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1. Syreckova omeleta

Suroviny:
e 2 vajicka
e 50 g syrecku
o olej

Postup:

Rozmichame vajicka (nesolime!), nalijeme na panev s kapkou oleje a poklademe nakrajenymi
syrecky. Neobracime, jen to nechame takhle prohrat a rozehrat.
Dle chuti miZeme poklast kysanym zelim, rajéaty, cibuli.. Poddvdme s chlebem.

2. Tvaruzkova omeleta

Suroviny:
2 porce:
e 2 vejce
e uzené tofu tvariizky (pll balicku)
¢ niva (kousek)
o koreni (paprika, siil, pepF, bazalka)

Postup:

Uzené tofu nakrdjime na prouzky, osmaZime na oleji. Zalijeme rozslehanymi a okorenénymi
vejci. Po ztuhnuti otoime, pokryjeme nakrdjenymi tvarizky a nivou - priklopime pokli¢kou,
ztlumime plamen, a jakmile se syry rozpusti, poddavame s chlebem.

3. Omelety pro dédu

Suroviny:
e tésto na omelety: mléko, vejce, mouka, sil




tvaroh, mléko (jen pokud je potreba povolit tvaroh)
o Sunkovy salam

o olomoucké tvariizky

e pazZitka

Postup:

Z mléka, vejce, mouky a soli usmaZime klasické omelety
(palacinky).

Naplii: tvaroh - pokud je tuhy - povolime troskou mléka a natfeme na vychladlou omeletu.
Posypeme nakrdjenym Sunkovym saldmem, nastrouhanym olomouckym tvariizkem a nasekanou
pazitkou.

Omeletu stoime a podavame se zeleninou nebo zeleninovym salatem. Dobrou chut'.

4. Misoriova tvariuzkovad omeleta

Suroviny:

1 porce:

e 1 vétsi cibule

1 baleni lo$tickych tvardZzki
e 3 vajicka

e sul, pdliva paprika dle chuti
e trochu tuku na smazeni

Postup:

Digestor zapnéte na nejvyssi rychlost :-).

Cibuli nakrdjime na kolecka a v hrnku rozkvedlame vajicka se soli.

Na rozpdlenou péanviéku v rychlém sledu rozklademe dokola tvariZky a pres né po celé plose
cibuli. Thned zalijeme vajicky. Shora opaprikujeme.

Po upeceni rozkrdjime na trojihelniky a klademe na chleba s horcici.

Také mizeme viechno smichat dohromady a nalit na pénev.

Upozornéni:
doma déldme jen za predpokladu, Ze manZelka neni doma, popFipadé ji tvarizky chutnaji.

5. Smazené plnéné palacinky s tvartuzky

Suroviny:
e tésto na omelety: mléko, vejce, mouka, sil

ndpln:
o 2 platky syra
o 2 platky Sunky




e 2 tyéinky olomouckych tvarizki (nebo rozkrdjené kulaté syrecky)

e pepr
e gyros

e mouka + vejce + strouhanka
e olej

Postup:

Na hotové palaéinky poloZime platky syra, platky Sunky, tyéinky olomouckych tvardzkid (nebo
rozkrdjené kulaté syrecky), mirné opeprime a posypeme gyrosem.
Palacinku svineme, obalime v trojobalu a vysmaZime jako Fizek.

6. Pizza po Cesku s olomouckymi tvartzky

Suroviny:

4 porce:

e tésto na pizzu

e 200 g olomouckych syreéki

e 150 g tence nakrdjené Sunky nebo libové
anglické slaniny

e rajsky protlak smichany se Spetkou cerného
pepre

o koreni na pizzu

e 1 velika cibule

o sl dle potfeby

Postup:

Tésto dle zvyklosti vytvorime do tvaru pizzy nebo rozprostreme na cely plech. PomaZeme
rovnomérnou vrstvou okorenéného rajského protlaku.

