Rady, tipy, triky do kuchyné:

NdhraZky zelenych pistdcii docilime tim, Ze nareZeme bilé loupané mandle a v kotliku se Zlutou a zelenou
barvou je obarvime. Do barvy se pridd trochu vody a nasekané mandle se v ni nechaji den leZet. Nejsou-li
probarvené i uvnitr, tak je ve zbavené vodé navarime tak, aZ vsdknou barvu do sebe.

Pak nechdme mandle oschnout. Jsou-li sprdvné barveny, pak vypadaji jako pravé pistdcie.
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Pudink se vam uZ nikdy nepripdli.
KdyZ hrnec ( zejména dno ) pred varenim vymaZete mdslem. A navic bude hladsi a vlacnéjsi.
Ostrost ki'enu pomiiZe otupit mléko.
Prilis ostry a stiplavy ki‘en bude jemnéjsi, kdyZ ho na piil hodiny naloZite do kyselého mléka.
Papirovd utérka zabrdni zvlhnuti brambor.
Pokud uvarené brambory nepoddvdte okamZité, Casto se stane, Ze se v hrnci zapari a jsou hodné
vlhké aZ neprijemné mazlavé. Zabrdnite tomu docela snadno: jakmile slijete vodu, vloZte mezi
hrnec a poklicku papirovou kuchyriskou utérku. Ta pohlti pdru a brambory tak ziistanou krdsné
suché a déle teplé.
Bdjecné kirupavé brambordky.
Do tésta na brambordky pridejte 1-2 IZicky tvarohu. Zjemnite tak jejich chut’ a budou krdsné
kifupavé. Pri dochuceni nezapomerite kromé cesneku i na majordnku.
Citron zlepSuje stravitelnost hub.
JestliZe houby pred tepelnou tpravou osolite a zakapete citronovou stdvou, stanou se lépe
stravitelnymi.
Perfektni michand vajicka ke snidani.
Michand vajicka budou vidcnéjsi a jemnéjsi, kdyZ na jedno vejce priddte 1 IZici minerdlni vody
nebo sodovky. Prijemnou pikantni chut’ ziskdte, kdyZ Zloutky predem rozmichdte s trochou mléka
a Spetkou instantni polévky ze sdacku - napr.cibulové.
Jedinecnd pomazdnka z cocky.
Zbyla vdm od obéda uvarend ¢ocka a nevite co s ni? Rozmixujte ji s neochucenym pomazdnkovym
mdslem, 2 - 3 strouzky cesneku a lZickou plnotucné hor<ice.
Extra voriavy jablecCny koldc.
Kdy?z pldtky jablek pred pecenim naloZite na piil hodiny do bilého vina nebo do jablecné stdvy,
kold¢ bude jesteé voriavéjsi.
Sladké pecivo rozmrazujte pomalu.
Pokud mdte v mrazdku cukrovi, ovocné koldce nebo plnéné buchty, rozmrazujte je vyhradné pri
pokojové teploteé. Kdybyste je dali tifeba do mikrovinky, vlivem p¥ilis vysoké teploty by pecivo
rychle vyschlo, brzy by ztvrdlo a okoralo.
Voravéjsi alternativa aromatického rumu.
Nemdte rddi v moucniku pronikavou viini rozinek namocenych v rumu? Tak zkuste rozinky
naloZit do Amaretta nebo tresriového likéru.
Aby tésto na chleba rychleji vzesio.
Tésto na chleba nebo housky vykyne rychleji, kdyZ je postavite do trouby predehradté na 50°C nebo
na topeni. Ovsem pozor, aby nestdlo v priivanu, jinak nevykyne.
Madslovy krém vydrZi déle.
Bohaté zdobené krémové dorty maji sklony se rychle kazit. Proto do mdslové ndplné pridejte
trochu koriaku nebo jiného alkoholu, coZ cely proces zpomalli.
O listovém teéstu.
Nakrdjené tésto bude dobre "listovat”, kdyZ je pred tim nechdte 20 minut v klidu. Vyvdlené tésto
se nestdhne, kdyZ je na nékolika mistech propichnete vidlickou.
Bramborovd kase 6x jinak.
- S olivami: asi 75g zelenych oliv plnénych paprickou nakrdjime na kousky nebo na kolecka a
vmichdme do hotové bramborové kase.
- S ¢ervenou cibuli: cervenou cibuli oloupeme a nakrdjime na drobné kosticky. Krdtce osmahneme
na rozehrdtém oleji nebo je zalijeme horkym olejem a nechdme asi 10 minut

marinovat. Pak cibulku zamichame do kase.



