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4 jsem Jenda z Krkonos,
tam, kde vlddne Krakonos.

Nejdriv jsem za peci lezel,
ale jak ten zivot bézel,

ruku k dilu jsem rad pridal,
za pecenim jsem se vydal.

S babickou ¢as v kuchyni travil,
nikdy nikoho neotravil.

Babicka denné Slehala a hnétla,
krasnd viiné z kuchyné se nam vlekla.

Péct jsem chtél ve dne v noci,
s pomoci i bez pomoci.

Bébovka byl mij recept prvni,
jestéze jsem nezdstal jen u ni.

Pak prisly prvni kremrole

1’

a doma na mne fvali: Ty vole!

Kdyz nastala léta skolni
a ja tdhnul s plnou polni,

na peceni nezbyl Cas,
chopil se mé pubertélni das.

Kadefnik se ze mé stal,
vSak chut na sladké mél jsem dal.

Kdyz do Prahy odjizdél jsem z Kostelce,
netusil jsem, ze jednou budu i v telce.

Pak pfisla Pece celd zemé,
kde objevili talent ve mné.

Odvahu sbiral jsem dvé léta,
nez splnéna je tato meta.

Napsat tuto knihu byla fuska,
zlomila se mi nejedna tuzka.

Kazdy recept je tu skvost,
a tak pecte hlavné pro radost.

Peceni je velkd vasen,
proto pecte Jenda béasen.






uto stranku pisu s nejvétsi radosti, ale také se slzami v ocich. Je to mé prvni kniha a ta
by nevznikla bez mnoha dalsich lidi. ProtoZe si nesmirné vazim lidské préace, rozhodl
jsem se vénovat ji préavé tymu, ktery mi ji pomohl pro vés pripravit.

Vénovano
Lucii Noskové za ohromnou pomoc po v§ech strankéch, od pfiprav az po peceni. Lucéina
nejcastéjsi véta pri foceni: ,To bude rukcuk, jesté stihnu kolac¢ na nedéli. A preci se to

nevyhodi.”

Adé Sotonové za skvély food decor, za vé&ny ismév na tvafi a nase Gzasné pratelstvi. Adina
nejcastéjsi véta: ,Je to dobry, to pude.”

Maru$ce BartoSové za krasné fotky, klid a harmonii, které na foceni pfinasela. Maruscina
nej¢astéjsi véta pfi foceni: ,Ano, uz je to hotové, vytisklé a vyprodané.”

Petru Noskovi za skvélé podminky a prostiedi, které na foceni vytvofil. Petrova nejcastéjsi
véta pfifoceni: ,To date, hlavné v klidu.”

Vendule Kolasinové, protoze jen diky ni mohla tato kniha vyjit. Vendulcina nejcastéjsi véta:
.To bude hezké."

Dékuju vém vSem za krasnou spolupréci ©
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Vsechny recepty jsou sestavené tak, aby byly zvladnutelné v domacich podminkach.

Na vétSinu z nich ani nepotfebujeme naroc¢né vybaveni, ale Zijeme ve 21.stoleti a radi
si praci ulehéujeme. Proto jsem vypracoval také prehled pomicek a pomocnik, které

nam ukony zjednodusi.

Kazda trouba je jina a pece trosku jinak, ja sam
vlastnim obycejnou troubu za par korun a pece
se v ni Jenda basen. Poditejte tedy s tim, ze se
doba peceni ve vasi troubé muze malinko lisit
od té, kterd je uvedena v receptu.

Co viak plati vSeobecnég, je to, na ktery program
peceme. U vSech receptt je uvedeno, zda se
pece na horky vzduch, nebo na horni a dolni

ohfev, a to se vyplati dodrzet.

Horni a dolni oh¥ev je takzvané salavé teplo,
pfi kterém se umistuje jen jeden plech do stre-
du trouby. Sélavé teplo je sice pomalejsi, ale
nevysusuje. Vhodné je tfeba na kynuta tésta,

roladové platy, piskotové korpusy apod.

Horkovzduch je vhodny k peceni, kde pote-
bujeme tésto spise vysusit.

