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Uvod

Obdobi svatkii je éasto spojované s dobrym jidlem, které
provoni cely diim, zatimco vy se pod dekou divate na vanocni
filmy... A co kdyz propojite tyto dva pocity na svém taliti v teple
domova?

Vychutnejte si karamelové moccacine jako Miles a Iris ve filmu
Prazdniny, nadlabnéte se Kevinova Mac and cheese z filmu
Sam doma, na smazené kure od Gremlinu se vam uz ted musi
sbihat sliny (ale nejezte ho po pulnoci!), nechte se zlakat
originalnim receptem pana Preskovice na doubiccu ze Sofie,
ponorte se do cokoladové rreky z filmu Karlik a tovarna
na ¢okoladu...

Zkratka, jak jste uz nejspis pochopili, v této kuchaice na
vas ¢eka 50 recepti, které ve vas na dlouho zanechaji skvély
zazitek, stejné jako kdyz se divate na film, ze kterého pochazi.
Tak Sup pod deku a pribor s sebou!
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ROMANTICKE VANOCE

Pastrami sendvic¢

Slana zemlovka podle Mortonovych
Vanocni fettuccine

Hot dog z Rudy’s Diner

Burger z Rudy’s Diner

Modra polévka od Bridget

Grilovany losos s omackou z piniovych oriski

Kriti kari Pamely Jonesové
Rychloomeleta Marka Darcyho
Kokosovy dort

Bananovo-karamelovy dort od Juliet
Cokoladova babovka od Stacy
Mandlové susenky od Stacy
Diamantové cookies rodiny Mortonovych
Pernicky od Stacy

Susenky ve tvaru vanoc¢niho stromecku
Cokoladové susenky pro pana premiéra
Palacinky od Stacy

Cokoladové makronky na Chanuku
Stacyiny snéhové pusinky

Karamelové moccacino

Matcha latté Amandy Woodsové

KOMICKE VANOCE

Mac and cheese podle Kevina
Savojské fondue

Salamova pizza
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Fougne

Kastanova rolada kloug

Dubiccu ze Sofie

Palacinky s cukrem

Kevintiv zmrzlinovy pohar

Sendvi¢ s marmeladou a arasidovym maslem

Salotkovy likér s ¢esnekem

FANTASY VANOCE
Zelnacka Karlikovy mamky

Sallyina zelena polévka

Jehnéci Spiz se zeleninou

Smazené kure od Billiecho

Vanocni kruta

Svacinka pro Santu

Ovocny salat Ambrosia

Jablecny kolac se skorici

Mini tabulky cokolady s piichuti brownie
Chlebicek s kandovanym ovocem
Boruvkovy kola¢ podle Fialky Garderobové
Vanoc¢ni susenky Marina

Cokoladova reka

Spagety s javorovym sirupem

Vafle

Gizmova mnamka — sladké ryzové cerealie
Judyina horka ¢okolada

Slepic¢i mléko od Dennyho

Recepty dle surovin

Recepty dle filmu

Seznam filmu
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Poastarnti sendvic

KDYZ HARRY POTKAL SALLY
(1989)

va velké krajice mékouckého chleba, hotdice,

dobre ulezelé kyselé okurky, lehce osolené
a rozpadajici se hovézi maso... Vérte, ze
nebudete jen predstirat, Zze vam tento
skvély sendvic¢ chutnd.
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PRO 2 OSOBY
CAS NA PRIPRAVU DOBA VARENI
5 minut 1 minuta
Suroviny

* 4 krajice zitného chleba * 4 polévkové 1Zice horcice
* 400 g pastrami * 4 kyselé okurky




Krajice chleba nechte zlehka opéct, pak je bohaté natrete horcici.

2.

Pastrami rozdélte na oba krajice. Okurky nakrajejte na platky
a polozte je na pastrami.

3

Priklopte sendvice druhym krajicem chleba a miizete ihned podavat.
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’ ) ZAKLAD RODINY (2005)
g ° Pﬁpmva tohoto pokrmu je velice jednoduchd... Ovsem
pri servirovani musite byt sikovni, pokud nechcete
<« w skoncit jako Meredith — celi od masa a omdcky.
. ¥ : Zhluboka se nadechneme a drzime rovnovahu.
) -
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& PRO 6 OSOB
: CAS NA PRIPRAVU DOBA PECENI CAS NA ODLEZENI
2P 30 minut 30 minut 30 minut
° : : \d +
: o ® Suroviny
o - * 4 rajcata » 2 mozzarelly * 1 cibule
. . . * 150 g zampionu * kousek masla
\ Y 4 » 8 platkt toastového chleba bez kirky ¢ 5 vajec
* 700 ml mléka * 1 kavova lzicka oregana ¢ /2 kavové 1zicky
* susen¢ho cesneku ¢ 40 g strouhaného parmezanu




I

Rajcata a mozzarellu nakrajejte na kolecka.
Cibuli a Zampiony na tenké platky.

75

Zapékaci misu vymazte maslem a rozprostiete do ni krajice

chleba. Na néj poloZzte kolecka rajcat a polovinu mozzarelly,

pak cibuli a Zampiony. Zaskladejte dalsi vrstvou mozzarelly
a zakryjte zbylymi krajici.

3

V misce rozslehejte vejce s mlékem, oreganem, susenym
cesnekem, soli a pepirem. Tuto smés nalijte do zapékaci misy
a dejte na hodinu odpocinout do lednicky.

1.

Predehrejte troubu na 180 °C. Posypte strouhanym
parmezanem a vlozte do trouby na 30 minut.







