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Recepty z cukety, ktere mate radi

Suroviny: 1 cuketa 350 g polohrubé mouky 300 g cukru 2 vejce 2 lzice
oleje prasek do peciva vanilkovy cukr Cuketova buchta - recept.:...

Nejruznéjsi recepty s cuketou jsou mezi domacimi kuchari stale oblibenéjsi, a to zejména v
l1été. Léto je obdobim, kdy mize mit ¢lovék spoustu skvélych a zdravych surovin k dispozici
primo na zahradce - a jednou z nich je pravé i cuketa. Tato zelenina je velice zdrava a
nabizi skutecné obrovské mnozstvi moznosti, jak se s ni da pracovat. Spousta lidi vsak jeji
potencial nevyuziva, protoze o ném ani nevi a nebo nezna ty nejlepsi recepty z cukety, které
vam proto prinasime v tomto specialnim ¢lanku vénovaného vyhradné receptiim s cuketou.

Cuketa neni vhodna pouze na gril nebo do salatu. Muzete z ni vytvorit pochoutky, o kterych se vam
ani nesnilo. Cuketa je vynikajici do vSemoznych variaci slanych pokrmu a kromé toho nachazi
uplatnéni také pri tvorbé lahodnych jidel sladkych. Obsahuje navic velké mnozstvi karotenu, drasliku
a dalsich minerélnich latek (o cuketé jsme psali také v jednom z naSich star$ich ¢lanku Recepty z
cukety). Recepty s cuketou tedy ocenite nejen proto, ze jsou chutné, ale rovnéz pro blahodarné
ucinky na zdravi ¢lovéka. Mate zdjem osvézit svij jidelniCek néc¢im zdravym a pritom chutnym?
Podivejte se na nase nejlepsi recepty z cukety.

Cuketova buchta
Suroviny:

e 1 cuketa

» 350 g polohrubé mouky
e 300 g cukru

e 2 vejce
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e 2 Izice oleje
« prasek do peciva
e vanilkovy cukr

Cuketova buchta - recept:

Cuketova buchta patri mezi asi nejoblibenéjsi recepty z cukety u nas. Postup je velmi jednoduchy.
Nejprve si nastrouhdme cuketu nahrubo. Vmichdme do ni mouku, vanilkovy cukr, prasek do peciva a
olej. V jiné nadobé naslehdme vejce s cukrem do pény. Obé hmoty spolu porddné promichame.
Vzniklou smés nalijeme do pekace vymazaného maslem a vysypaného hrubou moukou. Vlozime do
predehraté trouby a peceme asi na 180 stupnu do té doby, nez je buchta hotova. Kdo chce, muze si
buchtu jesté osvézit citronovou polevou, popripadé osladit polevou Cokoladovou.

Cuketova polévka

Suroviny:

2 cukety

1,5 I vyvaru

200 g brambor

200 g rajcat

3 1Zice masla

mrkev, celer, petrzel
cibule

sul

smetana na zjemnéni

Cuketova polévka - recept:

Zeleninu a cibuli ocistime a nakrajime na kosticky. V hrnci rozpustime maslo a nakrajené suroviny
spole¢né mirné osmahneme. Nasledné zalijeme vyvarem a priddme brambory nakrajené na mensi
kousky a osolime. Mezitim nechame cukety opéct v troubé a poté oloupeme a nakrajime na platky.
Nakonec pridame spole¢né s nakrajenymi rajéaty do zbytku polévky a povarime dalSich pét minut.
Na taliti jeSté doplnime smetanou na zjemnéni.

Cuketovy nakyp
Suroviny:

e 2 cukety

e 500 g jablek

e 250 ml mléka
* 3 vejce

2 dl smetany
2 lzice krupice
2 1zice cukru

« skorice



e rozinky i kandované ovoce
e tuk a strouhanka na vymazani a vysypani formy

Cuketovy nakyp - recept:

Nastrouhané cukety podusime v mléce a po chvili k nim vlozime i nadrobno nakrajena jablka.
Pridame cukr a skorici a jeSté rozdusime. Nasledné vsypeme krupici a varime dalsi asi 4 minuty.
Poté vmichame rozinky ¢i kandované ovoce a nechame chvili vychladnout. Do chladné smési
vmichame zloutky a snih z bilkll. Vymazeme a vysypeme formu, celou smés do ni vlijeme a zapeceme.
Pro vylep$eni chuti miZeme nakonec na nakypu nechat rozpustit maslo.

