Preco pisem slovenskeé
veganske kucharky

Volédm sa Nikoleta Kovacova. Som blogerka a fotografka,
pracujem v digitalnej agenture a od roku 2019 aj pisSem
a vydavam kucharske knihy. MoZno ma skér poznate ako
Surovu Dcérku—pod tymto pseudonymom uz viac ako
7 rokov na svojom blogu, Youtube a Instagrame pisem,
natacam, tvorim a zdielam obsah, ktory sa vacsinou toci
okolo veganskeho Zivota, receptov a ekologickych, ale aj
spolocenskych tém.

Varenie a jedlo su jednoznacne najvacsimi vasnami mojho
Zivota. Myslim, Ze to mam v rodine. Polovicu svojho detstva
som stravila na zahrade u nas v Piestanoch, tu druhu
pravdepodobne s mamou v kuchyni. Ked som sa pred
siedmimi rokmi pri modelingovej praci v zahranici rozhodla
stat vegankou a zacala blogovat, prvé recepty sme spisali
a publikovali prave s maminou.

KedZe niekolko rokov bola moja praca spojena s cestovanim,
mala som moznost vyskusat rézne svetové kuchyne.

Kazda jedna ma niec¢im oslovila, zaroven som si vsak

k Ziadnej z nich nikdy nevytvorila tak silny vztah ako k tej
slovenskej. Slovenska kuchyna je pre mna nekone¢nym
zdrojom inSpiracie. Nachadzam v nej obrovské mnozstvo
dobre premyslenych receptov a jednoduchych, ale o to
intenzivnejsich chuti. Aj preto ma mrzi, Ze sa na nu

v poslednom case tak trochu zabuda.

Prave to bolo hlavnym dévodom, kvéli ktorému som sa pred
dvomi rokmi rozhodla zac¢at veganizovat, a tak trochu aj
popularizovat tradicné slovenské recepty. Chcem ludom

na Slovensku, ale aj vo svete ukazat, Ze slovenska kuchyna

moze byt moderna a Zze bez problémov zvladne drzat krok
s aktudlnymi trendmi v stravovani a gastronémii.

Veganstvo a postupny prechod coraz vacsej Casti nasej
spolo¢nosti na rastlinnu stravu takymto trendom nepochybne
je. Pocet ludi, ktori sa stravuju vegansky, kazdym rokom
rastie aj na Slovensku. Ovela rychlejsie vSak rastie pocet

[udi, ktori aktivne spotrebu méasa a Zivocisnych produktov
obmedzuju bez toho, aby sa nalepkovali ako vegani—¢i uz

zo zdravotnych, etickych alebo ekologickych dévodov.

V roku 2019 som nazbierala odvahu a po Uspesnej
crowdfundingovej kampani vydala kucharsku knihu Slovegan,
v ktorej som spisala 78 zveganizovanych tradi¢nych
slovenskych receptov. Slovegan sa nakoniec stal jednou

z najuspesnejsich kucharskych knih roka a prave tento
Uspech mi dal motivaciu venovat sa veganizacii tradi¢nych
slovenskych receptov aj nadalej. Knizka, ktoru prave teraz
drzite v ruke, je vyustenim tejto snahy a obsahuje dalsich

78 receptov, ktoré sa do prvej ¢asti nezmestili.

Vsetky recepty, ktoré v tejto knihe najdete, som spisala

a nafotila v rokoch 2019 —2020 v byte na prazskom Zizkove.
Priprava tejto knizky mi zabrala takmer cely rok a pevne verim,
7e vam recepty, ktoré v nej najdete, budu chutit. Ktovie, mozno
vam priblizia jedla a chute, na ktoré ste si uz nejaky ten piatok
nespomenuli. Ak by vdm nejaky recept stale chybal alebo
nebodaj nevychadzal, nebojte sa mi napisat, rada poradim.

Dakujem, Ze vas moje recepty bavia. Bez vas by Slovegan nikdy
nemohol vzniknut.
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Slovegansky pribeh
pokracuje

Ked' som na jar roku 2019 zacala pisat moju prvu kucharsku knihu Slovegan, ivodnu kapitolu

som otvarala vetou ,,Slovegan je kucharska kniha s pribehom®. Pri ¢itani tejto vety sa teraz

usmievam a premyslam nad tym, ako velmi bola nakoniec pravdiva. Slovegan zacal hned' po

vydani zit vlastnym zivotom a pisat pribeh, ktory by som ja sama nikdy nevymyslela. Teraz

tento slovegansky pribeh pokracuje dale;j.

Od momentu, ked som napisala tuto prvu vetu, sa toho stalo
vela. Slovegan prekonal vSetky moje ocakavania a knizka, ktoru
som pisala bez vacsich ocakavani a viac-menej pre seba, si
nasla cestu do viac ako 10.000 domacnosti. Tesi sa zaujmu
médii aj stovkam pozitivnych recenzii.

Co je v3ak podstatnejsie, Slovegan v knizniciach (a kuchyniach)
nezapada prachom. Na socialne siete pribudaju kazdy den
fotky tradi¢nych slovenskych jedal vo veganskej verzii, ktoré
podla receptov zo Slovegana pripravuju ludia od Piestan po
Sydney. Kazda jedna takato recenzia alebo fotografia ma
napina neskutoénou radostou. Prave to, Ze vas recepty bavia,
je pre mna najvacsim zadostucinenim a signalom toho, Ze véas
smer, ktorym sa slovegansky pribeh vyvija, bavi tiez.

Najvacsiu radost mam vsak zo zaplavy sprav, ktoré opisuju,
ako Slovegan priniesol ludom do Zivota chute, na ktoré uz
davno zabudli alebo chute, s ktorymi sa vnutorne uz castokrat
rozlucili—chute ich detstva. Tato spatna vazba prekvapivo
neprichadza len od veganov. Sloveganske recepty si Castokrat
pochvaluju aj ,vSezravci”, ktori vdaka popularizacii tradi¢nej
slovenskej kuchyne znovu objavuju jej krasu. To bolo, koniec
koncov, mojim hlavnym cielom —dostat veganstvo blizsie

k ludom a ukazat im, ze méze byt chutné a dostupné.

Prakticky hned po vydani Slovegana som od vas zacala
dostavat spravy so zZiadostami o dalSie a dalSie recepty. Vtedy
som si uvedomila, Ze potencial veganizacie slovenskej kuchyne
a jedal nasho detstva nie je este ani zdaleka naplneny.