- S kavidrem a krenem: do hladké kase opatrné primichdme 1 IlZici cerveného kavidru, 1 IZici
strouhaného kr'enu ( miiZe byt i naklddany ) a podle chuti najemno posekany kopr.
- S citronem a limetkou: v horké vodé diikladné omyjeme jeden mensi citrou a jednu limetku. U
obou plodti najemno nastrouhdme asi polovinu kiiry a zamichdme do kase.
Nakonec ji dochutime mletym bilym nebo barevnym peprem.
- § pestem a bylinkami: asi 60g piniovych jader orestujeme na suché pdnvi. Spolu se 2 IZicemi
pesta (pesto je pasta z bazalky, cesneku, piniovych oriskil, olivového oleje a syru,
obvykle parmazdnu) je zamichame do kaSe. Kasi ozdobime bylinkami.
- S chilli a cesnekem: jeden strouZek cesneku prolisujeme. Chilli papricku podélné narizneme a
odstranime seminka, duZinu nadrobno nakrdjime. Oboji podusime. Asi 759
pikantni rajcéatové papriky ( ze sklenice ) rozmixujeme a spolecné s cesnekem a chilli zamichdme
do kase.
15. RozloZte alobal pod pekdc.
Pecete-li koldce s hodné stavnatym ovocem, pouZijte radéji vyssi plech, abyste méli jistotu, Ze vdm
St'dva nevytece do trouby. Pokud takovy plech nemadte, dejte do trouby pod néj po krajich zahnuty
alobal, ktery st'dvu spolehlivé zachyti. Nebudete potom muset pracné Cistit cely vnitiek trouby.
16. Vldcnéjsi a jemnéjsi drobenkovy koldc.
Jeste teply tvarohovy koldc s drobenkou hned po vyjmuti z trouby prelijte nékolika IZickami
smetany. Tak bude chutnéjsi a vydrzi déle Cerstvy. Vyjde to i s rozpusténym mdslem.
17. Nepovedend poleva se dd napravit.
Pokud vdm cokolddovd poleva na dortovém korpusu nebo jiném moucniku nejde dobre rozetrit,
pak koldc na chvili vioZte zpdtky do trouby. Potom uZ polevu snadno rovhomeérné rozetrete.
18. Jak sprdvné rozmrazit tésto.
Listové tésto rozbalte a jednotlivé pldtky rozloZte na plech, jinak se prilepi k sobé.
19. Mdk, ktery bude neodolatelné vonét.
Pokud mdte rddi hodné intenzivni viini mdku v ndplnich, zkuste ho pred mletim nasucho opraZit
na teflonové pdnvi.
20. Lusténiny osolte, az kdyZ jsou mékké.
Coc¢ku, hrdch ¢i fazole je dobré osolit az po uvareni. Pro¢? Mohlo by se vdm totiZ stdt, Ze bud’ je
budete muset varit hodné dlouho, nebo dokonce nezméknou viibec.
21. Opecend slanina radost pohledét.
Pldtky anglické slaniny se pti opékdni nebudou tak vinit, kdyZ je piedtim na chvili (staci jen pdr
minutek) vloZite do misy se studenou vodou.
22. Pikantnéjsi bramborovd kase.
Aby bramborovd kase nechutnala stdle stejné, chce to obcas ji trochu obmeénit. KdyZ do ni
zamichdte IZicku horcice nebo trochu najemno nastrouhaného kienu, vysledek bude perfektni.
23. Maso vydrZi Cerstvé i bez lednicky.
Nemdte-li na chaté lednici, miiZete maso kratsi dobu uchovat cerstvé, kdyZ ho zabalite do utérky
namocené v octé nebo ponorite do octové vody a dobre uzavrete. Pomdhd rovnéZ, pokud maso
obloZite silnou vrstvou nakrdjené cibule nebo pokryjete Cerstvé natrhanymi koprivami.
24. Stavnaté a chutné karbandtky.
Chteli byste z mletého masa pripravit zase malinko jiné karbandtky? Tak tieba stavnatéjsi budou,
kdyZ do masa (asi 1 kg) priddte 2 - 3 nahrubo nastrouhané varené mrkve nebo 1 velky syrovy
brambor nastrouhany najemno ¢i 2 cukety. Vyzkousejte také oddélit Zloutky od bilkii. Zloutky
zamichejte do mletého masa a z bilki pak uslehejte tuhy snih. Ten opatrné primichejte do hmoty
aZ tplné naposled, tedy bezprostiedné pred smazZenim karbandtkii.
25. Jak se dd zachrdnit pripdlend ryZe?
Pokud se vam povedIo lehce pripdlit ryZi, nezoufejte. PoloZte na ni krajic chleba a neprijemnd
spdlend chut’ za chvili zmizi.
26. Aromatickd strouhanka.
Do hotové strouhanky miiZete pridat podle chuti smés susenych bylinek, najemno nastrouhany
parmazdn, hrubou stil a drceny barevny pepr. Potom v ni obalte ryby nebo kureci prsicka.



