odkud se diky mofeplavcim dostala
ve 14. stoleti do Spanélska a Portugalska a poté i do zbytku Evropy. Zprvu si ji mohli dovolit jen ti nejzdmoznéjsi,
a dokonce se véfilo, Ze ma lécebné ucinky. Vyzkousejte nas recept na tasticky pInéné marcipanem a sypané cokoladou.

Uvidite, Ze se hned budete citit Iépe.

Ingredience: Pracovni postup
na tésto 1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
300g Bezlepkové smésina promichdme. Vzniklé tésto nechdme na kuchynské lince 15 minut odpocinout.
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody 2. Mezitim si pripravime marcipanovou napln.
1 $petku soli 3. Do misy nasypeme mleté mandle a cukr a promichame.
trochu mouky na podsypani 4. Piiddme bilek a hmotu tak spojime v tuzsi tésto. Dame na chvili odpocinout
do lednice.
na ndpln 5. (Nauvedené mnozstvi mandli a cukru pouzijeme skute¢né pravé jeden bilek.)
1 bilek 6. Najemné pomouceném stole vyvalime tésto na tloustku cca 5mm.
140g mletych mandli 7. Vykrajujeme kolec¢ka o priméru zhruba 6 cm. Mizeme si pomoci tieba skle-
100g mouckového cukru nickou.
8. Nastfed kolecka naneseme marcipdn, preklopime jednu stranu kolecka k druhé
na dokonceni a okraje pevné pfitiskneme, aby marcipan béhem vafeni nevytekl.
100g tmavé cokolady 9. Tasticky vlozime do vrouci osolené vody a varime cca 8 minut.

10. Uvarené tasticky ddme na talif a posypeme nastrouhanou tmavou ¢okolddou.
Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce.

Foto: Adveni a Lukas Art
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BRAMBOROVE TASTICKY PLNENE ARASIDOVOU PASTOU
PODAVANE S BANANY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Kdo néjaky cas pobyval ve Spojenych statech, dosvédci, ze chut populdmiho ,peanutbutter” uz nikdy nedostane
z hlavy. V poslednich letech si arasidové maslo oblibili i Cesi a nabidka cukrovinek s touto pichuti se rozsifila. Pokud
patfite k jeho fanousk(im, musite vyzkouset tasticky pInéné arasidovou pastou. Ta se skvéle dopliiuje s banany, které
jen podtrhnou jeji specifickou chut.

Ingredience: Pracovni postup
na tésto 1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
300g Bezlepkové smési na promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyniské lince 15 minut odpoéinout.
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody 2. Prazené ara$idy smichdme s cukrem a smés rozmixujeme na ,,kasi
1 $petku soli
trochu mouky na podsypani 3. Na jemné pomouceném stole vyvalime tésto na tloustku cca 5mm.
4. Vykrajujeme kolecka o priméru zhruba 6 cm. MiZeme si pomoci tfeba skle-
na ndpln nickou.
200g prazenych arasida (nesolenych) 5. Na stfed kolecka naneseme arasidovou ,,kasi‘, preklopime jednu stranu kolec¢ka
100g cukru moucka k druhé a okraje pevné pritiskneme, aby aragidovd ndpli béhem vateni nevytekla.

6. Tasticky vlozime do vrouci osolené vody a vafime cca 8 minut.
na dokonceni
cukr moucka 7. Uvarené tasticky ddme na talif, posypeme cukrem, polijeme rozpusténym maslem.
rozpusténé maslo 8. Tasticky doprovodime oloupanym nakrdjenym bandnem.
4 zralé banany

Z vyse uvedenych ingredienci ptipra-
vime 4 porce.

r ; L
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Foto: Adveni a Lukas Art
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SULANKY

Sulanky, sisky, skubanky, trpalky, kucmoch. Nazvy se lii podle krajt, ale stale jde o jedno a totéZ jidlo.
Kousky bramborového tésta uvateného ve vodé a podévaného nejcastéji se sladkou posypkou. Suldnky
a $isky se tvaruji ($ulaji) do thlednych $isticek. Pojdme na to!

Foto: Adveni a Lukas Art—



SULANKY SYPANE MAKEM S CUKREM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Makovo-cukrové posypka je nejcastéjsi ipravou Sulanki viibec. Divod je jednoduchy. Mak se na naSem Gzemi
péstoval odpraddvna. Pfedpoklada se, Ze jej sem prinesli Keltové jiz v 6. stoleti pfed nasim letopoctem. V novovéku se
péstovani maku u nés dale rozmahalo a v 19. stoleti jsme byli nejvétsim producentem této plodiny nejen v Evropé, ale
na celém svété! Mak proto najdeme v fadé staroceskych receptd, Suldnky nevyjimaje.

