


VRSTVENY DEZERT DO SKLENICKY

RECIPE:

PRIPRAVIME ST OMACKU LESNIHO OVOCE A JAHOD.
PRIDAME VANILKOVY PUDINK S CUKREM, PROVARIME A
ROZMIXUJEME, NECHAME TROCHU ZCHLADNOUT.
DALST VRSTVA SKLENICEK JE KLASICKY VANILKOVY
PUDINK
NA POSLEDNI KREM POTREBUJEME BILY JOGURT,

/

~ TUAROH 71 KYSINOU SMETFINU, OSLADIME
USE VRSTVIME DO SKLENICEK, PROKIADAME PISKOTY,
BFNVINY, STROUHFANOU COKOLADOU

f INGREDIENTS: ﬁ

PISKOTY A KAKAOVE SUSENKY
VANILKOVY PUDINK (PUDINK, MLEK(, CUKR)
BILY JOGURT
TVAROH
KYSANA SMET/ANA
CORKOLADA
BANFINY

/

LESNI OVOCE 11 JAHODY
\__ (UKR. )







@RECKY V LISTOVEM TESTE

RECIPE:

LISTOVE TESTO VYVALIME, POTREME KECUPEM /1
NAPLNIME POKRAJENYM PARKEM, ZABALIME,
POTREME VAJICKEM /1 PECEME V ROZEHRATE

TROUBE (CAl 15MINUT

f INGREDIENTS: ﬁ

LISTOVE TESTO
KECUP
PARKY

VEJCE NA POTRENI

o )




CHUTNE PERNICKY HNED MAKKE

RECIPE:

DO MISKY DAME VSETKO SYPKE fI VYMIESAME LYZICKOU. PRIDAME
MARGARIN A SPRAVIME fIKO KEBY MRVENICKU.

K TOMU POTOM PRIDAIME MED fI VAJCIA A1 RUKOU SPOJIME. CESTO Sf1
DOST LEPI NA RUKY, 1 TO ZVYKNEM ROBIT TAK, ZE JEDNOU RUKOU
DRZIM MISKU f1 DRUHOU SPRACUVAIM CESTO.

HOTOVE  CESTO POSYPEME TROCHOU ~MUKY, PRIKRYJEME
POTRAVINOVOU FOLIOU /1 DAIME DO CHLADNICKY NfI 24 HOD.

DALSI DEN HO POTOM VYBERIEME NA DOSKU, PODMUCIME fl
ROZVATK/IME NfI HRUBKU AISI 05 CM. DAME PIECT NfI PLECHU
VYSTLANOM PAPI EROM DO PREDHRIATEJ RURY NA 170 C ZHRUBA
N/ 20 MIN. ( TO ZAVISI 0D RURY, MOJAI JE ELEKTRICK/)

ESTE HORUCE POTRIEME VYSCAHANY VAJCOM. 1 ICH PO
VYCHLADNUTI UZATVORIM DO NADOBY A MM ICH KRFASNE MAKKE
DLHO.

f INGREDIENTS: \

4 VAJCIL,
1 MASLO (125 6),
6 LYZIC TEKUTEHO MEDU,
250 6 PRIRODNEHO TRSTINOVEHO CUKRU,
1 LYZICKA SODY,
650 G HLADKEY SPALDOVEJ MUKY,
KIK/0, MUSKATOVY ORIESOK, AINIZ, SKORICA, BADYAN,
KLINCEKY MLETE - NAMIESAT V0 VLASTNOM POMERE,
VAJICKO NI POTRETIE, ORECHY NA 0ZD0BU,

K PAPIER NA PECENIE, J



https://www.zenyvmeste.sk/vajcia-recepty--najlepsie-recepty-z-vajec
https://www.zenyvmeste.sk/med-a-recepty-z-medu
https://www.zenyvmeste.sk/kakao-recepty
https://www.zenyvmeste.sk/orechy-recepty-ako-vyuzit-orechy
https://cs.wikipedia.org/wiki/Pe%C4%8Dic%C3%AD_pap%C3%ADr




@KI / JHBLUSZ@

RECIPE

JABLKA UTRZEC NAI TARCE 0 GRUBYCH
OCZKFICH, DODAC CYNAMON. POZOSTALE
SKLADNIKI ZAGNIESC JFTK NA PIEROGI
WALKUJEMY CIASTO DODAJAC UTARTE JABLKA.
ULEPIONE PIEROGI POSMAROWAC ROZBITYM
JAJKIEM | POSYPAC CUKREM. PIECZEMY W
TEMPERATURZE 180 STOPNI PRZEZ 20 MINUT.

- NGREDENTS.

4 STKLANKI MAK]
1 KOSTKA MARGARYNY '
7 DAG DROZDZY
I SZKLANKA JOGURTU NATURALNEGO LUB
SMIETANY
AROMAT WANILIOWY
JAJKO DO POSMAROWANIA
1 K6 JABELEK

K UKIER DO POSYPINIFI PIEROZK OW J
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PODPLOMYRI CZYLI POLSKA PIZZA

RECIPE:

DO CIEPLEGO MLEKA WSYPAC DROZDZE, CUKIER I SZCZYPTE,
SOLI. WYMIESZAC, WLAC WODE, [ PODGRZEWAC, CALY CZAS
MIESZAJAC, AZ DROZDZE CAYKOWICIE SIE ROZPUSZCZA.
MAKE, PRZESIFIC PRZEZ SITKO. WLAC ZACZYN DROZDZOWY I
OLEJ. DOKEADNIE WYMIESZAC. MISKE PRZYKRYC SCIERECZK |
ODSTAWIC W CIEPLE MIEJSCE BEZ PRZECIAIGOW NAT GODZINE,
ABY WYROSLO.
WYROSNIETE CIASTO PRZEEOZYC NI BLAT I PODZIELIC NA
ROWNE CZESCL. KA1ZD1 Z NICH ROZWAEKOWAC NA BLACIE
POSYPANYM MAKA PSZENNA NA CIENKI PLACEK.
PLACKI MOZNA POSMAROWAC SOSEM POMIDOROWYM MOZNTI
NALOZYC POKROJONTI PAPRYKE, KAWILKT SZYNKI, TARY
SER, OLIWKI.
PIEC W PIERARNIKU W TEMPERATURZE 180 STOPNI
CELSJUSZA PRZEZ 20 MIN.

f INGREDIENTS: N

400 G MAKI PSZENNEY

200 ML MLEK/]

200 ML WODY N
1 OPAIKOWFINIE SUSZONYCH DROZDZY
3 LYZKI 0LEJU

1/2 LYZKI CUKRU

& SICZYPTA SOLI J







Tato kniha vznikla na zakladé spoluprace na projektu Erasmus+
Tato kniha vznikla na zaklade spoluprace na projekte Erasmus+
Ta ksigzka powstata we wspotpracy z projektem Erasmus+:

Byli jsme sousedg, ted jsme pratele
Boli sme susedia, teraz sme priatelia
Bylismy sasiadami, teraz jestesSmy przyjaciotmi

Cislo projektu: 2020-1-CZ01-KA229-078404
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Skoly zapojené do projektu
Szkoty zaangazowane w projekt:

Cesko: Zakladni Skola a Matefska Skola KiIi¢
s.r.o., Ceska Lipa

Slovensko: Zakladna Skola, Skolska 1, l'ubica

Polsko: Szkola Podstawowa im. Jana
Kochanowskiego w Witkowicach
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