Poklademe na prouzky pokrdjenou Sunkou nebo anglickou slaninou a posypeme kolecky
nakrdjené cibule a olomouckymi tvariZzky pokrdjenymi na kousky.

Peceme ve vyhraté troubé.

Nedejte se odradit, Ze budete vyhoSténi s touto pochoutkou na Cerstvy vzduch. Spravnou

tepelnou Upravou se stdvd chut’ syrecki jemnéjsi.
Dobrou chut'...

7. Tvaruzkové syrniky

Suroviny:

e brambory varené ve slupce - 3 vétsi
e meékky tvaroh - 250 g

o olomoucké tvarizky - 100 g

e vejce - 2 ks

o siil a pepr dle chuti




e drceny kmin
o deétska krupice - 3-4 lZice
o olej

Postup:

Brambory oloupeme a v mise rozmackdme, priddme tvaroh, najemno nakrdjené tvarizky,
vejce stl, pepi, kmin a zamichdme. Pridame krupici, mnoZstvi zdleZi na vlhkosti tvarohu.
Nechdme asi 20 minut odstat, aby krupice nabobtnala.

Na padnev s tenkou vrstvou oleje klademe IZici hromadky, které rozetreme na placicky a
smaZime po obou strandch do zlatova.

Podavdme s bramborovou ka$i a zeleninovym saldtem.

8. Vonavé "smradlavé" brambory

Suroviny:

e 200 g anglické slaniny

e 1 kg brambor

o sl

e kmin

o sladka paprika

o olomoucké syrecky - 2 baleni

Postup:

Na plech dame platky slaniny a ¢tvrtky nebo osminky umytych, syrovych brambor.
Osolime, okminujeme, posypeme sladkou paprikou a dame péct (ne moc prudce).

KdyZ jsou brambory vic jak napiil upeéené, posypeme je je$té nastrouhanymi olomouckymi
syrecky a peceme jesté 10 minut.

Doporucéenad priloha:

pivo jako kren

Pozndamka:

Recept poskytl Jiri Krampol pro casopis Receptar na kazdy den.

9. Olomoucké brambory

Suroviny:

e 8 brambor

o olomoucké tvarizky - 300 g
e maslo - 100 g

1 cibule, ocet




e sil, pepF, paZitka

Postup:

Brambory uvarené v osolené vodé pokrajime na kolecka, omastime maslem.

Syrecky pokrdjime na vétsi kousky a s drobné pokrdjenou cibuli vmichdme do horkych
omasténych brambor.

Smés dochutime octem a peprem a soli, urovndme na tali a posypeme sekanou paZitkou.
MiZeme poddvat tieba s opeéenym pdrkem nebo sekanou.

10. Brambory zapecené s olomouckymi syrecky
Suroviny:

e brambory varené ve slupce

o syrecky

e mdslo, zakysana smetana

e 2 vejce
Postup:

Dno remosky nebo pekacku vymazeme mdslem

a poklademe platky varenych brambor. Zasypeme syrecky nakrdjenymi na nudlicky a znovu
poklademe bramborami.

Horni vrstvu poklademe platky mdsla a zalijeme zakysanou smetanou, do které pridame dve
rozslehand vejce. Zapeceme v troubé.

11. Explozivni smés

Suroviny:

e 400 g hrachu (namoceného)
e 150 g tvarizku

e 150 g anglické slaniny

e 1 cibule, 6 strouzki &éesneku
o stl, pepf, majordnka

Postup:

Hrdach uvarime domékka (solime, az kdyZ je hotovy).

Na kosticky nakrdjenou slaninu rozpustime a osmaZime platky cibule.

Prisypeme uvareny hrach, ochutime peprem, majordnkou a cesnekem utfenym se soli,
priddme pokrdjené tvariZky a prohrejeme.