Je rozhanén ventildtorem po celé troubé,
a proto muzeme davat vice plecht najednou.
Ale pamatujme na to, ze horky vzduch je os-
try a rychly. Velmi vhodny je na listova tésta
a pokrmy, kde chceme docilit pevné a kiupavé
karky.

VSechny moje recepty jsou realizovany na
indukéni desce, ktera je pfi vafeni rychlejsi

nez sklokeramicka. Proto i ¢asy u receptd, kde

odpalujeme tésto nebo vafime krémy, jsou
orientacni a mohou se lisit. Indukce ma také
tu vyhodu, Ze okamzité reaguje na snizeni
vykonu.

Pfizndvam se, Ze s plynem nemam zkusenost,
toho se bojim.

Bez robotu si to uz ani nedokazu predstavit.
Velké ulehéeni prace! Od §lehani, hnéteni az

po michani.

Pristroj, bez kterého se snad uz dnes zadna do-
maéacnost neobejde.
Ja uz bych ani rukou vyslehat slehacku nebo
bilky asi nedokazal.

Slouzi k rozmixovani ingredienci do krémové

konzistence bez nadbytku vzduchovych bublin.

U nékolika receptd najdeme véty (svafime na to-
lik a tolik stupni nebo nechdme vychladnout na
tolik a tolik stupnit). Ano, tohle je velmi dulezité,
a tak se bez teploméru neobejdeme.

Spoustu ingredienci zpracovdvdame gumovou

stérkou, jde o to, smés promichat, a nesebrat ji



objem. Gumovou stérkou se nemicha jako met-
lou, ale jakoby lehkou rukou, tzv. obalujeme
a malujeme jakousi pomyslnou osmicku.

P. S. Gumovych stérek nenf nikdy dost.

Metlami a metlickami vSechno promicha-

vame.

Ano, je to tak, cukraf potfebuje pravitko.

Nékdo fika sacek, nékdo pytlik.

Ja osobné kupuju sacky jednorazové, jsem totiz
liny je umyvat.

Dulezité ale je, aby jeho povrch byl protiskluzovy.

Zdobici $pic¢ky, které vkladame do cukrarskych
pytlikd, si rozdélime na tfi zakladni typy.

Ono jich je samoziejmé mnohem vic, ale tyhle
jsou nejdtlezitéjsi. Spicky se vyrabi v néko-
lika rGznych pramérech. Doporuduju $picky

nerezove.

Rezana spicka
Francouzska spicka
Hladka spicka

Na prokrajovani ¢i krdjeni dezertl jsou vhodné
dlouhé ostré noze s vroubkovanim.

Spachtle kupujeme spise pevné.

Staéi jedna delsi a jedna kratsi.

Misto ni se da pouZzit rost z trouby, ale mfizka

miva hustéjsi vyplétani.

V cukrafiné zélezi na pfesnosti, takze Gplné bez

vahy to nepujde.

Mné vyhovuji spis silikonové maslovacky, ale
pokud mé nékdo rad pfirodni material, maslo-
vacka z pefi se pro stejny ucel také hodi.

Idedlni je silikonovy, protoze se tolik nelepi. Ja
pouzivam dievény a jsem na néj tak néjak zvykly.
Stejnou sluzbu udéla i lahev od vina.

Vétsina lidi s nim rosi kvétiny, ale v kuchyni se
bez néj neobejdeme.

Bude se hodit na kropeni odpalovaného a ky-
nutého tésta, stejné tak i na plech pod pecici
papir, aby drzel na svém misté. Vodou se také
pred pecenim stfikaji korpusy, voda se z nich pfi
peceni postupné odpafruje, vrsek korpusu se pro-

to pece pomaleji, nepopraska a zdstane rovny.

Pro domaci pouziti jsou vhodné oteviraci kulaté
formy. V kuchafce najdeme jen dva praméry
18 cm a 26 cm. Pfed pecenim stadi vlozit pecici

papir jen na dno formy. Stény byvaji nepfilnavé.

Na korpusy nebo na kolac¢e pouzivam keramic-
ké formy od rodinné firmy Emile Henry, které
najdete v obchodech Potten & Pannen - Stanék.
Na béabovky ¢i biskupské chlebi¢ky doporucuju
formy Nordic Ware, které najdete také v obcho-
dech Potten & Pannen - Stanék.