27. Rychly a skvéely domdci krokant.
200g cukru pomalu zahrivejte a nechte zkaramelizovat. Potom do cukru zamichejte 150g
nasekanych orechii. Smés rozetrete na olejem potreny plech, nechte vychladnout a rozdrtte.

28. Aby vdm sklenice nepopraskala.
KdyZ do sklenice vloZite stribrnou IZicku, miiZete do ni nalit i horké ndpoje a sklo nepraskne.

29. Ze ztvrdlé horcice pikantni pochoutka.
Zbylou ztvrdlou pInotucnou horcici rozhodné nevyhazujte, ale peclivé ji promichejte se lZickou
citronové, grepové nebo pomerancové stdvy a pridejte i par kapek olivového oleje. Ziskdte tak
nejen hoicici sprdvné konzistence, ale navic vylepsite jeji chut. Priddte-li do hoiCice vice stdvy z
citrusti a jesté Spetku mletého pepre a trochu najemno nasekané paZitky,miiZete si tak pripravit
rychly a pikantni dresink na zeleninovy saldt nebo grilované maso.

30. SveéZi kytice.
Aby rezané kvétiny rychle nezvadly, vioZte do vody nakrdjeny brambor. Stonky kvétu s nim ale
nesméji prijit do styku. Kytice pak ziistane Cerstvd dvakrat tak dlouho.

31. Jak skladovat feferonky.
Koupili jste mnohem vice feferonek neZ jste spotrebovali? Zbylé vloZte do sklenice, zalijte octem a
dobre uzaviené skladujte v lednicce. Tak vydrZzi do doby, neZ je budete zase poti‘ebovat.

32. Zkuste si udélat smetanovy led.
Zbude-li vdam smetana (ke $lehdni i na vareni), nalijte ji do sdcku na vyrobu ledovych kostek a
nechte zmrazit. Na zjemnéni omdcky Ci polévky pak z pytliku prosté jen vyndate dvé, tri kosticky.
Smetanovy led se dd bdjecné pouZit i do kdavy nebo Caje.

33. Aby lednice zbytecné nepolykala proud.
Chladnicka by méla byt na suchém a chladném misté. Sice nepodléhd rychlé zkdze, ale musi se pak
vyrovndvat s vyssim rozdilem teplot, coZ vede ke zvyseni spotieby. Druhou neméné diileZitou
zdsadou by mélo byt pravidelné rozmrazovdni - uZ 1 cm ndmrazy zvysuje spotiebu elektriny o 75
%.

34. Stil do oleje.
Chcete-li chladem zkaleny olej rychle pouZit, nasypte do néj spetku soli. Bude zase krdsné Ciry.

35. Kvétdk rychle a bez drobkii.
Do uzaviraci misky udélejte tésticko z vejce, mouky, soli a mléka a do druhé uzaviraci misky
nasypte strouhanku. RiiZi¢ky v osolené vodé krdtce povareného kvétdku dejte do prvni misky a
uzavrete, radné protrepte, potom pieloZte kvétdk do druhé misky, uzavrete a rddné protrepte.
Kvétdk je obaleny bez jakéhokoli neporddku na lince.