Ingredience: Pracovni postup
300g Bezlepkové smésina 1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
bramborové knedliky raz dva ~ promichame. Vzniklé tésto nechame na kuchynské lince 15 minut odpocinout.
430ml studené vody

1 S$petku soli 2. Dame varit vodu, do které pridame $petku soli.
3. Z tésta ,uSouldme” valecky o praméru cca 1,5cm a z téch odkrajujeme kousky
Na dokoncent: dlouhé zhruba 3 cm.
150g mletého maku 4. Vlozime je do vrouci vody, zamichdme, aby se neslepily, a vafime cca 8 minut.
150g mouckového cukru Hotové $uldnky vyplavou na povrch. Opatrné je vytahneme a nechame okapat.
rozpusténé maslo na politi 5. Mlety mak promichame s mouckovym cukrem.
hotovych $ulanka 6. Uvarené Sulanky posypeme makem s cukrem a polijeme rozpusténym maslem.

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce.




SULANKY SYPANE PRAZENOU STROUHANKOU S CUKREM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

V chudych stavenich casto ani na mak nebylo. To pak nezbyvalo nic jiného nez oprazit na kousku mésla drobecky starého
chleba. Smichané s cukrem vytvofily lahodnou posypku, kterd se dodnes pouziva k dochuceni mnoha sladkych pokrmii.
Vyzkousejte Sulanky sypané prazenou strouhankou a cukrem — dost moznd si toto,,jidlo chudych” zamilujete i vy.

Ingredience:
300g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 $petku soli

Na dokoncent:
120g bezlepkové strouhanky
120g tftinového cukru
90g masla
rozpusténé maslo na politi
hotovych $ulankt (Neni
nutné.)

Z vyse uvedenych ingredienci ptipra-
vime 4 porce.

Pracovni postup
1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyniské lince 15 minut odpoéinout.

2. Déme vafit vodu, do které pridame $petku soli.

3. Z tésta ,,uSouldme” valecky o prameéru cca 1,5cm a z téch odkrajujeme kousky
dlouhé zhruba 3 cm.

4. Vlozime je do vrouci vody, zamichame, aby se neslepily, a vafime cca 8 minut.
Hotové $uldnky vyplavou na povrch. Opatrné je vytahneme a nechame okapat.

5. Do panve nasypeme strouhanku a kratce ji na sucho prazime, michame.

6. Pak prisypeme titinovy cukr a dal michdme, aZ strouhanka a cukr za¢nou lehce
tmavnout. Bude to za malou chvilku. Pozor, aby se ndm strouhanka s cukrem ne-
prismahla.

7. Pak pfidime maslo a v8e na ohni umichdame dozlatova.

8. Uvarené $ulanky posypeme oprazenou strouhankou.
9. Pokud chceme, miizeme jesté polit trochou rozpusténého masla.
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SULANKY SYPANE MEDOVYM PERNIKEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Chut perniku je nesmimé oblibend. Pernikova srdce s vénovanim najdeme na kazdé spravné pouti, pernicky vykréjené
do nejriiznéjsich tvarii se pecou na Vénoce i na Velikonoce, v mnoha rodindch se pfipravuje tzv. lity pernik na plech
jako bézny nedéIni moucnik. Bylo jen otdzkou casu, kdy nékoho napadne vyuZit specifickou chut perniku i v dalSich
receptech. V nékterych krajich se strouhanym pernikem zahustuje rajskd omécka, jinde si jim sypou Suldnky. Tuto
kombinaci urcité vyzkousejte, pernik v kombinaci s bramborovym téstem je fenomenélni.

Ingredience:
na Suldnky
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli

na medovy pernik
250g Bezlepkové samokypfici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
60g mouckového cukru
Y lzice pernikového koreni
1 lzici kakaa
1 vejce
75g medu
50g studeného masla
trochu smési na peceni
BISCUITS & COOKIES
(tzv. ZLUTA) na podsypani

na dokonceni
rozpu$téné maslo na politi

hotovych $ulanka

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce.
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Pracovni postup

1. Pernicky pfipravime takto. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smi-
chame s mouckovym cukrem, kakaem a pernikovym kofenim.