12. Explozivni smés jemna

Suroviny:

e 200 g zmrazeného hrasku
o 2 kolecka olomouckych tvariizki
e 100 g anglické slaniny



e 1 cibule
e 4 strouzky cesneku
o stl, pepf, majordnka

Postup:

Zmrazeny hrasek rozmrazime (v MW nebo na pardku na knedliky).

Orestujeme na kosticky nakrdjenou anglickou slaninu, priddame cibuli na platky a po chvili
Cesnek.

Prisypeme napareny hrasek, dochutime majorankou, peprem a soli.

Nakonec priddme na kosti€ky nakrdjené olomoucké tvariizky a prohfejeme, aZ se syrecky
rozpusti.

Podavame s pecivem. Dobrou chut'.

13. Tvaruzkové koule

Suroviny:

e bramborové tésto - 1 balicek
e voda - 11

o muskatovy kvét

e olomoucké tvarizky - 100 g
e sul, pepr

o petrzelka - 1 |Zice

Postup:

Bramborové tésto v prasku zaslehame metlou na snih do studené vody, okorenime muskatem
a 10 minut nechdme odstat.

Tvarizky nakrdjime na kostky o hrané asi 1 cm a obalujeme v pepFi, soli a petrzelce.
Bramborové tésto dobrfe prohnéteme, tvorime z néj kulicky o priméru 3 cm, do jejichz
stiredu vkladame okorenéné kostky syra.

Syr musi byt téstem dobre obalen, aby nevytekl. SmaZime pri 180 °C asi 2-3 minuty do
zlatohnéda.

14. Tvaruzkové koule podle Petra
Novotného

Suroviny:
e 200 g tvarazku
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e 150 g Eidamu

e 1 hrnecek strouhanky

e 3-4 bilky

o Spetka pepre, Spetka mleté papriky
1 hrnecek rostlinného oleje

Postup:

Tvarizky i eidam si nastrouhdme najemno. Z bilki u$lehdme tuhy snih.

V mise smichdme syry, pridame uslehany snih, zahustime hrsti strouhanky a okorenime
pepfem a paprikou. Solit neni tfeba, syry jsou slané dost, ale kdo méa rdd slanéjsi, mize,
samozirejmé, dosolit podle chuti. Ze smési tvorime koule o priméru asi 3 cm, které obalime
ve strouhance. SmaZime dozlatova v dobre rozpdleném oleji, nejlépe ve fritovacim hrnci.
Jako prilohu podavdame varené brambory.

Tip: u nas nejlépe chutnaji s jogurtovym dresinkem:

kelimek bilého jogurtu lehce osolime, opeprime, pridame prolisovany strouzek cesneku a asi 3
IZice nasekané pazitky. Na talifi obloZime Cerstvou zeleninou.

15. Tvarglové knedliky

1 porce

Suroviny:
o 5 platka knedliku (jé méla hrneckovy)
* 50 g anglické slaniny
e 1/2 cibule
e 3 kole¢ka olomouckych tvaruzki

e pepr

Postup:

VSechny ingredience nakrdjime na kosticky.

Na slaniné orestujeme cibuli a pridame knedliky. KdyZ jsou knedle mirné opecené, pridame
tvarizky, opepFime a stdle michdme, dokud se tvarizky nerozpusti.

Poddavame s Cerstvou zeleninou nebo se zeleninovym salatem. Dobrou chut'.

16. Tvartzky s cabajkou

Suroviny:



na 16 kouski:

e 16 olomouckych tvarizki

o 16 platkd Eabajky

e mleta paprika

e 2 vejce + 50 g hladké mouky + 100 g strouhanky
e olej

Postup:

Vybereme si méné proleZelé tvarizky a kaZdy rozkrojime naplocho.

ProloZime Cabajkou, po obou strandch popaprikujeme, obalime v mouce, rozslehanych vejcich
a strouhance.

UsmaZime v rozpdleném oleji dozlatova - staci cca 3 minuty.