Mohou byt mélké a hluboké, ja pouzivam pu-

vodni, které uz byly v troubé.



Plech pred pecenim vzdy vylozime pecicim
papirem. Rozhodné je to jednodussi, nez ho
vymazavat tukem a vysypdavat moukou. Kdyz
papir po plechu lita, staci plech lehce posttikat
vodou a papir k nému krasné pfilne.

Rozhodné k peceni neodmyslitelné patfi. Pomo-

ci Spejle zjistujeme, zda je uz korpus dopeceny.

Balonova metla - je vhodna ke $lehani.
Hak na kynuta tésta - pouziva se k zadélavani
kynutého nebo kiehkého tésta.

Gumova metla - hodi se na michani krému
nebo odpalovaného tésta.

Lyra neboli lopatka, také nékdy K-metla - je
urcena k michani tézkych dortovych tést, tést
na muffiny nebo odpalovaného tésta.

Zapichne se do korpusu, po chvili se vytadhne,

pokud je suchd, korpus je hotovy.

Vykrajovatka, kovové trubicky na kremrole,
pedici papir, sady misek (téch neni nikdy dost),
livaneénik, forma na laskonky, dortova paska.







Z4dné tajné recepty a zaklinadla. Zakladem tGspéchu jsou kvalitni a poctivé suroviny.

Pro mne je kazdodennim zazrakem to, Ze i z obycejnych zakladnich surovin se da vytvorit

néco dobrého. A o tom je cela tato kniha. Mouka, vejce, ofechy, ovoce... Nic, co bychom

neméli na dosah ruky. U vétsiny receptl je mnozstvi uvedeno v gramech, tak nezapomi-

nejme dobfe vazit.

Smetana ke slehani

Nemam oblibenou znac¢ku, vétsinou beru tu, kterd
je v akci. To, co déla smetanu smetanou, je obsah
tuku, proto ur¢ité bude vzdy lépe fungovat sme-

tana s vy$$im obsahem tuku, tzn. ideélné 33%.

Pravidla smetany ke slehanf
Aby se smetanu podafilo vyslehat, musi byt
perfektné vychlazena z lednice.
Pokud smetanu svafime nebo jakkoliv zahte-
jeme (pafrizska slehacka, karamelovy krém
atd.), nezapomenme, Ze ji musime znova vy-

chladit pfes noc v lednici.

Slehacku vzdy $lehdme pomoci balonové
metly ¢i ruéniho Slehace na stfedni vykon,
¢im rychleji Slehacku vyslehame, tim rychleji
bude mit tendenci padat.

Pokud vyslehanou $leha¢ku budeme jesté
pfimichavat do néjakého krému, $lehdme ji
pouze do polotuha, to je lehce pevnéjsi kon-

zistence nez tieba fecky jogurt.

Pfi Slehani Slehacky ddvdame pozor, aby-

chom nepreslehali, preslehanou slehacku

pozname tak, Ze se srazi, tedy oddéli se
voda od tuku. Pak uz mdzeme vyrobit ma-

ximalné maslo.

Vsechny slehacky jsou dnes osetfeny UHT,
coz znamena, ze jsou trvanlivé, ale dopo-
rucuje se je po vyslehani zkonzumovat, pfi
spravném skladovani v lednici pak nejpoz-
déji do tfi dna.

Pokud vyslehanou slehacku chceme zamichat
do jiného krému, pak musi mit krém stejnou
teplotu, tim pfedejdeme srazeni.

Pokud §lehacku chceme slehat s tvarohem,
s mascarpone nebo s néjakym jinym zakla-
dem, tak opét plati, ze vSechny slozky musi
byt z lednice vychlazené na stejnou teplotu.

Pokud pfilévdme smetanu do korpusu, ba-
bovky a podobné, méla by mit pokojovou
teplotu, aby se v tésté nesrazila.

Pokud smetanu pfilévame do horkého ka-
ramelu pfi vyrobé karamelovych krémd, je
dobré ji privést k varu a ke karamelu pfrilévat

hned horkou. Bude pak méné prskat.



