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Mufiny

Ingredience:

Jécto: Poleva:

2 vejce CsH120s (0“'4")
NaHCO3 (prések do peciva) Citron (kye. citronovd CelHz07)
500 g polohrubé mouky

" e I

709 mécla d}"'.'\;‘:; 33&
100 g Cst120s (cukru) ; ; - a
Gokoldda v ‘ -k

 Eisky NaCl
1 Al’helé m/e'ka [612/'/22011} = o __oF

Pas'tue:

Predehrejeme ¢i troubu na 180°.

V mice emichdme vejce, mouku, méslo, CsH1.0s, NaHCO3 a uslehdme
técto. Na pekdc ci pFipravime formicky na muffiny, do kteryjch técto
nalijeme a nastrouhdme do técta Gokolddu. Peéeme 15 az 20 minut.
Po upedeni nechdme vychladnout. Po vychladnuti ¢i udéldme polevu.
Vymackdme citron a zahustime CsH1:0s. Nakonee polevu natreme

na muffiny.



Povidlové koblizky

Ingredience:

2 vejece

1 koctka drozdi ((NH.).CO:)
500 g hladké mouky

150 g mdsla

150 g cukru (CsH120:)

Eicka NaCl

15 hrnku mléka (C-H.:01)
Povidla

Postup
Nagypeme mouku do micy. Potom vytvorime v mouce dilek, do kterého
nalijeme vioiné mléko (C12H22011) a priddme (NH4)2C04. Tim jeme
zaloZili kvdsek.
Cukr, mdslo, Nall a vajicka zamichdme do kvdcku a vypracujeme
pevié a pruzné técto. Prikryjeme micu utérkou a nechdme cca 2
hodiny kynout.
Potom técto rozvilime na placku cilnou aci 1,5 em. Z placky
vykrdjime kolecka, na kterd ddme povidla. Nésledné povidia

uzavieme do técta a ddme emait. Smaime dozlatova.



Okurkovy caldt

Ingredience:

2 okurky

8% CH3COOH (ocet)
Hz0

Nall

Cstt1205 (cukr)

Pep¢

P ostup:

Okurky i oloupeme a nastrouhdme je do micy. Do misy naljjeme H:20.
Négledné prilijeme 8% CH3CO0H dle vasi chuti. Dochutime C12H22011,
Nall a opepFime. Suspenzi promichdme a nechdme ji uleet.

Servirujeme do maljch micticek.




Citronovd limondda

Ingredience:

Hz0 + CO:2

Citron (kye. citronovd CsHs0%)
CsH1205 (cukr)

Madta

Pogtup:
PFipravime ¢i odétaviiovaé a vymaékdme z citronu Stévu.
Po vymackdni $€dvy emichdme ¢ H20 + COz a ¢ C12H22011.
Dikladné promichdme.
Az ce C12H22011 rozpusti, miZeme servivovat do cklenicek.

/Vdpoj miZeme ozdobit kouckem Gerstvé maty a citronu.




Grilovany hermelin

Ingredience:
Hermelin
Nall

Pep¢

Olej

Chill:

Grilovaer korens

Poctup:
Roztopime ci gril.
Pripravime ¢i obal z Al. Do jeho stredu ddme hermelin, ktery
ndcledné pokapeme olejem. Potom dochutime pepFem, Nall, trochou
chilli a grilovacim kofenim. Zabalime a pedeme na grilu zhruba 10
minut. Poté ‘balicek” vynddme z grilu a odlozime na talié. Opatrné

rozbalime, vyhodime alobal a nacervirujeme na taliv.




Kdva ¢ cukrem a ¢ mlékem

Ingredience:

Kdva (kofein CsH10N402)
CsH1:0s(cukr)

mléko

Slehacka

Postup:
Nejprve ¢i kdvu umeleme v mljnku.

Namletou kdvu rozdélime do hrnkd dle chuti.
Mafime vodu a kdvu zalijeme tak, abychom méli micto na mléko.
Ocladime CsH120s a dolijeme mlékem a pFiddme Slehacku.
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Rumové kulicky

Ingredience:

Rum (ethanol C2H50H)
Kokoge

Cokoldda

C12H22011 (cukr)
Méelo

2 bilky

Rozinky

Pogtup:
Rozinky namoéime do rumu, ktery jako kazdy jiny alkohol obcahuje

ethanol (C2Hs50H). Z bilki ci vyélehdme cnit, ktery emichdme ¢
mdslem a ¢ C12(22011. PPicypeme rozinky, vytvofime kulicky a ddme
do trouby péct na 10min na 160 stupii. Pak i roztavime éokolddu,
do které pFimichdme rum. Kulicky néscledné obalime v éokolddé ¢

rumem, posypeme kokocem a nechdme zacchmout.
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Pa/ac"inéy

Co budeme potiFebovat:
Hladkou mouku ¢ obcahem Nall (0,01%)

Vejce ¢ vycokjm obcahem Na (Sodik). I/ nepocledni Fade obeahuje
naptiklad K (Drachk) nebo Fe (Zelezo)

Mileko ¢ obcahem Nall a (aktdzy ce vzorcem CizfH::0:: (1000ml)

Kypficl prsek. |/ klacickém obehodé ho cezeneme jako hydrogenuhlicitan
codny (NaHCO:)

Cukr, Vi éajové Eicky. Diky malému obeahu Na a K a vysokym obscahem
Glukdzy ce vzorcem CsH1:0s ném cukr dodd lahodnou chut’

A nakonec dvé v&y’/é'ka, v ktekjch Je obeazena z 25% H.0, 12% bilkovina
(aminokycelina) a 2 11,5% tuk

p o<t ae:

1) Véechny predchozi ingredience ddme do nddoby k michdni uréené.
V/Sechny ingredience porddné promichdme, aby ndm NaHCOs moh!
reagovat ¢ mlékem a octatnimi ingrediencemi. Zde vanikne

acidobazickd veakee: NaHCOs + H -> Na + CO:» + H.0
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2) Poté, co jeme véechny ingredience nechali ulezet a zreagovat,
vznikne ndm lité técto. Ddme na pdnvicku (tFeba = teflony, ktery md
veorec (CoFi).) a pFiddme cluneénicovy olej ¢ kyselinou palmitovou (4-
%), kycelinu ctearovou (1-2%), kyselina olejovd (19-40%) a kycelinu
linolovou (47-78%). Smasime do zlatova.

3) Wychutndme ¢i ¢ marmelddou, kterd obeahuje glukdzu (CsH1205) a

Slehaékou ¢ minimdlnim podilem tuku 30%.

Dobrou chut
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