17. Papriky plnéné olomouckymi tvartzky

Suroviny:
e 125 g olomouckych tvariizki - kousky s kminem
e 3 papriky
o 2 3pekdcky
e 1 cibule
¢ horcice
e olej
Postup:

Paprikdm serizneme vrsky a vydlabeme je.

Cibuli, Spekdéky a tvarizky nakrdjime na kosticky, smichdme s hoi¢ici a smési naplnime
papriky. Uzavireme svrsky od papriky a vloZime na vymastény plech, potieme olejem a 15
minut peCeme v mirné vyhraté troubé.

Na obrdzku je varianta s rozpilenymi paprikami.

18. Olomoucké ravioli




Suroviny:

e 200 g olomouckych tvarizki
e 200 g polohrubé mouky

e 2 vejce

e 100 g hub (nejlépe hribki)
e 2 dI sladké smetany

o 1 vétsi cibule

o olej

e sil, pepr

e kmin

Postup:

Z mouky, vajec a soli vypracujeme tuzsi nudlové tésto, z néj vytvorime malé tasticky
naplnéné kouskem tvarizki a okraje pevné stiskneme.
Nechame v chladu odpocinout do druhého dne, potom je ve slané vodé uvarime domékka.

Zatimco se ravioli vari, pripravime si omacku:
na oleji osmahneme cibulku, pridame hribky, osolime, okminujeme, opeprime a podusime.
Kdyz jsou houby mekké, prilijeme smetanu, ve které jsme rozmichali 1Zicku mouky, a za

stdlého michani chvilku povarime.
Hotové ravioli rozdélime na talife a prelijeme omackou.

19. Tvaruzky v bramboraku

Suroviny:

e tésto na brambordk
o olomoucké syrecky
e tuk na smaZeni - nejlépe sadlo

Postup:

Syrecky prokrojime naplacato napil.

Pomastime rozpdleny livanecnik a do ,formicek"
dame trochu tésta. Do tésta uloZime polovinu
syrecku a prekryjeme jej dalSim téstem.

Po opeceni otoime a osmaZime i druhou stranu.
Podavame horké se zeleninovou oblohou nebo salaty.
Bramboracky |ze dopredu predsmazZit a snad i zamrazit (nemam odzkouseno).
PFi smaZeni tvariizky nejsou citit, a pri konzumaci nepatrné.

Pokrm je velmi syty.
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20. Brambordk s olomouckymi tvarizky

Suroviny:

e 750 g oloupanych brambor

o stl, mlety pepr

o 2 Zloutky

o 2 bilky

e par kapek citronové St'avy

o 7 strouzki Eesneku

e hrubé mlety kmin

e majordnka

e 5-7 PL hrubé mouky

e 200 g zakysané smetany

e 1-2 bali€ky olomouckych syrecki
e 150 g jemné nastrouhaného tvrdého syra.

Postup:

Na jemném slzickovém struhadle brambory nastrouhdme, pridame zakysanou smetanu,
promichame, osolime, priddme pepr, mlety kmin - neSetiime, v soli utieny cesnek,
majordnku, Zloutky, Fddné promichdme. Nakonec vmichdme z bilkd tuhy snih (bilky u$lehdme
s citronovou $t'avou).

Na panvi v rozpdleném oleji opeCeme jednu stranu brambordku, otoCime a upecenou stranu
posypeme hrubé nastrouhanymi syrecky a tvrdym syrem.

Nejlépe je smazit mensi bramboracky.

MizZeme sypat Eervenou sladkou paprikou, sekanou zelenou paZitkou, zdobit sherry rajéatky
a podobné.

Také miZeme poddvat se saldtem z kysaného zeli.