2. Poté do sypké smési zapracujeme vejce, med a studené maslo. Hnéteme, dokud
se vSechny prisady nespoji v hladké tésto.

3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime minimdlné na 2 hodiny
do chladni¢ky. (Optimalné nechame tésto rozlezet do druhého dne.)

4. Teésto prohnéteme na pomouceném véle a vyvalime na plat silny cca 5 mm. Vy-
krajujeme libovolné vétsi tvary a klademe je na plech vylozeny pecicim papirem.
5. Peceme asi 14 minut v troubé rozehtaté na 170 °C dozlatova.

6. Mizeme upéct i malé tvary, které pouzijeme na dekoraci.

7. Vychladly pernik rozmixujeme.

8. Sulanky ptipravime takto. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva
smichdme s vodou. Dtikladné promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyriské
lince 15 minut odpocinout.

9. Dame varit vodu, do které pfidime $petku soli.

10. Z tésta ,uSouldme® vélecky o priméru cca 1,5cm a z téch odkrajujeme kous-
ky dlouhé zhruba 3 cm. Vlozime je do vrouci vody, zamichdme, aby se neslepily,
a vafime cca 8 minut. Hotové $uldnky vyplavou na povrch. Opatrné je vytahneme
a nechame okapat.

11. Uvarené $ulanky posypeme nastrouhanym pernikem a polijeme rozpusténym
maslem.

Foto: Adveni a Lukas Art



SULANKY SYPANE KARAMELOVYMI ORECHY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Pro milovniky vlasskych ofechii mame tento recept na Sulanky sypané ofechy s cukrem. Aby se chut vlasaki napino
rozvinula, je potreba je nejprve nasucho opéct a poté rozemlit. Pak uz staci jen smichat je s mouckovym cukrem
a skvéld posypka je na svété. U srdce vas miZe hfét, Ze diky ofechlim je jidlo vyZivové hodnotnéjsi, nez kdyz pouZijete
obycejnou strouhanku. Védéli jste, Ze uz 50 g ofechl pokryje u dospélého denni potiebu omega-3 mastnych kyselin?

Ingredience:
na Suldnky
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli

na karamelové ofechy
100g vlasskych ofechii
100g liskovych ofecht
250g cukru krupice
50g vody
1 S$petku soli

na dokonceni
rozpu$téné maslo na politi
hotovych $ulanka

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce.

Pracovni postup
1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Dtiklad-
né promichame. Vzniklé tésto nechame na kuchynské lince 15 minut odpocinout.

2. Dame varit vodu, do které pridame spetku soli.

3. Z tésta ,,uSouldme” valecky o prameéru cca 1,5cm a z téch odkrajujeme kousky
dlouhé zhruba 3 cm.

4. Vlozime je do vrouci vody, zamichame, aby se neslepily, a vafime cca 8 minut.
Hotové $uldnky vyplavou na povrch. Opatrné je vytahneme a nechame okapat.

5. Nyni si pfipravime posyp.

6. Vsechny ofechy rozprostfeme na plech vylozeny pecicim papirem a vlozime
do trouby predehraté na 150 °C. Pe¢eme 15 minut.

7. Do hrnce dame vodu a cukr a nechame zkaramelizovat. Pak pfidime opecené
ofechy a stil a promichdme tak, aby se ofechy co nejvice obalily v cukru. Celou smés
z hrnce vysypeme zpét na plech s pe¢icim papirem.

8. Vychladlou smés pomeleme nahrubo.

9. Uvarené $uldnky posypeme mletymi karamelovymi ofechy a polijeme trochou
rozpu$téného masla.

ke ¥

26

Foto: Adveni a Lukas Art



HALUSKY A STRAPACKY

Ted si udélame kratky vylet k nasim vychodnim sousediim. Halusky jsou totiZ narodnim pokrmem Slo-
vékd. Udajné je tam v 17. stoleti pfinesli Valasi z Rumunska. Ptipravuji se z bramborového tésta, které se

Foto: Lenka ]u'_ﬁ:i.



HALUSKY S BRYNZOU A SLANINKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Asi nejrozsifenéjsi recept na halusky je ten s brynzou a slaninou. Brynza (v rumunstiné oznaceni pro tvaroh) je mékky
syr vyrabény nejcastéji z ovciho mléka, které mu dodava specifickou chut a viini. Je typicky pro Slovensko, ale také
Polsko, Rumunsko a Ukrajinu. Pivodné se jednalo opravdu o ov¢i tvaroh, aZ pozdéji Slovaci zménili zplsob vyroby tak,
Ze syr prosolili a rozemleli. Vznikla tak brynza, jak ji zndme a milujeme dnes.