36. Jak na knedliky.
Bramborové knedliky se nesrazi, pokud je pred rozkrojenim propichneme na nékolika mistech
vidlickou tak, aby pdra mohla volné uniknout. Ovocné knedliky budou chutnéjsi,
kdyZ do vody, v niZ je budeme varit, priddme malicko rumu nebo vanilkového cukru.

37. Plech na peceni.
KdyZ peceme striidl nebo jiny moucnik z listového tésta, nemusime plech ¢i formu na peceni
vymazat tukem. Staci je oplachnout studenou vodou.

38. Vino pro diabetiky.
Do litru bilého prirodniho vina dadme 5 snitek rozmarynu a nechdme 14 dni vyluhovat. UZivdme
rdno nebo vecer polévkovou IZici. Tento vyluh totiZ vyrazné sniZuje hladinu cukru v krvi.

39. Citrénové st'dvy jen kolik potrebujete.
Do tésta, na maso nebo do zdlivky casto staci jenom pdr kapek citrénové stdavy. Kviili tomu
nemusime pokazdé rozkrajovat novy citron. Do plodu zapichneme pdrdtko a z otvoru vymackame
tolik st'dvy, kolik zrovna potiebujeme. Zbytek citronu pak zabalime do félie a ddme do chladnicky.

40. Chutnéjsi kure.
Kure pred pecenim potieme olejem nebo mdslem s citrénovou $t'dvou. Po upeceni bude maso
vld¢éné a chutnéjsi.

41. Aby se trojobal neprilepil na pdnev.
Pri smaZeni potravin obalenych v mouce, ve vejci a strouhance se nékdy obal prilepi na pdnev a
pri otdclenti se pak trhd. KdyZ do vajicka na obalovdni pridame IZi¢ku bramborové mouky, nebude
se obal na pdnev lepit.



42. Pec¢eni s medem.
Pri peceni tésta, které bylo oslazeno medem, zvysime teplotu peceni priblizné o 15 st. C. PouZitim
medu pecivo zjemnime, zvldénime a bude delsi dobu jako Cerstvé.

43. Ridkd polévka.
Je-li polévka prilis ridkd, Ize ji zahustit rozmichanym vajickem, nebo v ni nechat povarit krupici.

44. Presolend polévka.
V presolené polévce povarte rozslehany bilek, nebo syrové pldatky brambor. Bilek i brambory pred
poddvdnim vyjméte.

45. Dlouho krehké.
Chléb a pecivo ndm vydrZi o néco déle Cerstvé, kdyZ k nim do chlebovky (nebo dézy) vloZime
prekrojené jablko.

46. Chodi k vam do spiZe na ndvstévu mravenci?
Rozlucte se s nimi ekologicky. Nasypte jim do cesty kmin nebo jedlou sodu. Nelibi se jim ani prdsek

47. Nakoupila jste spoustu krdsné krupavé karotky a nechcete, aby vam ovadla?
Tak nebud'te prilis porddkumilovnd a neorezadvejte ji hned nat.

48. Upecené maso.
Krdjime aZ za 10 - 15 minut po ¢dste¢ném vychladnuti. Jinak ndm z masa vytece hodné stdvy.

49. Aby mléko nezkyslo.
Mléko ochrdanime pred rychlym zkysnutim priddnim Spetky soli.

50. Odstrariovdni skvrn po cokolddé.
Skvrny po kakau nebo okolddé se jednoduse odstrariuji teplym glycerinem a ndslednym vymytim
teplou vodou.

51. Na pomazdnkovém mdsle nesmaZte.
KdyZ ddte pomazdnkové mdslo na pdnev, bude prskat. Md totiZ nizky obsah mlécného tuku,
zbytek je voda. Ale zase je velmi vhodné na zjemnéni omdcek, protoZe md méné kalorii nez
obycejné mdslo a presto se postard o plné aroma. A co vic - ochucené pomazdnkové mdslo dodd
omdcce origindlni prichut.

52. Do mletého masa zkuste ddt syr.
Abyste trochu obménili chut’ masovych kulicek, pridejte do syrového masa trochu nastrouhaného
syra - nejlepsi je parmazdn - a pak hmotu zpracujte jako obvykle.

53. Jatra budou chutnéjsi a jemnéjsi .
Hovézi a veprovd jdtra budou obzvlast chutnd, stavnatd a bdjecné mékkd, kdyZ je pred smazZenim
neobalite jako obvykle v mouce ¢i strouhance, ale naloZite alespori na dvé hodiny do smetany.