Pocas jedného zimného vikendu som zalozila novy zapisnik
a na jeho obal viac-menej zo srandy napisala ,Slovegan 2“.
V tomto zapisniku som zacala spisovat zoznam receptov.
Zacala som tymi, ktoré ste v Sloveganovi hladali, ale nenasli,

O KNIHE A RECEPTOCH

pokracovala tymi, ktoré sa mi do jednotky nezmestili

a nakoniec som pridala aj par takych, na ktoré som si pred
rokom jednoducho netrufla. Receptov bola po chvili plna
dvojstranka a ja som si v tom momente uvedomila, Ze sa
prave zacina pisat dalSia kapitola sloveganskeho pribehu.

Dokopy v tejto knizke najdete dalsich 78 sloveganskych
receptov. Podobne ako v pripade prvej Casti su rozdelené

do Siestich kapitol: Drobnosti, Ranajky, Polievky, Hlavné jedla,
Kolace a Sviatocné recepty. Recepty som vyberala tak, aby
¢o najlepsie doplnali tie, ktoré uz poznate. V kapitole Kolace
najdete viac receptov na piskotové cesto, sviatocna kapitola
tentokrat neobsahuje recepty len na Vianoce, ale aj na iné
sviatocné prilezitosti.

Pri priprave knihy, ktoru drzite v ruke, som zachovala vsetko
to, ¢o sa vam na prvom Sloveganovi pacilo najviac. Opat
som si dala zalezat na kvalite materialov. Knizka je vytlacena
na papieroch Fedrigoni, ktoré su vyrobené s ohladom na
zivotné prostredie a maju certifikaty FSC. llustracie na obalke
presli zmenami tak, aby rozdiel spocival viac v detailoch ako
v koncepte. Ked sme pri obalke, vyber farby platna bol pri
priprave tejto knihy jednou z najtazsich uloh. Nakoniec som
sa rozhodla pre vinovocervenu, pretoze mi pripomina knihy
z poliiek mojich starych rodiGov a zaroven krasne dopina
modré platno pouzité na obalku prvého Slovegana.

Slovegansky pribeh mi dal velmi vela. Spoznala som vdaka
nemu neuveritelné mnozstvo talentovanych a Sikovnych ludi,
mam prilezitost venovat viac mojho ¢asu vymyslaniu receptov,
no predovsetkym sa vdaka nemu mozem s vami kazdy den
bavit o tej najlepsej a pre mna nevycerpatelnej téme—o jedle.

Slovegansky pribeh pokraduje. Dakujem, Ze ho pisete so mnou.
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Co do koéika

Pre lepsiu predstavu o ingredienciach, ktoré budete potrebovat na pripravu receptov z tejto

kucharky, som ich vsetky spisala na jednu stranu. Niektoré vyuzijete takmer v kazdom recepte,

iné mozno iba raz. Caro kuchyne je castokrat aj v experimentovani a prispésobovani receptov

vlastnym chutiam a moZnostiam — ak by ste teda niektort ingredienciu zohnat nemohli,

skuste pouzit alternativy.

OBILNINY A VYROBKY Z NICH

hladka, polohruba a hruba pseni¢na muka, celozrnna

a hladka spaldova muka, ryzova muka, psenicny vitalny
lepok, kukuri¢ny skrob, krupica, gulatozrnna ryza, jacmenné
krupy, ovsené vlocky

STRUKOVINY A VYROBKY Z NICH

biela a farebna fazula, borlotti fazula, cicer, hrach, zelena
Sosovica, ¢ervena lupana sosovica, séjové kocky alebo
rezance, biele tofu, udené tofu, udeny tempeh

ALTERNATIVY MLIECNYCH VYROBKOV

sojové mlieko, mandlové mlieko, ryzové mlieko, sojova
alebo ryzova smotana na varenie (Alpro), biely séjovy jogurt,
kokosové mlieko v konzerve, kokosova alebo séjova kysla
smotana (Planton, Dr. Oetker), sojova alebo ryzova slahacka
(Soyatoo), rastlinné maslo (Alsan Bio, Naturli)

ORIESKY A SEMIENKA

lieskovce, mak, mandle (celé aj [Upané krajané), vlasské
orechy, kesu orechy, sezam, arasidy, pistacie, mleté kavové
zZrna

SUSENE A ZAVARANE PLODY

hrozienka, brusnice, slivky, medjool datle, malinovy dZzem,
marhulovy dzem, slivkovy lekvar, zavarané visne, mandarinky,
nakladané uhorky, celé konzervované rajciny, raj¢inovy
pretlak, rajcinova passata

NA PECENIE

Cerstvé alebo susené drozdie, kvasok, séda bikarbdna,
kypriaci prasok, cukrarske drozdie amoénium, agar agar,
xantanova alebo guarova guma, kypriaci prasok do pernika

O KNIHE A RECEPTOCH

OLEJE
nerafinovany slnec¢nicovy, olivovy alebo repkovy olej, kokosovy
olej bez véne, rafinovany slnecnicovy a repkovy olej na varenie

ZELENINA

zemiaky typu A, B alebo C, hokkaido tekvica, baklazan, mrkva,
petrzlen, petrzlenova vnat, zeler, Cervena repa, kukurica, biela
a fialova cibula, salotka, jarna cibulka, kapusta, cesnak, pazitka,
kopor, kysla kapusta, mlady hrasok, kalerab, brokolica, karfiol

OVOCIE
jahody, ¢ucoriedky, maliny, jablka, marhule, citrény, ceresne

HUBY
hliva ustricovd, Sampinony, susené dubaky, susené shitake

SLADIDLA
datlovy sirup, agave, trstinova melasa, krystalovy a muckovy
cukor

DOCHUCOVADLA

lahodkové drozdie, tekuty dym, Cierna sol Kala Namak,

miso pasta, jablcny a kvasny ocot, sdjova omacka, veganska
worcesterska omacka, dijonska horcica, nori riasa na sushi,
horka ¢okolada, kakao, kakaové maslo, biele vino, Cervené
vino, rum, kvalitny zeleninovy bujén (Bio Rinatura)

KORENIE

Cierne korenie celé a mleté, kurkuma, bobkovy list, Udena
paprika, ¢ili paprika, sladka paprika, tymian, rozmarin, majoran,
rasca, pernikové korenie, klincek, mlety zazvor, Skorica, vanilka
mletd alebo celd, vanilkova pasta, Cerstvy ligurcek, cerstva
Salvia, Cerstvy rozmarin a Cerstvy tymian
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Pupavovy
med

Pocas pisania tejto knihy som jeden vikend stravila na chalupe. Bola jar a priamo za chalupou na

luke kvitli pupavy. Pri tom pohlade som si spomenula na ptipavovy med, ktory som naposledy

ochutnala so starymi rodi¢mi cez niektoré letné prazdniny. Este ten vikend som sa rozhodla

ho vyskutsat — a neolutovala som. Ak mate zahradu a na nej nejaké tie pupavy, mozete si velmi

jednoducho a svojpomocne pripravit skvelt vegansku alternativu k tradi¢nému medu.