Krémova polévka z cukety

Suroviny:

2 cukety

2 brambory

2 mrkve

1 cibule
maslo

sul, pepr

e Cerstvy zazvor

Krémova polévka z cukety - recept:

Polévkové recepty z cukety maji mnoho variant - jednou z mnoha je také tato krémova polévka z
cukety. Jak na ni? Na masle (popripadé na oleji) osmahneme cibuli nasekanou najemno a po chvilce
pridame na kosticky nakrajenou mrkev, brambory, cuketu a zdzvor. Spolecné lehce orestujeme a
zalijeme vodou. Osolime a opeprime a varime tak dlouho, nez je zelenina mekka. Poté rozmixujeme
ponornym mixérem a popripadé jeSté dochutime.

Cuketoveé karbanatky
Suroviny:

e 1 cuketa

100 g ovesnych vlocek
100 g tvrdého syra
150 g mékkého salamu
1 vejce

3 strouzky Cesneku

50 g strouhanky

1zicka drceného kminu
majoranka, sul, pepr
muskatovy kvét



Cuketové karbanatky - recept:

Oloupanou cuketu zbavenou jader nastrouhdme nahrubo. Stejné tak nastrouhdme také syr a salam.
VSe smichame s ovesnymi vloCkami, strouhankou, vejcem, ¢esnekem a korenim. Chvili nechame
odlezet, aby smés vypustila prebyte¢nou stavu. Pokud je i tak jesté ridkd, pridame strouhanku podle
potreby. Nasledné vytvarujeme z hmoty karbanatky, které obalime ve strouhance. Na panvi
rozpalime olej a smazime dozlatova. Mezi recepty z cukety jsou karbenatky jedny z nejchutnéjsich
jidel.

Cuketové karbanatky pecené v troubé
Suroviny:

e 1 cuketa

500 g mletého masa
1 vejce

2 hrsti strouhanky

2 1Zice solamylu

2 1zice kecupu
cesnek

majoranka, sul, pepr

Cuketové karbanatky pecené v troubé - recept:

Nahrubo nastrouhanou cuketu osolime a nechame pustit a odtéct vodu. Poté pridame mleté maso a
ostatni suroviny a dikladné vSe promichame. Z vzniklého tésta vytvarujeme karbanatky. Pokud je
tésto prilis ridké, zahustime strouhanou. Karbanatky polozime na plech s pecicim papirem a vlozime
do predehraté trouby. Na 220 stupnu peceme asi 40 minut, nez jsou karbanatky hotové.

[x]
Cuketova nadivka
Suroviny:

e 2 cukety

1 cibule

2 strouzky Cesneku
2 vejce

2 1zice masla
strouhanka
petrzelka
majoranka, sul, pepr

Cuketova nadivka - recept:

Mezi nejlepsi recepty z cukety podle ¢eskych domacich kucharu a kucharek patii také tato cuketova
nadivka. Po pripravé vSech ingredienci v hrnci rozehrejeme maslo a priddme nastrouhané a vody
zbavené cukety, nadrobno nakrdjenou cibuli, sul, pepr, petrzelku a majoranku. Podusime a nechdme



vychladnout. Poté pridame Zloutky, ¢esnek, strouhanku a snih. VSe smichdme a peceme ve
vymasténém pekaci dozlatova.

Cuketove zeli
Suroviny:

1 cuketa

1 cibule

olej

ocet

cukr podle chuti
stl, kmin

Cuketové zeli - recept:

Na panvi rozpalime olej a orestujeme nadrobno nakrajenou cibulku. Priddme oloupanou, nahrubo
nastrouhanou a vody zbavenou cuketu a dusime bez poklicky. Osolime, priddme kmin, cukr a ocet
podle chuti.