Zakysana smetana
Kvalitu zakysané smetany uréuje obsah tuku,

proto doporuéuju minimalné 15 % tuku.

Tenhle italsky syr nikdy ni¢im nenahradime, ale
i u néj si musime davat pozor na obsah tuku.
Mym nejoblibenéjsim je znacka ARO, kterou
kupuju v Makru, ma dokonce 82 % tuku v susiné.
Ob¢as také koupim italské mascarpone v nizkém
kulatém obalu v Lidlu.

Cokolada by méla byt kvalitni. Jestli se na né-
¢em vyplati nesetfit, pak to je ¢okolada. Ja po-
uzivam ¢okoladu v peckach od znacky Varhona,
tu muzete koupit v obchodé Diana Svét Ofiska.
Kvalitu éokolady poznate na prvni ochutnani!
Vseobecné plati, ze &im min véci ve slozeni,
tim je ¢okoldda lepsi. Zakladem hotké ¢oko-
lady jsou kakaové boby, kakaové maslo, cukr
a nic vic.

U mlééné cokolady je to jesté samoziejmé mlé-
ko a u bilé ¢okolady i prava vanilka.

Cokoladu nikdy nevafime, pokud chceme roz-
pustit cokolddu ve smetané, svafime smetanu
a horkou ji vylijeme na ¢okoladu. Kdybychom
varili ¢okolddu ve smetané, tak se ¢okoldda

spali a zhotkne.

Pokud délame ¢okolddové krémy (tézkou pa-
fizskou §lehacku, ganache apod.), musi krém
vzdycky zrat minimalné 12 hodin v lednici.

U kazdé ¢okolady fesime obsah kakaa. V re-
ceptech je uvedeno, kolikaprocentni ¢oko-
lddu budeme potiebovat, a to je potieba
bez kompromisl dodrzet, jinak by recept

nefungoval.

P¥i peceninebo vyrobé krému pouzivdme kakao
holandského typu. Kakao holandského typu
ma jemnou chut a dobfe se rozpousti. J4 mam
oblibenou znacku kakaa CALLEBAUT, tu |ze kou-
pit v obchodé Diana Svét Ofiskd. Urcité nikdy
nepouzivame instantni kakaa, jde o nahrazky
plné cukrl a dalSich nezdravych ingredienci.

V posledni dobé jsem si velmi oblibil pekanové
ofechy. Oproti vlagskym ofechim majijemnou
chut a pfi pec¢eni nehofknou. Pokud méme do-
maci ofechy, uréité je mizeme v receptech bez
problému nahradit.

Orechové mouky si doma sami nevyrobime, pro
ty musime do obchodu.

V nékterych receptech najdeme navody na
ofechové pasty, ty perfektné funguji, ale také
je miZeme koupit uz hotové v obchodu Diana
Svét Ofiska.

Neni drozdi jako drozdi, ale jaké jsou zakladni
rozdily?

Susené drozdi

Susené drozdi ma velkou vyhodu v pouziti, za-
micha se do mouky a tim to hasne.

Susené drozdi se nemusi jakkoliv aktivovat,
tady snad plati jen jediné pravidlo, Ze se nesmi
napfimo potkat se soli, proto se vzdy micha
do mouky.

Su$ené drozdi ale pomaleji kyne a neporadi
si s tésty s vysokym obsahem tuku (védnocka,
mazanec, jidase).

Neobsahuje pfilis kvasnicovou pachut, proto je
vice vhodné do peciva, jako jsou rohliky, housky

nebo toustovy chléb.



Cerstvé drozdi

Drozdi v kostce uz pozaduje aktivaci, ktera za-
bere asi 15 minut.

Aktivaci kvasnic fikdme rdzné, tieba Ze ne-
chame vzejit kvéasek nebo Ze udélame omla-
dek.

V podstaté jde o to, kvasnice rozdrobit, pfidat
trosku vlazného mléka (popfripadé teplé vody),
IZici cukru, lZici mouky, zamichat a nechat
10 az 15 minut pod utérkou na teplém misté
odpodivat.

Aktivované drozdi pozname tak, Ze zvétsi pa-
rédné objem a nabobtna.