Mnozstvo: 1kg
Cas: 3 hodiny

PUPAVOVY MED

150 g kvetov pupav

50 g repkovych kvetov (volitelné)
11 vody

350 g jablk

60 g citronovej stavy

Stipka soli

750 g trstinového cukru
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Pupavy zbierajte na luke alebo zahrade, ktora je dalej od ciest a nie je chemicky
oSetrovana. Trhajte vacsie hlavicky, stonky potrebovat nebudete. Jedna hlavi¢ka
vazi priblizne 1 g, budete ich teda potrebovat asi 150. V pupavach sa ¢asto schovava
vela réznych chrobakov. Natrhané kvety preto rozprestrite na utierku Ci papier. Kvety
prehrabavajte rukami, chrobaciky z nich postupne vylezu.

Doma pupavové a repkové kvety vlozte do hrnca a zalejte litrom studenej vody.
Pridajte nakrajané jablka, citronovu stavu a stipku soli. VSetko spolu pod pokrievkou
pomaly varte 30 minut, zmes potom scedte do druhého hrnca. Pomocou utierky
alebo vrecka na vyrobu rastlinnych mliek vytladte z kvetov a jablk zvysky vody.

Do precedenej zmesi pridajte trstinovy cukor a zo zaciatku miesajte, kym sa cukor
neroztopi. Zmes s cukrom takto nechajte na miernom ohni pomaly varit dalSie

2 hodiny. Voda by sa mala postupne vyparovat a med hustnut. Med mozete,
samozrejme, redukovat aj dlhsie, vzdy vsak len na miernom ohni a tak, aby sa
nespalil.

Po dovareni nechajte med vychladnut, este zhustne, a prelejte ho do Cistych
zavaraninovych poharov. Mézete ho skladovat len tak v kuchyni alebo v chladnicke,
pripadne sa da aj zmrazit. Podla mna je najlepsi s pec¢ivom na ranajky, vyuzijete ho
vsak aj pri vareni.

DROBNOSTI

SoSovicova
majoneza

Najst recept na dokonalt vegansku majonézu je nikdy nekondiaca tloha. Neustale sa snazite

¢o najviac priblizit tradi¢nej majonézovej chuti a zaroven hladate cestu, ako ju pripravit o

najzdravsie. Mojim najsilnej$im kandidatom je momentalne tato majonéza zo Sosovice. Oproti

inym receptom na vegansku majonézu na nu potrebujete omnoho menej oleja, nehovoriac

o tom, Ze samotna so$ovica je nabita bielkovinami.

MnoZzstvo: 400 g
Cas: 30 minut + namadanie

MAJONEZA

160 g Cervenej SoSovice

400 ml vody

40—140 g repkového oleja

% CL soli

1 CL horgice

6 CL jabléného octu/citronovej stavy
% CL agéve/javorového sirupu

DROBNOSTI

So$ovicu umyte pod telicou vodou. V miske ju zalejte 400 ml vody a nechajte
odstéat cez noc alebo aspon 3 hodiny pred pripravou majonézy. Zméaknutu SoSovicu
rozmixujte v mixéri nahladko. Hustejsie SoSovicové mlieko, ktoré takto vznikne,
scedte cez jemné platno alebo vrecko na vyrobu syra ¢i rastlinného mlieka.

Teraz by ste mali mat priblizne 200 ml Cistého SoSovicového mlieka. Za staleho
miesania ho v hrnci privedte k varu a varte aspon 5 minut, kym nezhustne. Ked ziska
hustu, az pudingovu konzistenciu, prestante ho varit a nechajte ho na 10 minut
odpocivat v chladnicke.

Schladené sosovicové mlieko zacnite opat v mixéri na nizkych otackach mixovat.
Olej prilievajte postupne. Presnu gramaz necham na vas—pre menej kaloricku
majonézu mdzete pouzit len 40 g oleja, pre jemnejsiu a krémovejsiu konzistenciu
pouzite oleja viac. Tak ¢i tak, oleja budete potrebovat ovela menej ako pri klasickej
majonéze.

Majonézu posolte a dochutte horcicou, jablénym octom a agdve. Na priprave
vlastnej majonézy je skvelé to, Ze si ju mbzete dochutit presne podla vlastnych
predstav. Pre tych odvaznejsich z vas mam par tipov: skuste napriklad cesnak,
Cili alebo kari korenie.
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Sezamove
pletenky

Najnaro¢nejsia ¢ast tohto receptu pre mna spocivala v tom, aby som cely plech pleteniek hned’
po dopedeni nezjedla. Sezamové pletenky sa hodia k takmer véetkym natierkam, skvelé st véak
aj len tak samé. Ak sa prave na zapletanie necitite, mozete si pracu zjednodusit a z rovnakého
cesta pripravit jednoduché Zemlicky. Mne pletenky chutia najviac posypané sezamom.
Namiesto sezamu vSak mozete kludne pouzit aj mak alebo napriklad hrubozrnnu sol'.

Mnozstvo: 6 pleteniek V miske zmiesajte drozdie, ovsené mlieko izbovej teploty, 1 CL cukru a 10 g muky.

Cas: 2 hodiny 30 minut Zmes nechajte 10—20 minut odstat, kym sa nevytvori husty kvasok s bublinkami.
Medzitym v druhej miske zmiesajte preosiatu polohrubu muku a sol. Pridajte aj

CESTO rastlinné maslo izbovej teploty nakrajané na kocky.