Slany cuketovy kolac
Suroviny:

e 1 cuketa

e 120 g strouhanky

e 300 g hladké mouky

e 3 vejce

200 ml oleje

100 ml mléka

2 brambory

5 strouzkl Cesneku

kmin, majoranka, sul, pepr
e syr, uzenina

Slany cuketovy kolac - recept:

Oloupeme cuketu, oSkrabeme brambory a oboji nastrouhdme nahrubo. Priddme mouku, strouhanku,
vejce, olej a mléko. VSe smichame a dochutime peprem, soli, majorankou, kminem a ¢esnekem. Tésto
nalijeme na vymazany a vysypany hlubsi plech. Posypeme nakrajenou uzeninou (je mozno vynechat).
Peceme v predehraté troubé na 200 stupnd asi 40 minut. Deset minut pred koncem posypeme syrem
a nechame jesté zapéct.




Cuketovy kolac s jablky
Suroviny:

e 2 cukety

e 500 g jablek
e 100 g mouky
e 130 g cukru
e 50 g mésla

* Zloutek

e citron

e 50 g rozinek

Cuketovy kolac s jablky - recept:

Cukety i jablka omyjeme, oloupeme a nastrouhdme na koleCka. Vlozime do ohnivzdorné misky
spole¢né s rozinkami a tenkymi platky citronu. Tuto smés pocukrujeme 100 gramy cukru. Navrch
polozime natenko vyvalené tésto, které vytvorime z mouky, masla, zloutku a zbytku cukru. Pe¢eme
v rozehraté troubé, dokud tésto neni zlatavé.

Cuketova babovka
Suroviny:

e 2 cukety

e 3 vejce

e 200 ml oleje

¢ 180 g mouckového cukru

* 300 g polohrubé mouky

* kyprici prasek

vanilkovy cukr

2 1Zice kakaa

1zicka skorice

tuk a mouka na vymazani a vysypani formy

Cuketova babovka - recept:

Cuketu nastrouhdme a vytlacime z ni Stavu. Priddme k ni vejce rozslehané s mouckovym i
vanilkovym cukrem, olej, mouku, skorici, kakao, prasek do peciva a vSe promichame. Smés nalijeme
do vymazané a vysypané babovkové formy a peceme v predehraté troubé. Po vychladnuti babovku
posypeme cukrem, popripadé misto toho polejeme cokoladou nebo jinou oblibenou polevou.

Cuketovy bramborak - ,cuketak"
Suroviny:

e 3 mensi cukety



200 g hladké mouky
100 g strouhanky

3 vejce

cesnek

olej

majoranka, stl, pepr

Cuketovy bramborak , cuketak" - recept:

Takzvany cuketdk patri mezi ty recepty z cukety, které budete chtit zkouset zas a znova. Cuketu
nastrouhdme nahrubo, zbavime vody a smichdme s moukou, strouhankou a s vejci. Dobre
promichame a priddme ¢esnek, majoranku, sul a pepr podle chuti. Znovu promichdme a postupné
tésto Sufankem lijeme na rozpaleny olej. AZ je placka hotova, vyjmeme ji z panve a zbavime
prebytecného oleje ubrouskem.

Bramboraky z cukety a brambor pecené v troubé
Suroviny:

e 2 cukety

e 500 g brambor

* 4 vejce

* 6 1zic hladké mouky
e 7 strouzku ¢esneku
e sul, pepr, majoranka

Bramboraky z cukety a brambor pecené v troubé - recept:

Brambory oskrabeme a nastrouhame. Cuketu oloupeme, zbavime stredu a taktéz nastrouhame do té
samé misy. Promichame a slijeme prebytecnou vodu. Pridame prolisovany Cesnek, vejce, mouku a
zamichame. Dochutime majorankou, soli a peprem podle chuti. Ze vSech ingredienci vytvorime tésto,
které nalijeme do plechu vylozeného pecicim papirem. Vlozime do trouby predehraté na 185 stupnu
a peceme asi 25 minut. Tento bramborak lze dochutit oblibenou uzeninou nakrajenou na drobné
kosticCky.