Cerstvé drozdi ma vétsi silu a poradi si s hodné

tuhymi a tuénymi kynutymi tésty.

Kynuté tésto je tésto, ve kterém je Zivot.
Kvasnice v ném zivi predevsim cukry.

Aby tésto dobfe kynulo, je dobré ho udrzovat
v teple, maximalné vsak ve 40 stupnich.
Kynuté tésto nema rado privan ¢i osychani.
Kynuti také mGzeme zpomalovat, a to nizsi tep-
lotou, ktera vSak nesmi klesnout pod 6 stupit
Celsia, kynuti pak nepotrva hodinu, ale protahne
se tfeba az na 6 hodin.

Kynuté tésto se neobejde bez soli. Sul nejen-
ze zvyrazni chut, ale také zkvalitiuje proces
kynuti, sice ho lehce zpomaluje, ale drzi nad
nim kontrolu.

Tuk do kynutého tésta vzdy pfiddavame jako
posledni, protoZze zpomaluje bobtnani lepku.
Také plati, ze ¢im vice tuku v tésté, tim déle
tésto kyne.

Vykynuté tésto pozname tak, zZe zdvojnasobi
svuj objem, a kdyz do néj pichneme prstem,
dilek se hned napne zpét.

Tésto nesmi nikdy pretéct ¢&i utéct z misy. Pokud
se takova katastrofa blizi, staci tésto rukama
propracovat, tim ztrati svlij objem a znova bude

v klidu kynout.

Kupuju 100% pyré, které se dé objednat na in-
ternetu.

Prodava se v baleni po 1 000 ml, pokud ho
nezpracujeme, mdzeme ho vypit, ale pokud
jej chceme uchovat delsi dobu, skladujeme

v mrazaku.

Neni tvaroh jako tvaroh.

Mékky tvaroh v kostce - je tvaroh, ktery byva
v alobalu a je pevny, vhodny do néaplni, ale hlav-
né na zdobeni kola¢a. Tvaroh mé pevnou kon-
zistenci, a proto netece.

Tvaroh ve vanicce - pouzivam jen ten v kulaté
vanicce, je krdsné naslehany, netece a drzi. Ten
je vhodnéjsi vice do krému.

Prasek do peciva se pouziva ke zvétseni objemu
a odlehéeni textury.

Jeho sila je ale ¢asové velmi omezend, prasek
totiz reaguje s tekutinou, ale béhem 15 minut
jeho ucinek mizi, proto jej vzdy pridavame k syp-
ké smési a po smichani s tekutinou musi ihned

do vyhfaté trouby.

Vsechny suroviny vyndame s dostateénym
predstihem z lednice, aby mély pokojovou
teplotu.

Tento krok uvedeny u mnoha receptu je velmi
dulezity.

Jde o to, ze pokud suroviny maji riznou teplotu,
mohly by se pfi smichani srazit (oddélila by se
voda od tuku). Proto musi mit véechny suroviny
stejnou teplotu.

To plati i u masla, aby se s nim dobfe pra-

covalo.



U mnohych receptl jsou vejce zékladem. Vétsi-
nou je uvedeno, jestli pouzivame vejce velikosti
M/S/L, a vyplati se velikosti dodrzet.

U nékterych receptll je potom mnozstvi vajec
uvedeno pfimo v gramech, napt. u odpalované-

ho tésta - a tyto gramy je také nutné dodrzet.

Dobrou pomiuckou je, Ze vejce bez skofapky
velikosti M vazi cca 50 g, z toho 30 g vazi bilek
a 20 g zloutek.

Kdyz vazime vejce, tak vzdy po rozklepnuti,
tudiz bez skorapky.

Pokud je chceme vyslehat, vzdy je lepsi, aby
méla pokojovou teplotu.









Snadno
a rychle






MERUNKOVY KOLAC ZE ZAKYSANE
SMETANY S DROBENKOU

Perfektni jednoduchy kola¢ na plech. Meruriky mdzeme vyménit za Svestky.