25 g Cerstvého drozdia Ked kvasok vzide, cely ho vlejte do muky a zacnite vypracovavat nelepivé hladké

250 g ovseného mlieka cesto. Vytvarujte z neho bochnik, ktory nasledne nechajte pod utierkou v mise

1 CL krystalového cukru kysnut, kym priblizne nezdvojnasobi svoj objem. Nemalo by to trvat viac ako hodinu.

500 g polohrubej pseni¢nej muky

100 g rastlinného masla Vykysnuté cesto rozdelte na 6 rovnakych priblizne 150 g Casti, z ktorych vytvarujte

1 CL soli 6 malych bochnikov. Jeden po druhom ich vyvalkajte na asi 50 cm dlhé pramene.

2 PL sezamu Cesto by sa lepit nemalo, pre istotu si vSak pracovnu dosku mézete velmi jemne

poprasit mukou.
NA POTRETIE
Kazdy pramen zaplette podla postupu na fotografiach a polozte na plech vystlany

1 PL ovseného mlieka papierom na pecenie. Plech prikryte utierkou a pletenky nechajte este aspon pol
1 PL aquafaby hodinku odpocivat.

1PL oleja

3 PL rastlinného masla Ruru vyhrejte na 180°C. V mensej miske zmiesSajte ovsené mlieko, aquafabu

a olej. Kazdu pletenku precizne potrite a posypte sezamom. Takto pletenky pecte
20—25 minut alebo kym nebudu zlatisté. Kym sa pletenky pecu, roztopte v miske
rastlinné maslo. Hned po vytiahnuti z rury pletenky este za hortca jemne potrite
roztopenym maslom a nechajte vychladnut.
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Tymianove
parky

Jeden Coraz viac pravdivy vtip hovori, Ze vSetky parky st viac-menej vegetarianske, pretoze

misa je v nich pramalo. Tieto tymianoveé parky su veganske stopercentne, chutia skvelo

a dokazete si ich pripravit doma z pseni¢ného lepku. To, ze su veganske, nemeni ni¢ na tom,

ze si ich mozete uzit presne tak ako klasiku z bufetov — napriklad s kecupom alebo horcicou.

Mnozstvo: 8 parkov
Cas: 40 minut

PARKY

1 PL repkového oleja

80 g cibule

2 struciky cesnaku

80 g Cervenej uvarenej fazule
60 g rajcinového pretlaku
1 CL sudeného tymianu

2 CL udenej mletej papriky
2 CL soli

% CL &ierneho korenia

2 PL sojovej omacky

20 g repkového oleja

40 ml perlivej vody/vody
180 g psenicného lepku

RANAJKY

Idealne vikendové ranajky!

Na malej panvici s rozohriatym olejom dozlata oprazte nadrobno nakrajanu cibulu.
Ked'je cibula skoro hotova, prihodte k nej na platky nakrajany cesnak. Oprazenu
cibulu a cesnak spolu s olejom prelozte do mixéra. Pridajte premytu ¢ervenu fazulu,
rajcinovy pretlak, tymian, udenu papriku, sol, Cierne korenie, séjovi omacku,
zvys$ok oleja a perlivi vodu. VSetko spolu mixujte na nizsich otackach, kym sa fazula
nerozmixuje Uplne.

Do mixéra teraz nasypte vSetok psenicny lepok a mixujte na nizSich otackach. Ked'
bude celd zmes dobre premiesana a bude sa odlepovat od stien mixéra, mate
hotovo. Trva to naozaj len chvilku.

Malo by vzniknut priblizne 500 g parkovej zmesi. Rozdelte ju na 8 rovnakych

Casti, z kazdej vytvarujte parok a pevne ho zabalte do alobalu. Aby parok drzal
formu, konce alobalu dobre zatocte. Parky mozete takto cez noc nechat odpocivat
v chladnicke alebo hned tepelne upravit.

Zabalené parky nechajte priblizne 20 minut naparovat nad vriacou vodou. Po
napareni parky rozbalte a opecte do chrumkava na grile alebo na rozpalenej panvici.
Podavaijte ich tak, ako to mate najradsej—s horcicou alebo kecupom. Kludne aj

v rozku.
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Kyselo

Kyselo je povodom krkonossky recept, ktory sa v rozne prispdsobenych verziach vyskytuje
v kuchyniach dalsich okolitych $tatov vratane Slovenska. Chutou aj konzistenciou si ludia
kyselo ¢asto pletu s kulajdou. Vel'ky rozdiel oproti kulajde spoéiva v hlavnej ingrediencii — pri
priprave kysela je to kvasok, ktory je zaroven aj zakladom jeho typickej kyslej chuti. Ja kyselo
pripravujem aj s veganskym vajickom.

Mnozstvo: 6 porcii Razny kvasok zmiesajte s litrom vody a nechajte ho cez noc odstat. Aspon 20 minut
Cas: 1 hodina pred varenim namocte do vody aj dubaky.
KYSELO Ocistené zemiaky nakrajajte na malé kusky a dajte ich varit so zvyskom vody. Pridajte
scedené dubaky, bobkové listy a rascu. Vsetko spolu varte na strednom ohni asi
200 g razného kvasku 20 minut, kym zemiaky a dubéaky nezmaknu. Za staleho miesania pridajte kvasok
2 | vody a vSetko spolu znovu privedte k varu. Kyselo na zaver posolte a pridajte Cierne
50 g susenych dubakov korenie.
700 g ocistenych zemiakov typu A
2 bobkové listy Vsetky ingrediencie potrebné na bielok mixujte v mixéri, kym nezmiznu aj posledné
1 CL celej rasce hrudky tofu. Nemalo by to trvat viac ako jednu alebo dve minuty. V malom hrnci
1 CL soli potom privedte bielkovi zmes k varu. Akonahle zacne bublat, mézete ju preliat do
% CL &ierneho korenia formy na vajicka, popripade akejkolvek inej formy aspon priblizne gulatého tvaru.
képor Toto mnozstvo by malo stacit asi na 8 poloviciek, zalezi vsak aj na forme, ktoru
pouzijete. Po odliati dajte formu na 20 minut do chladnicky, aby bielka stuhli.
BIELOK
Vo vriacej vode domékka uvarte nakrajanu hokkaido tekvicu a dohladka ju
60 g bieleho tofu rozmixujte. Nechajte ju vychladnut, pridajte Ciernu sol a lahddkové drozdie. Prave
190 ml vody ¢ierna sol doda zitku typicku vajickovd chut. Ma véak tendenciu vyprchat, preto ju
4 g agaru pridavajte Uplne nakoniec, idealne tesne pred servirovanim.
2 PL lah6dkového drozdia
1 CL &iernej soli Kala Namak Ked bielok stuhne, vytvorte v iom jamku na zitka pomocou najgulatejsej Sajovej
lyZicky, aku doma mate (profesionalny tip: pouzite gulat odmernu ¢ajovu lyzicku).
Z1L.TOK Bielok nechajte vo forme a do vzniknutej jamky vloZte 1 lyZi¢ku tekvicového Zltka.
Jemne popraste Ciernou solou a ¢iernym korenim. KedZe Cierna sol zvykne vyprchat,
100 g hokkaido tekvice pridavajte ju Uplne nakoniec. Idedlne tesne pred servirovanim.
1 CL lahddkového drozdia
% CL &iernej soli Kala Namak Kyselo podavajte v polievkovom tanieri alebo miske, s nasekanym képrom

a doplnené veganskym vajickom natvrdo.
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Demikat