Cuketova pomazanka
Suroviny:

1 vétsi cuketa

100 g taveného syru nebo lépe syru typu gervais
2 1zice oleje

2 strouzky Cesneku

sul, pepr



Cuketova pomazanka - recept:

Oloupanou cuketu rozkrojime podélné napul a zbavime stredu. Poté nastrouhdame nahrubo a
nasypeme na rozpaleny olej. Restujeme asi 10 minut domékka. Priddme Cesnek a syr a michame tak
dlouho, nez se hmota spoji. Poté nechdme vychladnout a namazeme na cerstvé pecivo.

Cuketovy pernik
Suroviny:

e 1 cuketa

400 g polohrubé mouky
200 g cukru

120 ml oleje

e 2 vejce

1Zice kakaa

e 1zice pikantni marmelady
e 1Zicka pernikového koreni
* 1zicka mleté skorice

* kyprici prasek do perniku

Cuketovy pernik - recept:

Suroviny promichame a vypracujeme z nich hladké tésto. To nalijeme do plechu vyloZzeného pecicim
papirem. Vlozime do predehraté trouby a peCeme asi 20 minut, az je tésto hotové (nelepi se na
S$pejli). Poté pernik muZeme potrit marmeladou, polit Cokolddovou i jinou polevou.

Sekana z cukety
Suroviny:

e 2 mensi cukety

e 1 cibule

e 4 vejce

pul balicku prasku do peciva
100 ml oleje

180 g krupice

150 g Sunky

150 g eidamu

trochu masla

petrzelka

e libecek, koreni na mleté maso, sul, pepr

Sekana z cukety - recept:

Cuketu oloupeme a nastrouhdme spoleCné se syrem a Sunkou. Na panvi na masle osmahneme
nakrajenou cibuli a pridame k cuketé, syru a Sunce. Vmichame také zloutky, olej, krupici, prasek do



peciva, koreni a petrzelku. Poradné zamichame. USlehdme tuhy snih z bilka se Spetkou soli a lehce
vmichdame do smési. VSe nalijeme na vymazany a vysypany hluboky plech a peceme v predehraté
troubé na 180 stupnu dozlatova. Sekana podobné jako karbenatky bude u Ceského stravnika mezi
recepty z cukety hodné bodovat!

Cuketovy salat
Suroviny:

e 3 cukety

70 g ¢erstvych zampiénu
hlavkovy salat

1 jablko

100 g vyraznéjsiho syra
¢ bily jogurt

* IZice horcice

e IZice majonézy

e ocet

e olej

e pazitka

sul, pepr

Cuketovy salat - recept:

Recepty z cukety mohou byt i pomérné netradicni - treba tento cuketovy salat mnoho lidi neznd, ale
pritom vas velmi prijemné prekvapi svou chuti. Jak na néj? Salat, cukety, jablko a Zzampiony ocistime
a nakréjime na kosticky. Zampiony lehce osmahneme. Syr nakrajime nadrobno a pridéme ke zbytku
surovin. Vytvorime zalivku z jogurtu, horcice, majonézy, octu, oleje, pazitky, trochy soli a pepre. Vse
promichame.

Cuketova pizza
Suroviny:

e 2 cukety

e 2 vejce

200 g eidamu
100 g Sunky nebo salamu
1 mozarella

e kecup

¢ paprika
kukurice
cibule
cesnek

sul, pepr



Cuketova pizza - recept:

Nastrouhanou a posolenou cuketu zbavime vody. Priddme nastrouhany eidam, vajiCka, Cesnek a vse
promichame. Tésto nalijeme na plech vyloZzeny pecicim papirem a dame péct do trouby na 190
stupnu. Po deseti minutach vytahneme, potfeme keCupem a naskladdme nahoru mozzarellu, Sunku,
kukurici, nakrajenou cibuli a papriku a lehce popeprime. Vratime do trouby a nechdme péct jesté asi
20 minut.