21. Jednoduchy brambordk z olomouckych syrecki

Suroviny:

e syrové brambory
o olomoucké syrecky

e Cesnek
e 1 vejce
o détska krupicka
e libecek
e sl
Postup:

Hrubé nastrouhdme syrové brambory a nahrubo i olomoucké syrecky.
Pridame prolisovany Cesnek (podle chuti), vejce, détskou krupicku, libecek.
Na panvi smaZime malé bramboracky.
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22. Tvaruzkovy brambordk bez brambor

Suroviny:

¢ 1 hrnek ovesnych vlocek

1 cibule

e 3-5 strouzkii Eesneku

e 1 baleni olomouckych tvarizki
e |Zice octa

e majordnka (nesetrit!)

e 1 vejce

o |Zice hladké mouky

¢ lZice strouhanky

e sil, olej

Postup:

Ovesné vlocky zalijeme vodou a nechame nabobtnat asi trictvrté hodiny. Prebytecnou vodu
slijeme.

Nadrobno nakrdjenou cibuli osmahneme na trose oleje dohnéda.

Do ovesnych vlocek priddme osmahnutou cibulku i s olejem, ve kterém jsme ji smazili,
pridame rozdrcené olomoucké tvariizky a rozdrceny Eesnek, priddme i ostatni prisady a vie
dobre promisime.

Na panvi tvorime stredné silné kulaté platy a peCeme na panvi dobre vytiené olejem jako
klasické ,bramborové" bramboradky.

Doporucéena priloha:

Poddvame jako samostatny pokrm; samozrejmé vychlazené pivo se hodil

23. Brambordk plnény tvarizkem

Suroviny:

e 500 g tésta na bramboradk
e 1 baliéek tvarizki

na ozdobu:
e ftreba strouhany syr a kecup
e nebo dresink ¢i tatarska omacka
e zelenina

Postup:

Udélame si klasické tésto na brambordky a peceme velké brambordky, které pinime hned po
upeceni.

Brambordk naplnime na jednu polovinu pokrdjenym tvarizkem a preloZime. Znova je$té
prohfejeme, aby se tvarizek rozehrdl a povolil.

Na talifi ozdobime dle libosti.
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24 . Tvaruzkové $atecky

Suroviny:

4 porce:
e 200 g pravych olomouckych tvariizki - malych
1 listové tésto
100 g salamu
1 ks vejce na potreni

Postup:
Z listového tésta vyvdlime placku a nakrdjime ctverce. Do jednoho cipu vloZime kolecko
saldmu a pokrdjeny tvarizek.

Prehneme a vytvorime trojuhelnik. Okraje peclivé pritiskneme.

Potfeme rozslehanym vejcem a upeceme na suchém plechu v horké troubé.

25. Tvaruzkovy zdvin

Suroviny:

listove tésto
olomoucké tvarizky
1 cibule

150-200 g uzeniny

Postup:

Listové tésto rozplilime (budeme délat 2 zdviny) rozvélime, poklademe uzeninou a posypeme
na kousky nakrdjenymi olomouckymi tvariZky a silnéji nakrdjenou cibuli, napr. kole¢ka na
Ctvrtiny.

Zévin zatolime, prendéme na plech a potfeme rozkvedlanym vejcem. MiZeme posypat
riznymi seminky (sezam, Inéné, mdk). Na zavér propichdme vidlickou a peéeme ve vyhrrdté
troubé do zlatova. (Chutnad i bez uzeniny!)

26. Tvartzkovy zavin IT.

Suroviny:

na 1 plat listového tésta potirebujeme:
e 200 g olomouckych syreéku
e 150-200 g anglické slaniny

asi 100-150 g pérku

1 vejce na potreni

Postup:

Na jeden plat listového tésta nakrdjim na platky syrecky, anglickou slaninu na drobné kostky
a nakrdjeny porek. Okraje tésta a pak i cely zavin potfu rozslehanym vejcem a propicham
ho, aby nepopraskal. Dam do trouby na 180 °C.