54. Jesté stavnatéjsi mdslovy moucnik.
Tip pro mlsné jazycky: pelete-li moucnik z mdslového tésta, vyndejte ho zhruba v poloviné peceni
z trouby a lZickou do néj nadélejte malé diilky. Do kazdého diilku vioZte vlocku vychlazeného
mdsla a plech vloZte zpdtky do trouby. Koldc¢ bude opravdu bdjecné stavnaty a vldcny.

55. Zakysand smetana umi s téstem divy.
Pecivo z ki'ehkého tésta bude bdjecné jemné a nadychané, kdyZ v ném mdslo nahradite bud’
stejnym mnoZstvim, nebo priblizné dvéma tretinami zakysané smetany.

56. Krém z prezrdlych bandnii rychle snézte.
Z prezrdlych (ale rozhodné ne cernych nebo poskozenych) bandnii miiZete udélat dezert.
Rozmixujte je a smichejte s jogurtem. Krém oslad'te medem a posypte sekanymi orechy. A hned se
do néj pust'te!

57. Trojobal.
Pokud pri obalovdni rizki do vajicek priddte trochu piva nebo néjakého konaku, budou rizky
nejen lepsi, ale také trojobal bude lépe drZet.

58. Voriavé koreni.
Koreni si uchovd nejdéle svou viini pouze tehdy, koupite-li ho vcelku. Zazvor, anyz, hi'ebicek a nové
koteni jsou prikladem. Eterické oleje se ztrdceji rychleji, kdyZ je koteni jemné umleto.

59. Proti popraskdant.
Aby napriklad tresné Ci Svestky pri zavarovani nepopraskaly, propichnete je a teprve potom je
vklddejte do sklenic. Plody timto zptisobem také Iépe vstiebaji sladky ndlev.



60. Jiné palacinky.
Nahradite-1i 10 ml (2 cajové IZicky) mouky pouZité v palacinkovém tésté kakaovym prdskem,
ziskdte chutné cokolddové palacinky.
61. Jak udit driibeZ.
KdyZ udite celé kure nebo kriitu, prikryjte prsicka prorostlou nebo obycejnou slaninou, aby
ztistalo maso Stavnaté.
62. Ochuceni caje.
Do pradvé pripraveného cCinského zeleného Caje pridejte snitky maty. Ziskdte osvézujici ndpoj v
marockém stylu.
63. Zdobeni dortu.
Z papiru vystrihnéte sablony a rozloZte je na dort, ktery chcete zdobit. Povrch posypte
mouckovym cukrem. Pod Sablonami se tak objevi vzor.
64. VyuZiti zbytkil tésta.
Malé zbytky listkového tésta potrete olejem a doprostred dejte IZici ovoce. Rohy priloZte k sobé a
primdcknéte, aby vznikl zvinény okraj. Pecte dozlatova.
65. Chut’ bylinek.
Nechcete-li, aby v pokrmu ziistaly bylinky, vloZte je do balénku na spatrovdni caje a promichejte
jim jidlo pred zhotovenim.
66. Naté.
Pri grilovdni nasypte na uhli susené naté tymidnu nebo rozmarynu. Maso tak ziskd zajimavou a
neobvyklou bylinkovo-kourovou prichut.
67. Chut vanilky.
Chcete-li ziskat opravdu silnou chut’ z celé vanilky, pouZijte z lusku jen mald, olejnatd seminka.
Rozkrojte jej podélné ostrym noZem a seminka pridejte primo do sladkych pokrmi.
68. Vylepseni struktury.
Cokolddovd poleva nebo smetanovd omdcka bude jemnd, hladkd a leskld, kdyZ do ni veslehdte
Zloutek.
69. Slehdni bilkii.
Bilky vyndejte z lednice asi hodinu pred pouZitim, protoZe se nejlépe naslehaji pri pokojové
teploté.
70. Nadivdni driibeZe.
Drive nezZ budete plnit syrové maso, nadivka musi byt tiiplné vychladla.
71. Par dobrych zdsad zmrazovdni.
- rozlisSujeme pokrmy mraZené (cca -6°C az -18°C) a chlazené (cca 4°C aZ 10°C).
- potraviny urcené ke zmrazovdni musi byt cerstvé.
- predvarené a tepelné upravené pokrmy musi byt pred mraZenim prudce zchlazené - zamezi se
mnoZeni
mikroorganismii.
- nikdy neskladujeme potraviny déle, neZ je jejich spotiebni doba.
- mraznicku si nikdy nepleteme s chladnou spiZi nebo sklepem.
- pokrmy v mraznicce oznacime Stitkem s datem a druhem potravin.
- na baleni potravin pouZivame cisty alobal, mikrotenové sdcky, folii nebo misky.
- nikdy nepouZivame kovové, porceldnové, keramické a sklenéné nddoby.
- do alobalu balime maso, driibeZ, pecivo a chléb.
- do mikrotenovych sdckii balime maso a predmrazené potraviny.
- z igelitu vytlacime nebo vysajeme veskery vzduch a vzduchotésné uzavireme.
- ndmrazu tlustsi neZ 5 mm ihned odmrazujeme.
- zeleninu a ovoce zmrazujeme v davkdch, které potrebujeme na jedno pouZiti, nebo tak, aby se
jednotlivé davky daly lehce odebrat.
72. Co miiZzeme mrazit:
- tepelné upravenou zeleninu a maso
- tu¢né maso jen na kratky cas
- mlécné vyrobky
- téstoviny, ryZi, knedliky