Zakysana smetana doda vlaénost a nakyslou chut. Drobenka vas vrati zpét do détstuvi.

suroviny

Drobenka

1609
100g
100g

Kolaé
400g
2
200g
3209
249
7009

polohrubé mouky
cukru

zméklého masla

zakysané smetany
vejce velikosti M
cukru krupice
hladké mouky
prasku do peciva

mrazenych merunék

postup

® Troubu rozehfejeme na 170 °C, horni a dolni ohtev.

= Plech 35x40 cm vylozime pecicim papirem.
Drobenka

= Nejprve se pustime do pfipravy drobenky. Mouku v mise promicha-
me s cukrem a pfiddme maslo nakrajené na mensi kousky a prsty

propracujeme v drobenku. Ddme stranou na chladné misto.
Kola¢

®m V mise promichdme mouku, cukr a prasek do peciva, odlozime
stranou.

=V druhé mise promichdme zakysanou smetanu a vejce.

= Obé smési smichame dohromady a tésto premistime na plech.

m Zd3a se, ze tésta je mélo, ale neni tfeba se obavat, hodné nabyde pfi
peceni.

= Tésto poklademe merunikami, posypeme pripravenou drobenkou
a peceme asi 40 az 50 minut. Pokud pouzijeme Cerstvé ovoce, pfi-
lijeme do tésta trochu mléka navic.

m Ze je kolac upedeny, pozname $pejli, zapichneme ji do kolace, po
vytazeni musi byt sucha.

= Kol&¢ nechame vychladnouta mdZeme ho jesté posypat mouckovym

cukrem.
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Na svété urdité existuje spousta receptu na pernik, ale tenhle za mé vyhrava! Je jednodu-
chy, rychly, a pfesto vlaény. Neni to Zadnd buchta. Jedna se o kréasné nadychany zakusek.
Jestli se chcete vysvihnout pred sousedy, potfete ho ¢okolddovou polevou a ozdobte

karamelizovanymi ofechy.

Ofechy v karamelu
100g vlasskych ofechd
60g cukru krupice
20g vody

Pernik (hrnkovy recept)
Jako odmérku pouzijeme hrnek
sobsahem 250 ml.
2 hrnky hladké mouky
1 hrnek polohrubé
mouky
1,5 hrnku  tftinového cukru
20g kypriciho prasku
do perniku
8g vanilkového cukru
3lzice kakaaholandského
typu
1zicka skofice
1hrnek oleje
2hrnky plnotuéného miéka
2 vejce velikosti M
3lzice (vrchovaté)rybizové

marmelady

Poleva
200g smetany ke slehani
(31%)

150g horké cokolady (73%)

Ofechy v karamelu

Vodu s cukrem svafime na 118 °C v mensim rendliku. Pfisypeme
orechy a michdme, aby se ofechy obalily v cukru. Rendlik sejmeme
z plotny, ofechy prenddme na pedici papir a oddélime je od sebe,

je dulezité, aby se nedotykaly.

Pernik

Troubu predehrejeme na 180 °C, horni a dolni ohrev.

Plech 35x25 cm vylozime pecicim papirem.

V jedné mise smichdme obé mouky, tftinovy cukr, prasek do perniku,
vanilkovy cukr, kakao, skofici a pak smés dame stranou.

V druhé mise rozslehdme metlickou mléko, vejce a olej.

Obé smési smichame dohromady, dobfe promichédme a nakonec
jesté pridéme rybizovou marmelddu. Opét promichame, aby vzniklo
hezké a hladké tésto.

Tésto nalijeme na plech, lehce ho postfikdme vodou z rozprasovace.

Pernik vloZzime do trouby a peéeme asi 25 minut.

Provedeme zkousku $pejli, pokud ji vynddme suchou, je pernik

hotovy. Nechdme ho vychladnout.

Poleva

Cokoladdu naldmeme na mensi kousky do zZaruvzdorné misky, kterou

pak odlozime stranou.
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= Smetanu privedeme k varu a pak ji prelijeme ¢okolddu. Nechdme

ji chvili odstat a nakonec smés metlickou rozmichdme dohladka.

Kompletace

= Pernik potfeme ¢okolddovou polevou, ozdobime ofechy v karamelu
a nechdme v lednici ztuhnout.