Podavame s dobre vychlazenym piveckem. Skvéla véc na letni oslavy!
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27. Chléb pivniho skauta

Suroviny:

e 1 krajic chleba

e madslo, sardelova pasta
o olomoucké tvarizky

e cibule

o pdliva paprika mleta

Postup:

Chléb namaZeme maslem, potom sardelovou pastou. Na to navrSime na kosticky nakrajené
olomoucké tvarizky a dpIné navrch zasypeme na prouzky nakrdjenou cibuli. Okorfenime a
ozdobime palivou paprikou.

Mnohokrat vyzkousSeno v Plzeriské restauraci Ve dvore v Déciné!

28. Pivni pes

Pivni pes je handcké variace na po celych Cechdch zndmy chléb s tvarlizky. Kdybychom se
pokouseli prijit na kloub trochu neobvyklému pojmenovani, dosli bychom pres pomérné
jednoduché zjiSténi, Ze pivni pes se skvéle hodi k pivu, asi aZ k cernému hospodskému
humoru. Nékam tam, odkud pochdzi i pojmenovédni utopenci- $pekackid v kyselém ndlevu.

Suroviny:

o Cerstvy chléb

e maslo

o tvariizky - dukdtky nebo vénecky (pékné ulezelé)

o cibule, nakrdjend na kolecka

e mleta Cervenad paprika (je na vas, zda pouZijete
ostrou nebo sladkou. Znalci pouZivaji papriku
uzenou)

o pokud je milovnik psi¢kd (a tim se stanete,
jakmile je jednou ochutnate) otrly, prida si
navrch jesté malickou feferonku nebo jinou
palivou papricku.

e jedno nebo vice piv (s ohledem na poéet strdvniki a jejich ldsku k danému moku)

U AN e e
pt- -

Postup:

Priprava je jednoduchd, jak se na hospodské jidlo k pivu slusi, presny postup je vSak nutné
dodrZet. Inovace jako tvariizky nakrdjené na kousky vam piredem zakazujil

Krajice chleba namaZte mdslem a prekrojte napl.

Na kaZdou plilku poloZte tvariZek a ten posypte paprikou (je dovoleno tvariZek v paprice
obalit i cely).

Na tvariZek patii koleko cibule, odvdZni pardtkem pripichuji jeSté feferonku.
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29. Tvartzkové chlebicky

Suroviny:
e 1 baleni olomouckych tvarizku
e 100 g tvrdého syra
e 100 g Sunky (Sunkového saldmu nebo jiné

uzeniny)
e 2 vejce
e madslo

o starsi chleba nakrdjeny na pilkrajicky
e sil, pepf

Postup:

tvarlizky, syr, Sunku nakrdjime na malé kousky, ddme do misky, priddme 2 vejce na spojeni.
Osolime, opepFime, se soli opatrné - tvariizky jsou slané.

Krajicky chleba namaZeme mdslem- jen zlehka, aby byly zaplnéné pory.

Navrstvime na né smés a dime zapéct do trouby na 220°C 10-15 minut tak, aby chleby
byly dohnéda a smés dozlatova. Pri peeni pouzivam pecici papir.

Dozdobime treba koleckem rajcete a porkem Ci petrzelkou.

30. Pikantni pomazdnka ze zrajicich syru

Suroviny:

o olomoucké tvarizky - 3 baleni
e syr Baladur - 2 baleni

e Romadur - 2 baleni

e taveny syr nizkotuény - 1 baleni
e cibule - 2 ks

o Cesnek - palicka

o majolka - stredni sklenice

e horcice (obycejnd) - 1 lzicka
o mlety kmin - 1 |Zicka

o grilovaci koreni - 1 |Zicka

o chilli - 1 |1Zi¢ka, sil, pepF

Postup:

Do misky dame majolku, najemno nakrdjenou cibuli, rozmackany Cesnek, celé baleni
nizkotuénych syri, pak nadrobno, velice nadrobno nakréjime tvarizky, Romadur a Baladur.
Dame do misy, porddné promichdme, dame chilli, koreni kmin. Podle chuti osolime a
opeprime.