- bramborové kase
- pecivo a moucniky
- ovoce, ovocné stdvy i dren

73. Co nikdy nemrazime:
- hldvkovy salat
- syrové brambory
- ki'en vcelku
- redkvicky
- syrovou cibuli
- jablka a hrusky
- bandny
- kefir
- syrovd vejce ve skordpce
- pudink
- pokrmy se skrobovou mouckou

74. Zavésend cibule.
Cibule a Cesnek se nejlépe skladuji zavésené. Nacpéte je do puncochy a mezi jednotlivymi
hlavickami uvaZte uzly. Povéste na chladné misto - takhle vam pékné vydrZi.

75. Skladovdni rajcat.
Rajcata skladujte v lednici jen v pripade, Ze jsou cervend. Nizkd teplota miiZe proces dozrdvdni
narusit.

76. Ndkup avokdda.
Avokddo si vemte do dlané a mirné zmdcknéte. Pokud se trochu poddd, je prdvé vhodné ke
konzumaci.Pozor na prilisny stisk - vytvoril by otlaceniny.

77. Kontrola hroznového vina.
Pri ndkupu vina zlehka potieste hroznem. Bobule by mély ziistat na stopkdch. Pokud opadaji, vino
neni cerstvé.

78. Proti poskozent.
Chcete-li uchovat bobulovité plody v co nejlepsim stavu, vysypejte je do jedné vrstvy na tdcek
vyloZeny papirovymi
rucniky. Odstrarite poskozené a plesnivé bobule a pred zchlazenim lehce prikryjte dalsimi
papirovymi rucniky.

79. Co se skordpkami kokosovych ofechil.
Skordpky nevyhazujte, miiZete je vyuZit na servirovdni riiznych krekri a oriskii. Budou
origindlnim doplriikem kaZdé neformdlni pdrty.

80. Super domdci séjovd omdcka.
Staci smichat 3 dily bilého vina se 7 dily tekutého polévkového koreni. Omdcka je vybornd a k
nerozezndni od kupované.

81. Jemnd guldsovd polévka.
Guldsovou polévku ze sacku vylepsime na kosticky nakrdjenou cibuli a hrsti anglické slaniny,
které podusime na suché teflonové pdnvi. Kromé toho do ni zamichdme jesté pred poddvdnim IZici
zakysané smetany.

82. Cukrova poleva, kterd se zarucené povede.
Uslehdme 1bilek se 150g mouckového cukru, ktery dvakrdt prosejeme. Aby se poleva z moucniku
neloupala a prilis rychle netuhla, priddme do ni 2 kapky oleje Ci citronové stavy.

83. Aby byly rizky naprosto dokonalé.
Pri smaZeni rizkii pridejte do rozehrdtého tuku silnéjsi kolecka syrového bramboru, tak se vam
nikdy nepripali. Aby byly rizky hezky dozlatova vypecené, bdjecné krupavé a strouhanka z nich
neopaddvala, nesmite je pred pripravou nechdvat dlouho obalené v lednici a pri samotném
smazeni prikryvat pokli¢kou. Pokud ale do vajicka na obalovdni priddte bily jogurt (na 1 vejce asi
1 IZicku), strouhanka bude na mase pevné drZet.