Tajomny nazov, ktory skryva jednu z najtradi¢nejsich slovenskych polievok. Demikat
je polievkovy krém z bryndze. V tej najpoctivejsej verzii by sa mal demikat pripravovat
z haluskovice, teda z vody, v ktorej sa varili halusky. Ja som sa rozhodla pouzit zeleninovy
vyvar, aby som vam usetrila extra pracu s haluskami. Ak by ste v$ak niekedy pri priprave
halusiek dostali chut na echt slovenské dvojchodové menu, urdite to vyskusajte.

MnoZstvo: 4 porcie
Cas: 30 minut

DEMIKAT
2 PL sIne¢nicového oleja

150 g cibule
5 g cesnaku

600 g ocistenych zemiakov typu C

11 zeleninového vyvaru

2 bobkové listy

% CL mletej rasce

% CL mletej udenej papriky

1% CL soli

Stipka cierneho korenia

250 g sojovej smotany

200 g bieleho tofu

2 PL lahédkového drozdia

1 PL citronovej stavy

200 g udeného tempehu/
baklaZzanovej slaniny

pazitka

chlieb

80

V polievkovom hrnci na zohriatom oleji oprazte nadrobno nakrajanu cibulu. Prazte
ju asi 10 minut, potom na minutu pridajte aj nadrobno nastrihany cesnak. Nasledne
prisypte aj nadrobno nakrajané zemiaky, potom vsetko zalejte zeleninovym vyvarom
(alebo haluskovicou). Do hrnca prihodte aj bobkové listy, mletu rascu, udenu
papriku, sol a ¢ierne korenie.

Demikat takto varte 10—15 minut na strednom ohni, kym zemiaky nezmaknu.

Do hrnca pridajte aj s6jovi smotanu, nakrajané tofu a lahédkové drozdie. Z hrnca
vyberte bobkovy list a jeho obsah rozmixujte ty¢ovym mixérom do hladka. Na zaver
polievku dochutte citronovou stavou a okorente podla chuti.

Demikat mbzete podavajte s Cerstvym chlebom, opecenym udenym tempehom

alebo baklazanovou slaninou (recept najdete v kapitole Drobnosti). Nezabudnite
pridat nasekanu pazitku alebo iné cerstvé bylinky, ktoré mate prave poruke.
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Cestovinovy
stroganov

Aj ked'je stroganov povodne rusky recept, vdaka nesmrtelnej popularite (nielen) v slovenskej

kuchyni si miesto v tejto kucharke zaslazi. Tradi¢ny stroganov sa flambuje s konakom. Ja ten

moj pripravujem podliaty bielym vinom, ak si vsak chcete dopriat tradi¢nejsiu chut a radost

z plamenov v kuchyni, s6jové kasky na panvici v konaku pred pridanim dalsich ingrediencii

MnoZstvo: 2 porcie
Cas: 40 minut

STROGANOV

100 g sojovych kuskov

4 PL slne¢nicového oleja
250 g bezvajecnych cestovin
150 g bielej cibule

1 PL rajcinového pretlaku

1% PL dijonskej horcice
Stipka Cierneho korenia

250 g Sampindénov

150 g kyslych uhoriek

100 ml bieleho vina (alebo konaku)
200 ml zeleninového vyvaru
1 PL sojovej omacky

150 g kyslej sojovej smotany
1 CL soli
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oflambujte.

Sojové kusky uvarené v osolenej vode scedte a nechajte vychladnut. Pomocou
kuchynskej utierky z nich nasledne vyzmykajte prebytoénu vodu. Cim suchsie
sojové kusky budu, tym viac chuti budu schopné nasat. Dajte si preto zalezat.

Na panvici zohrejte olej a sojové kusky na strednom ohni opekajte priblizne 5 minut
alebo kym nezacnu zlatnut. Medzitym zacnite zohrievat osolenu vodu na cestoviny.
AZ zovrie, dajte cestoviny varit.

Ked'su sojové kusky zlatisté, pridajte nadrobno nakrajanu cibulu a pokracujte

v opekani dalsich 10 minut, kym nezac¢ne cibula taktiez chytat zlatistu farbu. Teraz
pridajte rajcinovy pretlak, horcicu, ¢ierne korenie a vsetko dobre premiesajte.
Pokracuijte pridanim Sampinonov a kyslych uhoriek nakrajanych na mensie kusky.
Vsetko eSte par minut opekajte a potom séjové kusky podlejte bielym vinom.
Stroganov premiesajte a pridajte aj zeleninovy vyvar a séjovi omacku.

Stroganov takto varte dalSich 5 minut. Na zaver ho zjemnite kyslou rastlinnou
smotanou a podla chuti dosolte. Stroganov servirujte s cestovinami, ktoré by ste
v tomto momente mali mat uvarené. Cestoviny mozete, samozrejme, nahradit aj
ryzou, popripade inou prilohou, na ktord mate prave chut.

HLAVNE JEDLA




Koprova omacka

SO seitanom

Koprova omacka, podobne ako koprova polievka, rozdeluje ludi v mojom okoli do dvoch

zakladnych taborov — tych, ktori ju zboziuju a tych, ktorym sa pri nevinnej zmienke o képri

zjezia chlpy aj na koberci. Pri testovani tohto receptu na dvoch zarytych odporcoch koprovky

z radov mojich znamych sa mi véak podarilo nemozné — moja omacka im chutila, nalozili si

dokonca dvakrat. Poviem vam, malokedy som bola na nieco vo svojom Zivote tak hrda!