I

Cuketovy moucnik

Suroviny:

2 cukety

300 g cukru

500 g polohrubé mouky

e 2 vejce

10 Izic oleje

1zicka kakaa

« 1zicka skorice

e marmeldda

e kokos

e tuk a mouka na vymazdani a vysypani plechu

Cuketovy moucnik - recept:

Cuketu nastrouhame najemno, pridame cukr, mouku, vejce, olej a skorici a vytvorime hladké tésto.
Polovinu z néj nalijeme na vymastény a vysypany plech, do druhé poloviny primichame kakao a
nalijeme na prvni polovinu tésta. Dame péct do predehraté trouby a peceme tak dlouho, nez se tésto
nelepi na Spejli. Nakonec potreme marmeladou a posypeme kokosem (v pripadé zajmu lze vyménit za
orechy ¢i hoblinky Cokolady).

Matesy z cukety

Suroviny:

3 cukety

2 mensi cibule

100 ml octa

50 ml oleje

1zicka cukru

* bobkovy list, nové koreni, Izice soli, 1ziCka pepre

Matesy z cukety - recept:

Nakrajime cuketu na hranolky, cibuli na kolecka, posolime a promichame. Nechame 3 hodiny



spolecné odlezet a poté vmichame ocet, olej, cukr a pepr. Promichdme a celou smés dame do
sklenice, na jejiz dno vlozime bobkovy list a 2 kulicky nového koreni. Zavrené sklenice sterilujeme 20
minut na 80 stupna.

Cuketova horcice
Suroviny:

e 7 cuket

500 ml horcice

280 ml oleje

200 g cukru

1zicka soli

100 ml octu

8 strouzku Cesneku

2 1zicky pepre

2 feferonky (nemusi byt)

Cuketova horcice - recept:

Cuketu nakrajime na malé kousky a spolecné s octem, cukrem, cesnekem, olejem, peprem, soli a
pripadné feferonkami dusime pod poklickou. Poté nechdme vychladnout a rozmixujeme tyCovym
mixerem. Nakonec smichame s horcici. Pokud chceme horcici sterilovat, u¢inime tak na 80 stupiu
asi 15 minut.

Cuketové Spagety
Suroviny:

e 2 cukety

100 g Spaget

1 cibule

1 vejce

2 rajcata

hrnek mléka

cesnek

tvrdy syr

1zicka masla

tymian, bazalka, sul, pepr

Cuketové Spagety - recept:

V hrnci uvarime v osolené vodé Spagety. Vymazeme zapékaci misku maslem a dno poklademe
oloupanou cuketou nakrajenou na kolecka. Lehce posolime. Jako dalsi vrstvu polozime ¢ast Spaget a
na to kolecka rajcat a cibule. Nasledné zase Spagety, potom cukety a tak dale, nez budeme asi 2 cm
od okraje misky. Do hrnku mléka pridame vejce, Cesnek, sul a koreni. Nalijeme taktéz do zapékaci
misky. PeCeme v troubé na 180 stupnu asi pul hodiny. Poté posypeme syrem a je$té chvili dopeceme.



»Sachr dort" z cukety
Suroviny:

e 1 cuketa

200 g polohrubé mouky

7 1zic cukru

e vejce

2 1zice kakaa

cokoldda na vareni

1zicka prasku do peciva

marmelada

tuk a mouka na vymazani a vysypani formy

»Sachr dort" z cukety - recept:

Tento sachr dort z cukety samoziejmé neni pravym Sachr dortem, ale nazyvame ho tak podle jeho
cokoladové prichuti a promazani marmelddou. Oloupanou cuketu nastrouhdme najemno a pridame
k ni mouku, cukr, vejce, kakao a prasek do peciva. Smés nalijeme do vymazané a vysypané dortové
formy a vlozime do predehraté trouby. Peceme na 180 stupnu asi 20 minut. Po vychladnuti dort
opatrné horizontélné rozkrojime, namazeme marmeladou a nakonec obé slepené casti prelejeme
horkou cokoladou.