84. Domdci bylinkovy ocet skvéle chutnd.
Do suché Idhve nalijte bily ocet a pridejte do néj nékolik snitek omytych a osuSenych bylinek



(estragon, kopr apod.). VZdy pouZivejte jeden druh a bylinky v ném nechdvejte, dokud se ocet
nespotrebuje.

85. Zeleninové saldty ozdobte krutonky.
Jednoduchy saldt miiZete ozvldstnit opecenymi krutonky. Z pldtkii chleba, nejlépe tmavého
toustového, si nakrdjejte malé kosticky nebo formickou vytvorte riizné tvary a kousky chleba pak
opecte dozlatova na rozehrdtém olivovém
oleji. Promichejte s najemno posekanou petrzelkou a pridejte do saldtu.

86. Zapecené pokrmy zase trochu jinak.
Zkuste nékdy do syra pridat najemno posekané vlasské orechy, na mdsle orestovany pdérek nebo
cibulku. Vas ndakyp tak bude jesté voriavéjsi a chutnéjsi.

87. Svestkovd povidla s octem a sko¥ici.
Zkuste si letos pripravit sami oblibend povidla. Vypeckujte 3 kg vyzrdlych svestek, pridejte 500g
cukru a 250ml octa. Dochut'te kouskem citrénové kiiry a lIZickou mleté skorice. Promichejte a
nechte zakryté utérkou do druhého dne na chladném misté. Potom ovoce umelte nebo rozmixujte.
Zvolna varte 4-5 hodin. Povidla se nepripaluji, takZe je nemusite ani casto michat.

88. Odpalované tésto se lépe rozetre.
Pokud chcete péct rezy z odpalovaného tésta, je dobré si stérku na roztirdni tésta nejdrive
namocit ve studené vodé. Odpalované tésto se pak na ni nelepi a dobre se rozetre.

89. Bdjecné leskld bild poleva.
KdyZ mouckovy cukr rozmichdte s mlékem a ne s vodou, poleva bude snéhové bild a krdsné leskld.

90. Chutnéjsi makovd ndplii do buchet.
Makovd ndpln ziskd zajimavou chut, kdyZ do ni priddte 2-3 IZice jablecnych povidel.

91. Rychlé origindlni drobné keksy.
Korpusy z ki'ehkého, ale také piskotového tésta neni snadné opravdu peclivé rozkrojit. Zkuste
drobny, ale osvédceny trik. Hranou noZe si naznacte rez a okolo celého korpusu obtocte pevnou,
nejlépe reznou nit. Oba konce potom prekrizZte a utdhnéte. Korpus tak bezpecné prepiilite a
mitiZete zacit plnit a zdobit.

92. Rychly rafinovany dezert s ndplni.
Z obycejné trené buchty miizete mit za okamzik dezert, kterym okouzlite. Moucnik rozkrojte
vodorovné na 3 platy, ty potom spojte nugatovym krémem a marmelddou. Vrchni plat potrete
slehackou, na ni rozloZte kousky ovoce a ozdobte cokolddou.

93. Bdjecné nadychané ovocné knedliky.
JestliZe varite ovocné knedliky v pdre na pardku, pouZijte jednoduchy trik, aby se nelepily. Staci
pardk vyloZit pecicim papirem, propichat ho vidlickou, aby se skrz néj dostala pdra. Nebo ho
zkuste mirné potrit mdslem nebo olejem.

94. Jak zachrdnit sladkou saldtovou zdlivku.
Chteli jste mit obzvldst jemny dresink a pridali jste do ni moc cukru? Sladkou chut neutralizujete
priddnim citrénové $t'dvy a Spetky cayenského pepre. Zdlivku potom nezapomerite diikladné
promichat.

95. Jednoduse oloupané citrusy.
Pomerance a grapefruity piijdou snadnéji oloupat, kdyZ je predtim asi na 3 minuty vloZite do misy
svlaznou (rozhodné ne horkou!) vodou.