A ted to dame do zavarovacky nebo jiné nadoby (vhodné je to dat do plastového kyblicku
od obycejné horcice, baleni asi 1 kg). Pak to nechdme ve Spajzu asi tFi dny zrat.

Urcité Vam to utece z nadoby, proto to musite kontrolovat a alespoii jednou za den
promichat.

Podava se k pivu, vinu na bageté, normalni vece, vynikajici je to na topince.
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31. Chléb s uzenymi Sproty a tvartzky

Suroviny:

e 4 krajice chleba
1 konzerva uzenych $proti v oleji
1 baleni olomouckych syreéki

e maslo

o cibule

o petrzelka

e sl
Postup:

Syrecky nakrdjime na drobnéjsi kousky, cibuli na velmi jemna kolecka.
Rybicky vyjmeme z oleje a rovnéz nakrdjime na mensi kousky.

Chleby potfeme mdslem, rozloZime na né kousky $proti a lehce primdékneme.
TotéZz udélame se syrecky, ozdobime nékolika krouzky cibule a petrzelkou.
Kdo chce, mize lehce prisolit a jeSté zakdpnout olejem z konzervy.

32. Tvaruzkova pochoutka

Suroviny:

1 balicek tvariazki

e 125 g masla

e 1 stredné velka cibule

e sil, 1 |Zi¢ka sladké papriky, kmin
o svetlé pivo

Postup:

TvariZky zalijeme troSkou piva a nechdme minimédlné jeden den odleZet.

OdlezZelé tvarizky vyjmeme a rozmackdme vidlickou na jemnou kasi. Pfidéme najemno
nakrdjenou cibuli, pripadné zalijeme pivem, tak aby vznikla krémova pomazanka.

Jakmile je pomazdnka dostateéné jemnd, priddime zméklé mdslo, papriku, stl a vy$lehdme
do pény.

Podavame namazané na Cerstvy chléb posypané sladkou mletou paprikou ozdobené zelenou
petrzelkou.

33. Jemnad tvartzkovd pomazanka

Suroviny:

e 1 baleni olomouckych tvarizki
1 pomazankové maslo

1 taveny syr

1 1Zicka plnotucné horcice

1 cibule
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Postup:

Tvarizky rozmackdme vidlickou nebo jesté lépe rozemeleme.

Smichdme s pomazankovym madslem, tavenym syrem (staci trojihelnicek), 1Zzickou horcice a
najemno nasekanou cibulkou.

Nechdme uleZet (nejlépe do druhého dne) a maZeme na topinky nebo na cerstvy domaci
chleba.

Na ozdobu:

rajcata, papriky, okurky...

Tip:
mizZeme pridat i Eesnek (nebo ho dat misto cibule) a jemné nastrouhanou okurku.

34. Tvaruzkovd péna s cesnekem

Suroviny:

e 125 g olomouckych tvariizki
e 75 g masla

e 60 g majonézy

e 13 dl mléka

e Cesnek podle chuti

Postup:

Tvarizky jemné umeleme, rozmichdme v mléce a nechdme tak dlouho, dokud mléko nevsdkne.
Do rozslehaného mdsla priddme rozetreny esnek, majonézu, tvarizky v mléce a vySlehdme
pénu. Hodi se zejména na chut'ovky.

35. Tvaruzkovd pomazdnka - jemnd a nejjednodussi

Suroviny:
e 2 baliéky tvarazki
e 1 smetana na Slehani 33%

Postup:

Tvaridzky pokrdjime na drobné kousky (max. 1x1x1cm),
vsypeme do sklenice se Sroubovacim uzdvérem a
zalijeme Slehackou tak, aby byly

tvarizky témér potopené.

Uzavreme Sroubovacim uzavérem a dame minimalné na 3 dny do lednice rozlezet.

