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Sladka jidla od babicek 5x jinak. Zamlsejte si
diky osvédcenym receptum!

tehdy, kdyz je nékdo pripravi s opravdovou péci a laskou! Treba tak, jak
to délaly nase babicky. Obecné byly a vlastné stale jsou povazované za
jedny z nejlepsich kucharek, pekarek a cukrarek. Vzdyt jejich zkuSenosti
hovofri samy za sebe.

Inspirujte se péti skvélymi recepty na sladka jidla, kterymi potésite celou svou rodinu. Radost
budou mit zejména ti nejmensi a nejmlsnéjsi. Usmazite si babicCiny vdolky anebo date prednost
jemnym a na jazyku se rozplyvajicim livancim?

Sladka jidla od babicek: Nadychané vdolky

Vzpominate s laskou na nadychané vdolky od babicky? Pak si je mizete pripravit spolené s nami
podle nasledujiciho babicCina receptu. Je velmi snadny a vysledek naprosto dokonaly. Takova sladka
jidla budete chtit jist zas a znova.



Potrebné ingredience na babicCiny vdolky:
e hladka mouka: 1 kilogram
 vajecny zloutek: 1 kus
« celé vejce: 1 kus
« krystalovy nebo krupicovy cukr: 60 gramu
e Cerstvé drozdi: 1 balicek (kostka)
e sul: 1 mald 1zicka
e vlazné mléko (polotucné): cca 500 az 750 mililitra
e rozpusténé maslo: cca 60 az 100 gramu
« Svestkova povidla (1ze pouzit i jiny druh): dle chuti k podavani
« Cerstveé vyslehana smetana (nebo ta zakysana): dle chuti k podavani

Recept na babic¢iny nadychané vdolky

V mensi misce si smichejte asi 150 mililitra vlazného mléka spolu s rozdrobenym drozdim a
krystalovym cukrem. Také pridejte 1zici hladké mouky, promichejte a nechte vzejit na teplém
misté kvasek. Nyni si k ruce vezmeéte velkou misu a do ni prosejte zbylou hladkou mouku. K té
pridejte vzesly kvasek, sul, vajecny zloutek a rozpusténé i zchladlé maslo. Téz prilévejte k
ingrediencim po troskach vlazné mléko. Vypracujte nakonec homogenni a vlacné tésto, které
nechte na teplém misté kynout asi hodinu. Dobré je prikryt misu utérkou anebo poklopem. Po
vykynuti tvarujte z tésta vdolky a vyskladejte je na plech s pecicim papirem. Pred pecenim je
potrete rozslehanym vejcem. Doba peceni je odhadovana na ¢tvrt hodiny pri 170 az 180 stupnich
Celsia. Vesmés vdolky nepatri mezi nizkokaloricka sladka jidla, protoze se pripravuji i na
rozpaleném oleji, nejen v troubé. To muzete téZ zkusit. Hotovy pokrm podavejte po mirném
zchladnuti treba s povidly a smetanou. Dobrou chut!

Sladka jidla od babicek: Jemné livance

Livancové tésto byvalo v ddvnych dobach rovnéz oblibené. Vonavé a jemné livanecky pripravovaly
babicky nejen pro své vnoucky velmi ¢asto. Proto vam zde pro inspiraci prindsime dalsi babiCkovsky
recept. Budete se oblizovat, az ochutnate!



Potrebné ingredience na babic¢Ciny jemné livance:

hladka mouka: Y2 kilogramu

cerstvé drozdi: 30 grami

vlazné mléko: cca 700 mililitra

sul: 1 Spetka

vanilkovy cukr: 1 balicek

strouhana citronova kura: dle chuti (z chemicky neoSetreného citronu)

vajicko: 1 kus

krystalovy cukr: cca 1 1zice (nebo dle chuti)

Recept na babicc¢iny jemné livance

Sladka jidla podle babiCek maji jakysi Smrnc a neopakovatelnou chut. O tom se mizete presvéddit
prave ted. Tésto na livance pripravite nasledovné: do misy vsypte hladkou mouku, sul, vanilkovy
cukr, citronovou kiiru a rozklepnéte i vejce. Dale si v misce dukladné rozmichejte krystalovy
cukr spolu s rozmélnénym drozdim a mensim mnozstvi vlazného mléka. Az se drozdi dobre
rozpusti, nalijte smés do misy s moukou. Také vlijte zbylé mléko a vypracujte polotuhé tésticko.
To nechte vzejit asi Ctvrt hodiny na teplém misté. Nyni si vymazte tukem livanec¢nik ¢i panev a
nanasejte na rozpaleny povrch trochu tésta. Livance pecte dozlatova z obou stran. Dezert
podavejte treba s domaci marmelddou, dzemem anebo se skoricovym cukrem a smetanou. Dobrou
chut.

(]
Sladka jidla od babicek: Sisky s makem

Sisky s mékem maji své dlouholeté odptrce ale i milovniky. Pokud patfite mezi fanousky vareni ¢i
peceni a sladka jidla tohoto typu si radi doprejete, zde pro vas mame osvédceny recept od babicky.