Ingredience: Pracovni postup
na tésto 1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichdme s vodou. Dikladné
300g Bezlepkové smési na promichdme. Tésto nechame na kuchynské lince 15 minut odpoc¢inout. Jeho konzi-

bramborové knedliky raz dva  stence bude takova, Ze kdyZz naklonime misu, bude jen pomalu stékat.
600ml studené vody

1 $petku soli 2. Déme vafit vodu, do které ptiddme $petku soli.
3. Pfes ,haluskové sito tésto postupné protlacujeme do hrnce s vrouci osolenou
na dokonceni vodou. Pracujeme svizné, halusky jsou uvarené velmi rychle, pozname to tak, Ze
100ml smetany 33% vyplavou na povrch.
250g brynzy 4. Pokud nemdme halugkové sito ¢i cednik, mzeme pouzit prkénko, to naklonime
250g slaniny nad vrouci vodu a odkrajujeme mensi kousky tésta. Po kazdém odkrojeni nejlépe
2 mensi cibule sjedeme nozem az do vody, tésto se tak nebude na naz lepit.

5. Uvarené halusky scedime.
Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce. V rendliku zahfejeme smetanu a vmichame do ni brynzu.
Slaninu nakrdjime na kosti¢ky a na panvi ji orestujeme.
Cibule nakrajime a orestujeme dozlatova.

Halugky promichame s brynzou.

o ® R

10. Podavame posypané oprazenou slaninou a orestovanou cibulkou.

Foto: Katetina Zakova

28



STRAPACKY SE ZELIM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Kysané zeli je neodmyslitelnou soucasti nasi ndrodni kuchyné. Pro nase predky to byl dilezity zdroj vitamini
a probiotik v zimnich mésicich, kdy nebylo mozné péstovat zeleninu. Ale zdravotni pfinosy nejsou jedinym diivodem,
proC kysané zeli konzumovat. Jeho typickd navinuld chut skvéle pozvedne méné vyrazné pokrmy. Vyzkousejte tento
vyborny slovensky recept a pfesvédcte se sami.

Ingredience:
na tésto
300g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
600ml studené vody
1 S$petku soli

na dokonceni
500g kysaného zeli
100g $peku
5ks cibuli
trochu sadla

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 4 porce.

b
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Pracovni postup

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Tésto nechame na kuchynské lince 15 minut odpoc¢inout. Jeho konzi-
stence bude takova, Ze kdyz naklonime misu, bude jen pomalu stékat.

2. Dame varit vodu, do které pridame Spetku soli.

3. Pfes ,haluskové sito“ tésto postupné protlacujeme do hrnce s vrouci osolenou
vodou. Pracujeme svizné, halusky jsou uvarené velmi rychle, pozname to tak, ze
vyplavou na povrch.

4. Pokud nemame haluskové sito ¢i cednik, mizeme pouzit prkénko, to naklonime
nad vrouci vodu a odkrajujeme mensi kousky tésta. Po kazdém odkrojeni nejlépe
sjedeme nozem az do vody, tésto se tak nebude na naz lepit.

5. Uvarené halusky scedime.

6. Na panvi rozehfejeme sadlo. Spek i cibuli nakrajime na kosticky. Kysané zeli ne-
chdme okapat a pokrajime.

7. Spek vypeceme, na ném osmahneme cibuli. Pak ptidéme pokréjené kysané zeli
a dtikladné prohiejeme.

8. Takto pripravené zeli se Spekem a cibuli smichdme s haluskami.

Foto: Katetina Zakova



NOKY

Kazdy zna zakladni ,,peliskovskou® otazku. Jaky je rozdil mezi knedlikem a nokem?

Foto: Katefina Lahoda



NOKY

Autor; Adveni
@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Noky (italsky gnocchi) jsou malé knedlicky zbramborového tésta, které si vyborné rozuméji's nejriiznéjsimi omdckami.
Pravé proto maji na sobé typické ryhy, aby v nich omacka krdsné ulpéla a nestékala dolG. Noky jsou vynikajici pfilohou
k celé fadé pokrmii, zalezi jen na chutovych preferencich.

Ingredience:
300g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
1 S$petku soli
trochu mouky na podsypani

Z vyse uvedenych ingredienci uvaiime
noky na 4 porce pokrmu.
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Pracovni postup
1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyniské lince 15 minut odpoéinout.