Cuketovy gulas

Suroviny:

2 vetsi cukety

2 cibule

0,5 1 vyvaru (z masoxu)

1 1zice oleje

2 1Zice sdjové omacky

3 strouzky Cesneku

1 1Zi¢ka sladké papriky, Spetka chilli, stl, pepr
» mouka na zahusténi (popripadé chleba)

Cuketovy gulas - recept:

Nejprve pokrajime cibuli na kostiCky a nechdme osmahnout na oleji do zlatova. Poté priddme na
kostiCky nakrajené cukety. A7 cuketa lehce zmékne, pridame vyvar, ¢esnek a koreni. Pro lepsi chut
pridame sdjovou oméacku a v pripadé potreby muzeme zahustit moukou ¢i chlebem.




Cuketove catni
Suroviny:

e 5 cuket

e 2 cibule

e Cervena paprika

e 2 citrony

e 30 g cukru

¢ 400 ml bilého vina
e 2 hrebicky

e 1zicka zazvoru

e tymian, stl, pepr

Cuketové catni - recept:

Cukety a papriku zbavime jader a nakrajime na kosticky. Oloupeme citrony a cibuli a taktéz
nakrajime nadrobno. Smichdme a zalijeme v hrnci vinem. Pridame vino, cukr, zazvor, tymian, sul a
pepr a na mirném ohni varime asi hodinu a pll. Ob¢as promichdame a pripadné jesté podlijeme
vinem. Za horka nalijeme do malych skleniCek a ty nechdme oto¢ené dnem vzhtru vychladnout.

Musaka z cukety

Suroviny:

2 vétsi cukety

350 g mletého jehnéciho masa
2 cibule

e 2 vejce

2 1Zice mésla

2 1zice hladké mouky

e 380 ml mléka

e 200 ml drubeziho vyvaru

* 100 g ryze

e 200 g Cerstvého Spenatu

¢ 240 g rajcatové omacky

* olivovy olej

* 2 strouzky Cesneku

e 50 g parmazanu

« skorice, oregano, muskatovy orisek, sul, pepr

Musaka z cukety - recept:

Cuketu nakrajime na platky a ddme varit v 750 ml vody asi 15 minut. Poté vodu slijeme. Mezitim na
panvi rozpalime olej a na ném osmahneme najemno nakrajenou cibuli a maso. Pridame Cesnek,
skorici, oregano, sul, pept, ryzi, Spenat a zalijeme vyvarem. Priklopime poklickou a dusime asi 10
minut. Obcas zamichdme. Poté vmichdme rajcatovou omacku a vSe promichame. Smés nalijeme do
veétsi zapékaci misy vymazané tukem a vylozené polovinou pripravené cukety. Na smés polozime
druhou polovinu cukety.



Bokem si pripravime pokryvku musaky. Rozpustime maslo, do néj prisypeme maslo a dvé minuty
michdme. Poté priddme mléko a za stalého Slehani varime 5 minut. AZ hmota zhoustne, oddélime
mensi ¢ast a promichame s vejci. Nasledné pridame i zbytek a opét promichdme, osolime a pridame
trochu muskatového orisSku. Touto smési prelijeme cely obsah misky a nechame zapékat asi 20 minut
na 180 stupna.

Calamdada z cukety
Suroviny:

e 7 cuket

e 260 g mrkve

e 260 g cibule

e 4 strouzky Cesneku

0,5 kg cervené papriky
100 ml octu

100 ml oleje

100 g cukru

50 g soli

Calamada z cukety - recept:

Cuketu zbavime seminek a nastrouhdme nahrubo. Stejné tak nastrouhame i mrkev. Cibuli, cesnek a
papriku nakrajime na prouzky. VSechno dobre promichdme spolu s olejem, octem, cukrem a soli.
Nechame ulezet, nalijeme do sklenicek a sterilizujeme asi 25 minut na 80 stupnu.

Tatarak z cukety
Suroviny:

1 cuketa

1 cibule

130 g kecupu

130 g hor¢ice

130 g nakladanych okurek
100 ml oleje

2 1zice papriky

3 1zice s6jové omacky
troska worcesteru

e 4 strouzky Cesneku

e stl, pepr

Tatarak z cukety - recept:

Cuketu ocistime a nastrouhame. Postupné vmichdme nakrajenou cibuli, a okurky, olej, prolisovany
cesnek, horcici, kecup, sdjovou omacku a koreni podle chuti. VSe promichdme tak, aby vznikla
pomazanka. Tu mazeme nejlépe na topinky, ale i na jakékoli pecivo.