96. Dvé pozndmky o zelenych bylinkdch.
Cerstvé bylinky (petrZelka, paZitka, rozmaryn) budou v jidle mnohem vice vonét, kdy? je nejprve
kratce orestujete na trosce mdsla nebo pdr kapkdch olivového oleje. Takto upravené budou
bdjecné chutnat i v zeleninovych saldtech. Susené bylinky zase pokapejte olejem a nechte zhruba
dvé minuty marinovat. MiiZete je potom pouZivat stejné jako Cerstve utrZené.

97. Strouhanka ochucend snadno a rychle.
Zbylé rohliky a housky nakrdjejte na pldtky, nasklddejte na plech a pri teploté 150-160°C je
nechte péct. KdyZ pecivo ztvrdne, vloZte ho do plastikového sdcku a rozdrtte vdleCkem. Jemnd
strouhanka je rychle hotovd. MiiZete do ni pridat jesté Spetku rozdrcenych susenych bylinek. Bude
pak krdsné vonet.

98. Decentni cesnekové aroma postaci.
Marindda s cesnekem velmi rychle prebere jeho vyraznou prichut. Pokud ji chcete potlacit a



nechat vyniknout jinému koreni, pouze vytiete polovinou strouzku misu, ve které budete maso
marinovat.

99. Jak sprdvné skladovat treny koldc.
Kold¢ z treného tésta vydrzi déle svézi a stavnaty, kdyZ pod poklop s koldcem vioZite Ctvrtku
jablka.

100. Kypré omeletky.
Tésto na omelety a livance bude kyprejsi a velmi chutné, kdyZ do ného pred pecenim priddme bud’
nastrouhany uvareny brambor, nebo jemné postrouhanou malou mrkev.

101. Priprava sklenic.
Aby zavarovaci sklenice nepraskly, az do nich nalijete horky dZem, rddné je vymyjte, poloZte na
plech s novinami a dejte na 10 minut do stredné teplé trouby.

102. Suseni hub v troubé.
Susite-1i houby v troubé, nejdrive odkrojte noZicky, protoZe rdady tuhnou. Suste pri nejniZsi teploté
a poté uskladnéte na suchém miste.

103. Oznaceni krabic.
Jidlo, které davdte do mrazdku, nejprve oznacte. Popisky na umélohmotné krabicky napiste
voskovou tuzkou. Snadno chytd na umélou hmotu a nesetre se.

104. Ledové osvéZeni.
Pldtky citrusového ovoce nechte zmrazit v plastikovych sdccich a zmrzIé pridejte do ndpoji.

105. Prebytecné ovoce.
Zbylé Cerstvé ovoce poduste s cukrem a prendejte do kulaté formy na kold¢ vyloZzené alobalem. Po
zamrazeni je vyndejte z formy, zabalte a uloZte zpét do mrazdku. Mdte hotovou ndplri do koldct a
pdji.

106. Vyroba sdckii na zdobeni.
U silného igelitového sdcku odstrihnéte riizek a do vzniklého otvoru vioZte hubicku.

107. Cervend zelriacka.
Zeltiacka ziskd krdsné cerveny odstin, kdyZ do ni v zdvéru varu primichdte mletou papriku, kterou
jste rozmichali v rozehrdatém oleji. Nesmite ji ovS§em pripdlit ani smaZit, zhorkla by.

108. Skorice a pivo.
UZ nevite, jakou obménu zvolit pri tipravé veprové pecené? Potiete povrch lehce skorici a béhem
peceni prelévejte pivem (tmavé zajisti mirné karamelovou prichut. Vznikne tak chutnd kifupavd
kiirka.

109. Pred krdjenim masa elektrickym noZem
potieme ostri cesnekem - tak ho snadno ochutime.
110. Bazalku si pripravime do zdsoby na zimu,

kdyZ ji nasekdme a promichdme s utienym cesnekem, strouhanym syrem, soli a olivovym olejem.
Smési naplnime kelimky a nechdme zmrznout.
111. Upecené maso
krdjime 10 aZ 15 minut po vyjmuti z trouby, aby z néj nevytekla st'dva.
112. Aby strouhanka pri smaZeni rizkii neodpaddvala,
priddme do naslehanych vajec nékolik kapek oleje.
113. Kure pred pecenim
potreme olejem nebo mdslem s citronovou stdvou. Maso bude vldcné a chutnéjsi.