Mnozstvo: 6 porcii
Cas: 1 hodina 30 minut

SEITAN

3 PL sIne¢nicového oleja

120 g bielej cibule

15 g cesnaku

120 g uvarenej Cervenej fazule
90 g rajcinového pretlaku

3 PL sojovej omacky

20 g trstinovej melasy

2 CL soli

% CL mletého &ierneho korenia
3 CL udenej papriky

% CL suseného cesnaku

% CL mletej rasce

1 CL sudeného tymianu

% CL muskatového orieska

30 ml repkového oleja

60 ml vody

270 g psenicného lepku

OMACKA

500 g ocistenych zemiakov typu C
500 ml zeleninového vyvaru

1 biela cibula

2 bobkoveé listy

40 g kopru

15 g petrzlenovej vhate

350 ml séjového/ovseného mlieka
250 ml sojovej/ryZzovej smotany

1 CL soli

% CL &ierneho korenia

2 PL octu
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V malej panvici zohrejte na strednom ohni sIne¢nicovy olej. Nadrobno nakrajanu
cibulu oprazte do zlata. Na poslednt minutu pridajte nastruhany cesnak, ten oprazte
len zlahka.

V mixéri zmiesajte umytu cervenu fazulu, oprazenu cibulu, cesnak (aj s olejom, na
ktorom sa prazil) a vSetky ostatné ingrediencie na seitan okrem psenic¢ného lepku.
Fazulu rozmixujte na pastu. Do mixéra nasledne prisypte psenicny lepok a pokracujte
v mixovani na nizsich otackach, kym sa lepok nezacne odlepovat od stien mixéra.

Seitan na pracovnej doske vypracovavajte ako cesto, kym neuvidite, Ze sa lepok
aktivoval a vznikaju vlakna, ktoré seitan pevne drzia (zaberie to asi 5 minut). Seitan
mdbzete vypracovat aj v kuchynskom robote s nadstavcom na miesenie cesta.
Vypracovany seitan nechajte 10 minut odlezat, nasledne ho rozdelte na 12 ¢asti

s hmotnostou 60—70 g. Z kazdej z nich rukou alebo ti¢ikom na maso vyklepte
placku hrubu 1 cm.

Kusky seitanu mozete varit, piect alebo naparovat. Ja vacsinou volim poslednu
moznost. Kusky seitanu naparujte 15 minut nad hrncom s horticou vodou, potom
ich len zlahka opecte na panvici s trochou oleja.

Ocistené zemiaky nakréjajte na malé kocky a uvarte do méakka. Po uvareni zemiaky
scedte. Zemiaky budete pouzivat na zahustenie omacky.

V polievkovom hrnci zohrejte zeleninovy vyvar. Ocistenu cibulu rozkrojte na dve
polovice a vlozte ich do vyvaru. Pridajte aj bobkové listy a viazanicku s 15 g kbpru
a 15 g petrzlenu. Ked vyvar zovrie, vlejte do hrnca aj séjové mlieko. Vsetko spolu
varte priblizne 15 minut.

Po dovareni vyberte z omacky cibulu, bobkovy list a viazanicku s bylinkami. Do hrnca
prihodte scedené zemiaky a tyCovym mixérom omacku rozmixujte. Do zhustnutej
omacky pridajte séjovu smotanu, sol, Cierne korenie a zvysok képru nakrajaného

na drobno. Na zaver omacku dochutte octom.

Ja képrovi omacku podavam s lahko opec¢enym seitanom a zemlovou knedlou
(recept najdete v kapitole Drobnosti). Ak mate chut na tradi¢nejsiu kombinaciu,
képrovku podavajte s varenymi zemiakmi a veganskym vajickom na tvrdo (recept
je sucastou receptu na kyselo v kapitole Polievky).

HLAVNE JEDLA
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Samrole

Neviem ako vy, ale ja nepoznam ¢loveka, ktory by dobrovolne odmietol poctivi Samrolku.

Tradi¢né Samrole sa spoliehaji na naslahané bielka, ktoré v ramci veganizacie tohto receptu

nahradime vyslahanou aquafabou. Aquafaba je nalev z konzervovaného cicera. Konzistenciou

pripomina prave bielko a pri spravnej uprave sa preto dokonalo hodi na pripravu sladkych

Mnozstvo: 40 mini Samroliek
Cas: 1 hodina 30 minut

SAMROLE

550 g veganskeho listkového cesta

slnec¢nicovy olej na potretie

1 konzerva cicera (160 —200 ml
aquafaby)

% CL citrénovej stavy (2,5 ml)

150 g krystalového cukru

% CL mletej vanilky

% CL guar gumy (volitelné)

muckovy cukor

KOLACE

alahkych veganskych krémov.

Nalev z konzervy cicera (aquafabu) zredukujte na strednom ohni na polovicu
povodného objemu a nechajte schladit v chladnicke. Medzitym pokracujte pripravou
trubiciek z listkového cesta. Na tuto Cast budete potrebovat kovové trubicky na
Samrole, ja pouzivam tie mensie s dizkou 7 cm.

Listkové cesto rozvalkajte na hribku 2—3 mm a nakréjajte na pasiky s rozmerom

1,5 x 22,5 cm. Kovové trubicky jemne potrite olejom a kazdu z nich $piralovito
obalujte pasikom cesta tak, aby sa hrany cesta jemne prekryvali. Cesto by sa zaroven
nemalo dotykat spodnej ani hornej hrany samotnej kovovej trubicky.

Trubicky ukladajte na plech vystlany papierom na pecenie a pecte v rure vyhriatej na
180°C 10—12 minut, kym nezacnu zlatnut. Po upeceni nechajte trubicky vychladnut,
nasledne pootocenim v smere toCenia cesta uvolnite a vytiahnite kovovu formu.

Kym trubicky chladnu, zacnite s pripravou snehu, aquafaby. V miske bokom
zmieSajte krystalovy cukor a mletu vanilku. V kuchynskom robote s metlickou na
slahanie na vysokych otackach vyslahajte zredukovanu aquafabu, citronovu stavu

a guarovl gumu, ktora sneh stuzi. Slahajte, kym sa nezaéne tvorit pena a malé
Spicky. Nemalo by to trvat viac ako 5 minut. Teraz mozete zacat po lyziciach pridavat
cukor, medzi kazdou lyzicou dodrzujte 20- az 30-sekundovu pauzu. Po posledne;j
lyzici cukru nechajte sneh miesat, kym sa cukor Uplne nerozpusti.

Sneh by teraz mal byt tak tuhy, Ze sa nepohne, ani ked celt misu otocite hore
nohami. Mal by drzat pevne aj na metlicke robota. Ak nahodou pevne nedrzi,
pokracujte v miesani alebo pridajte viac cukru.