Cuketove rezy
Suroviny:

e 2 cukety

e 350 g polohrubé mouky
e 300 g cukru

e 3 vejce

2 zakysané smetany

1 1zice oleje

e kyprici prasek

* vanilkovy cukr

* kyselej$i marmelada

* horka cokolada

e tuk a mouka na vymazani a vysypani plechu

Cuketové rezy - recept:

V misce uslehdme vejce s cukrem a olejem. Do vzniklé pény pomalu vmichdme najemno
nastrouhanou a prebytecné vody zbavenou cuketu, mouku a kyprici prasek. Vytvorime tésto a
nalijeme ho na vymazany a vysypany hluboky plech. Vlozime do predehraté trouby a na 175 stupit
peceme asi 20 minut. Poté nechdme kold¢ vychladnout a potreme ho marmelddou. Mezitim
smichame zakysanou smetanu s vanilkovym cukrem a touto smési potreme kold¢ s marmelddou. Na
zaver jesté posypeme nastrouhanou ¢okoladou.

Cuketové rizky
Suroviny:

e 2 cukety
hruba mouka

e 2 vejce
strouhanka

e stl

e tuk na smazeni

Cuketové rizKky - recept:

Cuketu omyjeme a nakrajime na asi 1 cm silnd kolecka. Posolime, obalime v mouce, vajicku a
strouhance a smazime na rozpaleném tuku. Podavame napriklad s varenym bramborem nebo
bramborovou kasi.




Cina z cukety
Suroviny:

¢ 1 cuketa

e 2 cibule

2 zloutky

1zicka cukru

2 Izice kecupu
chilli, kari, sul, pepr

Cina z cukety - postup pripravy:

Oloupanou cuketu nastrouhdme nahrubo a smichame s cukrem, kecupem, 1zickou soli, 1zickou pepre,
1zickou kari a trochou chilli. Vmichdme Zloutky a nadrobno nasekanou cibuli a dobre promichame.
Nechame uleZet a poté opeceme na rozpaleném oleji.

Dratenik z cukety
Suroviny:

e 1 cuketa

e 1 cibule

e 3 vejce

150 g polohrubé mouky
prasek do peciva

120 gramu syra

150 gramu $unkového saldmu
* 4 strouzky Cesneku

e 80 ml oleje

e bylinky, sul, pepr

Dratenik z cukety - recept:

Oloupanou cuketu, saldm a syr nastrouhame nahrubo. Cibuli a Cesnek nakrajime na malé kousky.
VSe smichame i s vejci, olejem, moukou, praskem do peciva, soli, peprem a s bylinkami. Vytvorime
tésto, které nalijeme do vymazaného pekéace a peCeme v troubé na 200 stupnu asi 20 minut.

Cmunda z cukety plnéna masovou smesi
Suroviny:

e 4 cukety

1 cibule

200 g kurecich prs
100 gramu Sunky
rajCatovy protlak



e 2 vejce

e 6 1zic mouky

e 81zic mléka

e 5 strouzku ¢esneku

e mlety kmin, chilli, majoranka, sul, pepr

Cmunda z cukety plnéna masovou smesi - recept:

Nejprve si pripravime tésto na cmundu. Cukety oloupeme, nastrouhdame a zbavime vody. Vmichame
mouku, vejce, Cesnek, stl, majoranku, trochu pepre a kminu. Priddme mléko a promichame.
Nachystame si dvé panve - jednu na smazeni placek, jednu na smazeni masové smési. Placky
smazime na vétsi panvi, aby byly dost velké, ale nemusi byt vibec tlusté. Masovou smés vyrobime
velice jednoduse. Na oleji osmahneme cibuli a pridame na kosticky nakrajené kureci maso a na malé
kousky nakrajenou Sunku. Lehce posolime a popeprime, pridame trosku chilli a rajéatovy protlak.
VSe promichame a nechame podusit asi 10 minut. Nakonec nalijeme masovou smés na cuketové
placky a lehce zamotame.