2. Dame varit vodu, do které pridame Spetku soli.

3. Z tésta kousek odkrojime a na lehce pomoucdeném stole vyvéalime vale¢ek o pru-
meéru cca 2 cm.

4. Z vélecku pak nozem nebo cukrafskou stérkou odkrajujeme asi 2-3 cm velké
kousky. Lehce je stla¢ime vidlickou a povalime.

5. (Pro ptipravu noku existuje specidlni desticka, kterou Ize snadno vytvofit typické
ryhovani nokd. Viz foto. Ryhovani nokil nema jen estetickou funkci, prispiva také

¥ rec

k tomu, Ze se na nich lépe ,,udrzi“ omécka.)

6. Noky vhodime do vrouci osolené vody. Promichame je, aby se neslepily. Necha-
me je varit tak dlouho, dokud samy nevyplavou na povrch.

7. Uvafené noky vyndame, scedime a servirujeme.

8. Takto pripravené noky mizeme i zmrazit.

Foto: Adveni a Lukas Art



LOKSE

Lokse, laty, Sumpale, patenty ¢i presnaky — vSechny tyto nazvy oznacuji tenké bramborové placky pecené
nasucho bez pouziti tuku.




LOKSE

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsgji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Zatimco na Moravé se lokSe nejcastéji jedi nasladko — zavinuté s povidly a mékem, na Slovensku prevladd sland
Gprava. Hotové lokSe se tu maZou sadlem a piikusuji napfiklad k polévce. Vyjimkou nejsou ani lokSe pInéné kysanym
zelim ¢i mletym masem nebo svatecni lokSe s husimi jatyrky. Jaké varianté date prednost, to uz je Cisté na vas.

Ingredience:
300g Bezlepkové smésina
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
trochu mouky na podsypani

na dokonceni
rozpusténé sadlo na potfeni

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 10ks loksi.
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Pracovni postup

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Diikladné
promichdme. Vzniklé tésto nechame na kuchyniské lince 15 minut odpoéinout.

2. Z tésta oddélujeme kousky, které na jemné pomoucdeném stole vyvalime
na tloustku cca 2 mm. Vykrajujeme pravidelna kolecka, mizeme si pomoci tteba
poklickou.

3. Loks$e opékdame na rozpalené suché panvi (zajisté to bude mozné i na litinovych
plotnach), dokud se na nich neza¢nou objevovat hnédé flicky. Lokse se na panvi
budou nafukovat, pak ale splasknou.

4. Po upeceni potfeme rozpusténym sadlem a skldddme na sebe, aby zvla¢nély.

i
Foto: Adveni



KROKETY

Jaka priloha je spolu s hranolkami mezi détmi nejoblibenéjsi? Pfece bramborové krokety!

Foto: Adveni



KROKETY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Krokety - malé kulicky bramborového tésta obalené ve strouhance a osmazené do zlatova. Jednd se o francouzsky
vynélez — nejstarsi recept na krokety pry pochdzi z dob kréle Ludvika XIV. Kroketovyich variaci je mnoho. Do téch
bramborovych se Casto pridava syr (zpravidla parmezan) pro zvyraznéni chuti. Existuji ale i krokety pfipravené

z mletého masa, ryb i zeleniny.

Ingredience:
na tésto
300g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
430ml studené vody
koteni, bylinky, pazitku,
cibulku ... na ochuceni

na obaleni
Bezlepkova smés na
bramborové knedliky raz dva
4 vejce
bezlepkova strouhanka

na smazeni
olej

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 60ks kroket.

35

Pracovni postup

1. Smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva smichame s vodou. Pokud
chceme, na ochuceni pfidime kofeni, bylinky. Dukladné promichame. Vzniklé tés-
to nechame na kuchynské lince 15 minut odpo¢inout.

2. Lzi¢kou odkrajujeme kousky, v ruce vytvarujeme kulicky a balime v tzv. tro-
jobalu - tj. smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, rozslehané vejce,
bezlepkova strouhanka.

3. Smazime ponorené v oleji cca 3 minuty. Smazime pomalu, aby krokety nepras-
kaly a pékné se propekly.

4. Hotové vyndame a ulozime na papirovou utérku, aby okapal prebyte¢ny ole;j.

Foto: Adveni



KAPSICKY

Co se skryva v pecenych bramborovych kapsickach? Osvédcené kombinace chuti!

Foto: Adveni a Lukas Art




PECENE BRAMBOROVE KAPSICKY S JABLKY A ORECHY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Jablka a ofechy. Osvédcena kombinace. Ukryjte ji i do bramborového tésta upeceného dozlatova.