Ak je pena skutocne pevna a husta, naplite nou vrecko s cukrarskou spickou

a zacnite nou plnit trubicky. Trubicky na zaver pocukrujte muckovym cukrom.
Samrole mézete skladovat v chladnicke, najlepsie chutia def po naplneni.
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Struhany

tvarohovy kolac

Struhany tvarohovy kola¢ je jednoduchy recept, ktory urcite zvladnete aj v pripade, Ze patrite

k tym, ktorym vic¢sinou cesto nevychadza. V pripade tohto receptu je cesto susienkové a do

plechu ho staéi jednoducho nastrithat. Ano, nastrahat na strithadle, ako keby ste striihali jablka.

Tvarohovu vrstvu mozete podla nalady a chuti ozivit akymkolvek ovocim, ktoré najdete

Mnozstvo: 1 plech (27 x 37 cm)
Cas: 1 hodina 30 minut

CESTO

200 g rastlinného masla

400 g hladkej psenicnej/
Spaldovej muky

130 g muckového cukru

30 g kakaa

12 g kypriaceho prasku

Stipka soli

40 g jablkového pyré

TVAROH

650 g bieleho tofu

200 ml mandlového mlieka

90 ml citronovej Stavy (2 citrony)
80 g muckového cukru

2 CL vanilkovej pasty

Stipka soli

250 g zavaranych ceresni

v $pajze alebo v zahrade.

Maslo vyberte z chladnicky a nechajte zmaknut na izbovu teplotu. Nakrajajte ho na
kocky a vlozte do vacsej misky. K maslu pridajte muku, cukor, kakao, kypriaci prasok,
sol'a nakoniec aj jablkové pyré. Rukami ingrediencie zmiesajte tak, aby sa maslo
spojilo s mukou. Ziskate priblizne 800 g nelepivého cesta.

Cesto rozdelte na dve Casti. Zabalte ich do potravinarskej folie a nechajte
v chladnicke odstat aspon 30 minut. Medzitym v mixéri dohladka spolu rozmixujte
biele tofu, mandlové mlieko, citrénovu stavu, cukor, vanilku a sol.

Ruru vyhrejte na 180°C a pripravte si hlboky plech. Plech vystelte papierom

na pecenie. Na struhadle pomaly nastruhajte prvu Cast cesta a rovhomerne ju
rozprestrite na plech. Tuto spodnu vrstvu odporuc¢am trochu pritlacit —mozete
to spravit bud prstami, alebo vyvalkat valcekom na hrdbku 3—4 mm.

Na spodnu vrstvu cesta pridajte vrstvu tvarohu, do ktorej rovnomerne povtlacajte
¢eresne. Navrch kolaca nastruhajte na struhadle druhu Cast cesta, ktora bude tvorit
hornt vrstvu. Plech s kolacom vlozte do rury a pecte 40 minut s ohrevom zhora

aj zdola bez ventilatora. Vyberte z rury a pred servirovanim nechajte kolac uplne
vychladnut.

KOLACE
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Snehove
pusinky

Naslahana veganska viano¢na klasika. Snehové pusinky mozete pripravit v roznych velkostiach

a tvaroch. Ak sa na to citite, moZete skusit namiesto pusiniek napriklad stroméeky alebo

snehuliakov. Zakladom receptu je dobre naslahana aquafaba a jeho tajomstvom stipka mletej

vanilky. Mam odskusané, ze ludom chutia viac ako tie z tradi¢né z vajicka! Snehové pusinky

mozete pouzit aj na dozdobenie inych kolacov alebo zakuskov.

Mnozstvo: 2 plechy
Cas: 4 hodiny

PUSINKY

1 konzerva cicera (160 —200 ml
aquafaby)

% CL citrénovej $tavy (2,5 ml)

% CL guar gumy (volitelné)

150 g krystalového cukru

% CL mletej vanilky

POLEVA
50 g muckového cukru
1% CL vody

cukrarenské ozdoby
(bez Selaku a vosku)

SVIATOCNE

Zakladom tohto receptu je aquafaba alebo nalev z cicera. Budete teda potrebovat
cicer v konzerve —hladajte taky, na ktorom je uvedené, ze nalev obsahuje menej ako
1% soli. Cicerovy nalev zlejte do malého hrnca. Aquafabu nechajte varit na vyssom
ohni, kym sa nezredukuje na polovicu. Zredukovanu aquafabu dajte na pol hodinu
schladit do chladnicky.

Po vychladnuti vytiahnite kuchynsky robot s metlickou na slahanie a do misy nalejte
vSetku zredukovanu aquafabu, citronovu stavu a guar gumu. Aquafabu slahajte na
vysokych otackach, kym sa neza¢ne tvorit pena a nasledne malé Spicky. Trva to
priblizne 5 minut.

V miske bokom zmiesajte krystalovy cukor a mletu vanilku. Ked sa v robote za¢nu
objavovat $picky a pena hustnut, zacnite po lyzickach pridavat cukor. Pouzivajte
polievkovu lyZicu a robte medzi nimi 20- az 30-sekundové pauzy. Sledujte pritom
penu, mala by tuhnut. Ak by ste mali pocit, Ze sa tak nedeje a pena, naopak, zacina
byt viac tekutd, cukor uz nepridavajte. Po poslednej lyzicke cukru nechajte sneh dalej
miesat, az kym sa cukor nerozpusti. Spoznate to tak, ze medzi prstami nebudete citit
zrniecka cukru. Cely tento proces $lahania aquafaby na pevnu penu trva na vysokych
obratkach asi 10 minut.

Pena by teraz mala byt tak tuha, Ze sa ani nepohne, ked celll misu otocite hore
nohami. Mala by tieZ pevne drzat aj na metlicke robota. Ak na metlicke pevne nedrzi,
pokracujte v miesani alebo pridajte viac cukru. Ak je pena skutocne pevna a hust3,
naplnte nou vrecko s cukrarskou $pickou, pripravte si plech vystlany papierom na
pecenie a zacCnite tvorit.

Podla nalady mozete vytvorit mensie alebo vacsie pusinky alebo napriklad
snehuliaka. Stromceky vytvorite tak, Ze na plechu aquafabou pomaly obkreslite
Spajle. Vas vytvor nasledne aspon 2 hodiny suste v rire na 90 °C. Po suseni nechajte
pusinky vychladnut. Az vychladnuté ich odoberte z papiera na pecenie. Snehové
pusinky skladujte v dobre uzavretej nadobe, aby zostali suché a nenabrali vlhkost zo
vzduchu.