Po 3 dnech Slehacka ztuhne a vytvor se da normdlné mazat na chleba.

Dle vlastni chuté mozno chleby popeprit, posypat mletou paprikou, nakrajenou cibuli
atd. atd.

Doporuéena priloha: PIVO (moc)

17



36. Tvarizkovd pomazdnka s tvarohem

Suroviny:
10 porci:

1 baleni olomouckych tvarizki

e 1/2 kostky obycejného tvarohu
e 100 g masla

e 2 trojdhelnicky taveného syra

e 1/2 vétsi cibule

e 1 PL majolky

e peprr, mleta sladka paprika

Postup:

Cibuli velmi jemné nakrdjime, tvariZky usekdme nadrobno.

Dame do robota a s ostatnimi surovinami uslehame do jemné pény.
Nechdme v lednici 3 hodiny vychladit.

MaZeme na bilé i tmavé pecivo, vynikajici je na jednohubky.

Doporucéena priloha: pivo

37. Tvaruzkova pomazdnka podle tchyné

Suroviny:

4 porce:
e 250 ml mléka
e 350 g odleZelych tvarizki
e 125 g tuéného tvarohu
e 250 g masla
e 1/2 sacku drceného kminu
1 1zicka mleté sladké papriky, 1/2 lzicky chilli

Postup:

Miéko udrZujeme tésné pred bodem varu. Do néj vmichavdme na co nejdrobnéji nakrdjené
tvariizky.

Po rozpusténi, za stalého michani pridame tvaroh, pak mdslo a opét nechame rozpustit.
Pridame koreni, odstavime od plamene, prelijeme do uzavirené nadoby a do vychladnuti
obracime (jinak kmin klesne na dno nadoby).

Doporuéend teplota podéavéni je 10-15 stuphd.

38. Tvarizkové topinky

Platky veky pomaZeme slabé mdslem a namazanou stranou ponorime do nastrouhanych
tvardzkd.

Narovndme na vymazany plech a v troubé kratce zapeceme.

Povrch topinek miZeme slabé opeprit nebo opaprikovat.

18



39. Tvartzkova pomazdnka pikant

Suroviny:

e olomoucké tvarizky - 125 g

e maslo - 70 g

o Cesnek - 2-3 strouzky

e mleta paprika paliva nebo sladka
o stl, pepf, kmin

Postup:

Tvaridzky nakrdjime na mensi kosticky, éesnek rozmaékdme nebo nakrdjime na malé platky.
Do mixéru ddme nakrdjené tvarizky, nasekany nebo rozmaékany éesnek a mdslo.

Trochu rozmixujeme, a pokud se ndm bude zdat pomazdnka madlo spojend, pridavejte
postupné madslo. Mixujeme dojemna, poté do mixéru pridame koreni - mletou papriku, pepr,
kmin a stl. Opét rozmixujeme a pomazdnka je hotova.

40. Kakanek neboli kakan

Suroviny:

1 baliéek olomouckych tvariizki

o stl, pepF, kmin, paprika

e 1,5 dl piva

o Cerstvy mékky chléb

e cibule na posypdni namazaného chleba

Postup:

Syrecky nakrdjet na ctvrtky, okorenit a zalit pivem.

Dat do sklenice - maximalné do 1/3, smés hodné nabyde! !

Ovazat celofanem a dat na teplé misto (i na slunicko), radéji ne uvnitit bytu. Nedavame
pevny uzdver!

Denné kontrolujeme - pokud se smés dotkne vicka, odeberte kousek. Pokud bude pevné
uzavrreno a zapomenete kontrolovat, smés EXPLODUJE!

Asi po 1 tydnu, slabé povahy s koliékem na prddlo na nose, a nejlépe venku (!) miZete
konzumovat.

Je to lahidka, ale opravdu jen pro silné povahy.

Doporucena priloha:

chléb a pivo (hry ne, sami poznate procl) :-))))
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