Potrebné ingredience na Sisky s makem:
e brambory varené na loupacku: 800 gramu

e hruba mouka: 350 gramu



vajicka: 2 kusy

sul: 10 grama

mouckovy cukr: dle chuti k podavani

mlety mak: dle chuti k podavani

roztavené maslo: dle chuti k podavani

Recept na Sisky s makem

Méte radi sladka jidla a nechcete se dlouho zaobirat jejich pripravou? Potom jsou SiSky s méakem
naprosto idealni variantou. Zac¢néte tedy tim, Ze si varené brambory dukladné oloupete. Pak je
najemno nastrouhejte do velké misy a propojte s vejci, hrubou moukou a soli. Ze vsech surovin
vypracujte homogenni tésto. Z néj nasledné vytvarujte stredné velké Sisky, které varte ve vrouci vodé
do mékka (coz bude trvat asi 4 az 5 minut). Bramborové Sisky vyplavou na hladinu, az budou
hotové. Nakonec je scedte a podavejte se smési mouckového cukru a maku. Na promasténi se hodi
rozpusténé maslo. Prejeme dobré chutnani!

Sladka jidla od babi¢ek: Cokoladové rohlicky

A nyni zde mame ¢okoladové rohlicky, které lze téz zaradit mezi velice dobra sladka jidla od babicek.
Kromé toho je nasledujici recept i velmi levny a rychly, coz oceni kdejaka hospodynka. Pec¢ivo muzete
konzumovat nejen k snidani, ale i na svacinu s kavou. Je senzacni!

Potrebné ingredience na ¢cokoladové rohlicky:

¢ polotucné mléko: % litru

hladka mouka: %2 kilogramu

vajicko: 1 kus

sul: ¥ malé 1zicky

cerstvé drozdi: %: kostky

krystalovy anebo krupicovy cukr: 2 velké 1zice

slunecnicovy olej: 150 mililitra



e horka cokolada: cca 1 tabulka

Recept na cokoladové rohlicky

Do mensi misky si nalijte asi 100 mililitrt vlazného mléka a v ném rozmichejte drobené drozdi
spolu s cukrem. Nechte na teplém misté bobtnat a mezitim si do velké misy nasypte hladkou
mouku, sul a také pridejte jedno vajicko. Do smési jeSté musite zakomponovat vzesly kvasek,
zbytek vlazného mléka a slunecnicovy olej. Nakonec vypracujte hladké, mékké a nelepivé tésto.
To rozdélte asi na 6 stejné velkych kouskl. Kazdy z téchto kust pak vyvalejte na stfedné tenky plat
(kruh) a pomoci radla vykrojte trojuhelniky od stfedu v poctu cca 8 dilii. Na kazdy kousek polozte 1
kosticku horké cokolady a peclivé zabalte do tvaru rohlicku. Pecivo vyskladejte na plech s pecicim
papirem, potrete jeho povrch rozslehanym vejcem a dejte péct na cca 10 az 15 minut dozlatova
pri teploté 170 az 180 °C. Konzumujte po vychladnuti posypané treba mouckovym cukrem.
Cokoladové rohlicky patti mezi sladka jidla, kterd ocenite zejména pti odpoledni siesté s kavou.
Prejeme dobrou chut.

Sladka jidla od babicek: Tvarohové palacinky z trouby

Priprava tvarohovych palacinek z trouby trva sice néjakou tu dobu, avsak vysledek stoji rozhodné za
to. Vyzkousejte zapecenou dobrotu, ktera se téz radila mezi oblibena sladka jidla nasich babicek a
jejich nejblizsich. Mate palacinky také radi?

Potrebné ingredience na tvarohové palacinky z trouby:

Na tésto si pripravte:
e mléko: ¥ litru
 hladkou mouku: 200 gramu

e krupicovy cukr: 1 velkou Izici

sul: 1 Spetku

vajicka: 2 kusy

slunecnicovy olej: 2 velké 1zice

kyprici prasek do peciva: 1 malou 1zicku

Na népln a zapékaci omacku si obstarejte tyto suroviny:

* polotuc¢ny tvaroh (mékky): cca 300 gramu



mouckovy cukr: dle preferenci

e rozinky macené v rumu (okapané): dle chuti

zakysana smetana: 200 gramu

maslo: 50 az 60 gramu

vejce: 1 kus

Recept na tvarohové palacinky z trouby

Nejprve si pripravte z mléka, hladké mouky, cukru, vajec, soli, oleje a kypriciho prasku hladké
a polotekuté tésto. To nalévejte na neprilnavou a rozpalenou panev pomoci nabéracky a palacinky
smazte z obou stran dozlatova. Dale se pustte do naplné. Tu zvladnete tak, zZe si vySlehate v mise
meékky tvaroh s mouckovym cukrem a rozinkami. Zapékaci omacku pak zhotovite smichanim
zakysané smetany, cukru a jednoho vejce. Az budou vSechny suroviny pripravené, zacnéte pokrm
kompletovat. K ruce si vezméte zapékaci misku a vymazte ji mékkym maslem. Poté plnte
palacinky tvarohovou smési a rolujte. Jednotlivé kusy vyskladejte vedle sebe do zapékaci nadoby a na
zavér prelijte smetanovou omackou (ze zakysanky, cukru a vejce). PeCte v predehraté troubé na
180 °C po dobu cca 15 minut. Hotové pec¢ené palacinky podavejte az po mirném zchladnuti treba
s teplym kakaem. Takova mimoradné dobra a sladka jidla budou vase déti milovat! Prejeme Stastné
mlsani!
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https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/tvarohacek
https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/recepty-buchta-se-zakysanou-smetanou
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