Ak chcete pusinky zdobit, zmieSajte v miske bokom muckovy cukor a trochu vody.
Vytvorte pastu a naplinte nou cukrarske vrecko s malym otvorom. Pusinky vyzdobte
a posypte cukrarskymi ozdobami alebo ovocim (ja odportic¢am granatové jablko).
Nechajte zaschnut a podavajte. Stastné a veselé!
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Zazvorniky

Zazvorniky st tradi¢nym zahorackym viano¢nym receptom. Pripravovali, a stale sa aj

pripravuju podla $pecialnej formy (zazvorky), ktora vraj patrila k zakladnej vybave vsetkych

domacnosti. U nas v Piestanoch sa vzdy vykrajovali do tvaru kvetiniek. Ako napoveda nazov,

hlavnu ulohu v tomto recepte bude hrat zazvor. Pokial planujete zazvorniky piect na Vianoce

alebo inu Specialnu prilezitost, doprajte si niekol'’kodnovy predstih.

Mnozstvo: 4 plechy
Cas: 35 minut + susenie

ZAZVORNIKY

400 g hladkej pseni¢nej muky

200 g muckového cukru

10 g mletého suseného zazvoru

2 CL cukrarskeho drozdia amonia
(salajka)

Stipka soli

140 g jablkového pyré

2 PL repkového oleja
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Na tento recept odporuc¢am pouzit cukrarske drozdie. Ak ho ndhodou nezozZeniete,
nahradte ho kombinaciou 1 CL kypriaceho prasku a 1 CL jedlej sédy. Krasne duté
zazvorniky vsak najlepsie vytvori prave cukrarske drozdie.

Zacnite tym, Ze v miske zmiesate vSetky suché ingrediencie. K suchym
ingredienciam pridajte jablkové pyré a olej. Pomocou silikonovej Spachtle zmes
zmiesajte a ru¢ne spracujte do mrvenicky. Délezité je, aby sa pyré premiesalo

s mukou. Ked vznikne mrvenicka, cesto vysypte na jemne pomucenu pracovnu
dosku a dalej spracovavajte, kym z mrvenicky nevznikne tuhsie nelepivé cesto.
Nemalo by to trvat viac ako 4—5 minut. Ak by bolo cesto lepivejsie (mbze sa to
stat v zavislosti od muky a jablkového pyré, ktoré pouzijete), pridajte muku.

Ked je cesto hladké a nelepivé, nechajte ho 10 minut odstat. Nasledne ho na
pracovnej doske poprasenej muckovym cukrom jemne rozvalkajte na hribku 5 mm.
Cesto pri valkani zdvihnite a otacajte, aby sa nenalepilo na pracovnu dosku. Takto
rozvalkané cesto je pripravené na vykrajovanie. Tradi¢né zazvorniky sa vykrajuju
pomocou typickej hranatej zazvorky. Mne osobne prisli vzdy sympatickejsie kvietky.
Vyber formy je vSak na vas.

Po vykrojeni zazvorniky uloZte na papier na pecenie alebo vymasteny plech.
Ukladajte ich pritom spodnou pocukrovanou stranou nahor, vdaka ¢omu dosiahnete
tradi¢ny ostry tvar. Pred samotnym pecenim nechajte zazvorniky cez noc alebo
aspon 10 hodin na plechu vyschnut. Ak by ste ich piekli hned, mohli by sa roztiect

a riskujete, Ze sa nezdvihnu. Vysusené zazvorniky pred pecenim poposuvajte, aby
nahodou niektoré neostali prilepené.

Pecte ich 10—15 minut v rure vyhriatej na 150 °C. Ked zacnu byt zhora ruzovkasté

a objavi sa korka, su hotové. Po upeceni ich znovu na plechu poposuvajte a nechaijte
ich Uplne vychladnut. Hned po upeceni budu zazvorniky pravdepodobne makke,

po vychladnuti v§ak stuhnt. Podobne ako pri medovnikoch ¢asom naberu vzdusnu
vlihkost a zmaknu. Z mojej skisenosti su makké tak akurat na druhy den, méze to
vsak trvat aj dlhsie.

Ak mate doma suchsi vzduch a chcete maknutie urychlit, nechajte ich zatvorené
v ddze s vlhkym obrtskom alebo prekrojenym jabickom.
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DROBNOSTI

28  Pupavovy med

29  SoSovicova majonéza

30 Kokosova slahacka

31 Natierkové maslo

32 Baklazanova slanina

32 Kokosové salko

33 Zemlova knedla

33 Cukrovy rozvar

RANAJKY

39  Makové lupacky

41  Toastovy chlieb

42 Sezamové pletenky

45 Jahodovy jogurt

46 Bryndzovy posuch

48 Domdaca nutela

50 Gofre so Slahackou

52 Treska v majonéze

55  Tymianové parky

57  Cisarsky trhanec s visnami
POLIEVKY

62  Zeleninova polievka s haluskami
64 Borsc

66  Cicerova polievka

69  Cibulacka

71 Kyselo

72 Mrkvovy gulas

75  Brokolicovo-hraskova polievka
77  Hrstkova polievka

78  Kukuri¢na polievka s Cili
80 Demikat

HLAVNE JEDLA

87
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95
96
99
101
102
104
107
108
110
113
114
116
119
120
122
124
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Ceresnové halusky

Knedlo hlivo zelo

Fucka

Fazulova sekana

Granadir

Tvarohové gulky s jahodami
Slovenskeé rizoto

Ryzovy nakyp s marhulami
Sosovicové fasirky
Gemerské gulky
Morca-della so SoSovicou
Sedliacke fondue

LecCo s cicerom

Bocik na pive

Cestovinovy stroganov
Spenatovy privarok

Makové rezance

Tatarak

Rybie prsty

Képrova omacka so seitanom

127
129
130
133
135

Pecené kuracie stehna
Zemlovka

Kolozvarska kapusta
Kapustové holubky

Zapekané bryndzové palacinky

KOLACE

141
143
145
146
148
151
152
155
156
158
160

Smotanova torta s mandarinkami
Samrole

Pernik s marhulovym dzemom
Makovo-visnova strudla
Pudingovy kolac

Horalky

Malinova rolada

Ananasovy rez

Struhany tvarohovy kolac¢
Medovy rez

Krémes
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Velkonocny pletenec
Sacherova torta
Vajecny likér
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Kosicky med
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