Kecup z cukety - omacka na téstoviny
Suroviny:

e 3 cukety

800 g rajcat

e 700 g cibule

e 500 g mrkve

¢ 500 g cervenych paprik
¢ 500 ml kecupu

e 500 ml rajc¢atového protlaku
e 6 1Zic sdjové omacky

* 3 1zice worcestru

e 2 lzice cukru

e 100 ml oleje

e ¢esnek podle chuti

e chilli, sal, pepr

Kecup z cukety - omacka na téstoviny - recept:

Cuketu zbavime seminek a nakrajime na kosticky. Stejné tak nakrajime i mrkev, papriky a rajcata.
Cibuli nakrajime nadrobno a ¢esnek prolisujeme. Nachystame si velky hrnec a rozpalime v ném ole;j.
Nechame restovat cibulku do zesklovaténi. Poté pridame vSechnu dalsi zeleninu, osolime a restujeme
dalSich 15 minut. Nasledné pridame vSechno ostatni, smés dobre promichdme a povarime asi 5
minut. Naplnime sklenicky a sterilujeme asi 15 minut pti 80 stupnich.

(]

Bramborovy salat z cukety

Suroviny:



2 cukety

2 brambory

2 jablka

2 mrkve

1 cibule

2 vejce

e majonéza podle chuti
citron

sul, pepr

Bramborovy salat z cukety - recept:

Cukety zbavime jader, oloupeme, nastrouhdme a zbavime prebytecné vody. Smichame
s nastrouhanou mrkvi, jablky a s jemné nakrajenou cibuli. Uvarime brambory a vejce natvrdo,
nechame vychladnout, nakrajime na kosticky a smichdme se zbytkem ingredienci. Dochutime
majonézou, soli, peprem a citronovou Stavou.

Buchta na plech z cukety
Suroviny:

1 vétsi cuketa

1 hrnek oleje

400 g cukru

500 g polohrubé mouky

3 vejce

mletd skorice

prasek do peciva

vanilkovy cukr

tuk a mouka na vymazani a vysypani plechu

Buchta na plech z cukety - recept:

Oloupanou cuketu nastrouhame najemno. USlehdme vejce do pény a pridame k nim cukr, mouku,
kyprici prések, olej, vanilkovy cukr, trochu skorice a nakonec cuketu zbavenou vody. Ve dikladné
promichdame. Vzniklé tésto nalijeme na vymazany a vysypany plech a peceme v predehraté troubé
priblizné 20 minut, nez je tésto hotové a nelepi se na Spejli.

Marmelada z cukety
Suroviny:

¢ 1 kg Zluté cukety

1 sélek vody

1 kg cukru

1 1zi¢ka kyseliny citronové
1 pektogel



¢ 1 ovocnd prichut
Marmelada z cukety - recept:

Cuketu zbavenou jader oloupeme a nakrajime na malé kosticky. Spolecné s vodou varime na mirném
stupni do mékka, cca 10 minut. Poté primichdme ostatni suroviny a varime tak dlouho, nez smés
zhoustne. Jesté za horka naplnime skleni¢ky. Ty nechame vychladnout obracené dnem vzhiru.

Salat z grilované cukety
Suroviny:

e 2 cukety

* ledovy salat

* kozi syr

hrst oliv

1 cibule

cesnek podle chuti
sul, pepr

e olej

citronova stava

Salat z grilované cukety - recept:

Cukety nakrajime na kosticky, potreme lehce olejem, posolime a nechame 5 - 10 minut opékat na
rozpaleném grilu. Mezitim nechdme na oleji osmahnout cibulku s ¢esnekem. V misce smichame
nakrajeny ledovy salét, olivy a kozi syr (kdo nema rad, mize nahradit syrem balkdnskym). Pridame
ugrilovanou cuketu, osmahnutou cibulku s cesnekem a dochutime citronovou $tavou, soli a peprem.