Ingredience:
150g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
1 vejce
25g slunecnicového oleje
100ml studené vody
1 vétsi jablko
2 sacky skoticového cukru
60g pekanovych ofechi

na dokonceni
1 zloutek na potfeni
pekanové ofechy na posypani

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 18 kapsicek.

Pracovni postup

1. Do misy nasypeme smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, pridime
vejce, olej a vodu. Dikladné promichame. Vzniklé tésto nechame na kuchynské
lince 15 minut odpodinout.

2. Tésto znovu prohnéteme a ulozime na 1 hodinu do lednice.

3. Jablka nastrouhdme a zbavime prebyte¢né vody.
4. Pekanové ofechy nasekdme na drobné kousky.
5. Smichdme jablka, ofechy a skoficovy cukr.

6. Na pomouceném stole vyvalime tésto na tloustku cca 4 mm.

7. Vykrajujeme kole¢ka o priméru zhruba 6 cm. Miizeme si pomoci tieba skle-
nickou.

8. Na stfed kolec¢ka polozime jable¢no-ofechovou smés, preklopime jednu stranu
kolec¢ka k druhé a okraje pevné pritiskneme, aby napln béhem peceni nevytekla.
9. Peleme v troubé vyhtaté na 200 °C cca 25 minut.

10. Pét minut pted koncem peceni kapsicky vytdhneme z trouby, potfeme zlout-
kem, posypeme ofechy a dopeceme.
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Foto: Adveni a Lukas Art



PECENE BRAMBOROVE KAPSICKY S MAKEM A SVESTKAMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

V minulych receptech jsme Svestky zabalili do varenych knedlikd, tasticky naplnili povidlim a oboji bohaté posypali
méakem. Tato kombinace se nikdy nepfeji. Vyzkousejte ji i v peceném bramborovém tésté.

Ingredience:
150g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
1 vejce
25g slunecnicového oleje
100ml studené vody

100g Dr. Oetker Makova napln

6 Svestek

na dokonceni
1 zloutek na potfeni
mdk na posypani

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me 18 kapsicek.

Pracovni postup

1. Do misy nasypeme smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, pfidame
vejce, olej a vodu. Dikladné promichame. Vzniklé tésto nechame na kuchynské
lince 15 minut odpocinout.

2. Tésto znovu prohnéteme a ulozime na 1 hodinu do lednice.

3. Svestky nakr4jime na malé kousky.
4. Makovou napln si rozdélime na drobné ,valecky*.

5. Na pomouceném stole vyvalime tésto na tloustku cca 4 mm.

6. Vykrajujeme kolecka o priméru zhruba 6 cm. Mizeme si pomoci tfeba skle-
nickou.

7. Na stfed kolecka polozime makovou napln a na ni kousky Svestek, preklopime
jednu stranu kolecka k druhé a okraje pevné pritiskneme, aby napln béhem peceni
nevytekla.

8. Kapsicky potfeme Zloutkem a posypeme makovymi seminky.
9. Peceme v troubé vyhraté na 200 °C cca 25 minut.

Foto: Adveni a Lukas Art



PECENE BRAMBOROVE KAPSICKY S NIVOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vyrazné pikantni chut's pfichuti uslechtilé plisné vyborné zapadne do kapsicky z bramborového tésta.

Ingredience:
150g Bezlepkové smési na
bramborové knedliky raz dva
1 1zi¢ku soli
1 vejce
25g olivového oleje
100ml studené vody
100g syru Niva

na dokonceni
1 zloutek na potfeni
dynova seminka na posypani

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 18 kapsicek.

Pracovni postup

1. Do misy nasypeme smés na bezlepkové bramborové knedliky raz dva, ptidime
stl, vejce, olivovy olej a vodu. Dikladné promichdme. Vzniklé tésto nechame na ku-
chynské lince 15 minut odpocinout.

2. Tésto znovu prohnéteme a ulozime na 1 hodinu do lednice.

3. Na pomouceném stole vyvalime tésto na tloustku cca 4 mm.

4. Vykrajujeme kolecka o priméru zhruba 6 cm. MiZeme si pomoci tfeba skle-
nickou.

5. Na stfed kolecka polozime kousek syru Niva, pfeklopime jednu stranu kolecka
k druhé a okraje pevné pritiskneme, aby Niva béhem peceni nevytekla.

6. Kapsicky potfeme zloutkem a posypeme seminky.

7. Pe¢eme v troubé vyhraté na 200 °C cca 25 minut.
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Foto: Adveni a Lukas Art



Adven’if

plodiny tretiho tisicile

E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com



