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..a ngjen jim, celé roding. Takhle varit a péct je obcas poradny ofisek! Miuvim z vlastni dlouholeté zkuse-
nosti. A proto vznikla tato kucharka, aby vam byla inspiraci pro kazdodenni vareni a peceni pro celou rodi-
nu. NaSe obédy, vecefe a zakusky. Vétsina receptd je tak jednoducha na pripravu, Ze u ni ¢asto pomahaly
i mé dve deti.

Toto je uz Sesty titul, ktery jsme spolecné s vydavatelstvim Fragment v poslednich letech vytvorili. Ten-
tokrat je ale neméné dileZitou soucasti i online supermarket Kosik.cz, pro ktery vSechny nase recepty
plvodné vznikly. A aby nezapadly digitalnim prachem, pfiSel napad vydat je jako kucharku. Dékuiji timto
Kosik.cz, Ze jste mi tento napad pomohli zhmotnit, a té$im se na dalsi nase spoletné recepty a vzajemnou
spolupraci. Je mi cti!

Moc dékuji také své rodiné —bez pohody a klidu doma by nevznikla Zadna z mych knih a mé hobby, vareni
apecent, by se jisté nestalo podnikanim. Diky, Ondro, Nadénko a Jifiku, Ze vam tak chutnd a méte trpélivost

s mymi ,coolinafskymi” experimenty.

Stejné tak musim podékovat vam —svym ¢tenariim, fanouskiim a sledujicim, Ze podle mych recepti vafite
apecete a Ze vas ta nase trochu Silena rodinka bavi!

S Uictou a pranim dobré chuti, Svatava Coolinarka Vaskova
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.. o je nejvetsi prani, které v KoSiku mame. Proto méame radost, Ze se mizeme po letech spo-
luprace se Svatavou podilet na jeji kucharce. Vime, Ze i kdyZ jsou déti ta nejvétsi radost na
svété, kazdodenni koloto¢ nékdy nebyva snadny. Denné pfipravit svacinu, vypravit je do Skoly,
vymyslet a uvarit veceri, ktera jim bude chutnat... a k tomu fesit dalsf povinnosti. Obcas se hodi
mit nékoho, kdo vam pomUzZe, tfeba s napadem na obéd nebo s velkym rodinnym nakupem.

Na KoSiku naplnite spiZ i lednicku z pohodli domova a tézkeé tasky vam dorucime azZ ke dvefim.
Najdete u nas vetsi vyber nez v klasickém supermarketu, od cerstvého peciva, ovoce a zeleniny
po kvalitni maso a zasoby do spize. Diky tomu uz nemusite ztracet ¢as behanim po obchodech
a z(stane vam ho vic na to, co je opravdu dilezite.

Navic mate jistotu, ze velké rodinné nakupy u nas mate vzdy vyhodng. Staci mrknout do sekce
Multikup, kde plati, Ze ¢im vic kusi koupite, tim vic uSetfite. CoZ se hodi, protoze sami dobre
vite, jak rychle zmizi Sunka nebo platkovy syr, kdyZ koupite jen jeden.

[kratka kazdy den délame vSe pro to, abychom spinili nase motto: Velkonakupy. Velkovyhodné.

Moc dékujeme Svatavé za prilezitost se na této kuchafce podilet i za vSechny recepty, diky
kterym vas mizeme neustale inspirovat.

A vam prejeme prijemné cteni i pochutnani!

Kosik.cz

PS: Pokud chcete recepty omrknout online a hned si k nim naklikat vSechny pfisady, naskenujte
OR kod.

(& Kosik .-












Jvaehové pecte

(pro déti od 10 mésicd)

120 g tvarohu
100 g hrubé mouky
2 vejce
50 ml mléka
18petka soli do tésta
11Zicka soli do vody

100 g Cerstvého baby Spenatu
11Ziéka ghi (prepusténé maslo)
1strouzek Cesneku
$petka soli
70 ml smetany

ARNSONCI .

Tvaroh zamichejte s vejci a mlgkem. Postupné primichavejte hrubou
mouku. Vznikne fidké tésto, které nechte cca b minut odpocCinout.
Mezitim si pfipravte velky hrnec s osolenou vodou a privedte ji k varu.
Pres sito na halusky protlacte Specle pfimo do vrouci vody. Zamichejte
je a nechte projit varem. Jakmile vyplavou na povrch, vylovte je sitem
nebo slijte a dejte stranou.

Na panvi orestujte na troSe prepusténého masla platky cesneku. Cca
po minuté pridejte cerstveé listy Spenatu a nechte je zavadnout.

Poté je lehce osolte a zalijte smetanou.

Nechte projit varem a nasledné Spenatovou smeés rozmixujte dohladka
tyCovym mixérem.










(pro déti od 1roku])

A T ENEOO FO T A DR R .

50 g cerstveho baby Spenatu
1kelimek hilého jogurtu (725 ¢.)
1kelimek Spaldové celozrnné mouky
1vejce
$petka soli
6 IZic mléka
14 I1Zicky jedlé sody
ghi (prepuSténé maslo)

Nejprve sparte v cedniku Cerstvé listy Spenatu. Staci je prolit vrouci vodou, aby zavadly. Poté
je nechte zchladnout a vymackejte z nich vodu. Spareny Spenat rozmixujte v mléce. K této
smesi pridejte bily jogurt a vejce, zamichejte.

Spaldovou mouku si odméFte v kelimku od jogurtu a vmichejte do ni jedlou sodu (pFipadné
troSicku soli pro vetsi déti). Mouku se sodou postupné pridavejte do Spenatové smesi.
Vzniklé tésto nechte par minut odstat a poté z néj tvorte Izici na panev malé livanecky, které
smazte z obou stran na ghi (pfepusténém masle).

Hotove livanecky servirujte napfiklad se syrem cottage a ¢erstvou zeleninou.




Jestoving & Bokolici a sunkow

(pro déti od 1roku)

100 g drobnych détskych téstovin
Ya brokolice
2 platky Sunky nejvyssi jakosti
2 IZicky ghi
11zice parmazanu piepuitine male
100 ml smetany
sul

AT TENEOO FO T A DR % .

Drobné téstoviny uvarte ve vrouci osolené vodé domekka.

Mezitim rozeberte brokolici a dejte ji vafit do vody v jiném hrnci. Jakmile je mék-
ka, slijte ji pres cednik a proplachnéte ledovou vodou, aby neztratila jasné zele-
nou barvu. Vlyvar si ponechte.

Uvarenou brokolici dejte zpét do hrnce, prilijite cca 50 ml brokolicového vyvaru
a spolecné rozmixujte. Prilijte smetanu, provarte a pridejte parmazan, ten omac-
ku dosoli.

Uvarené téstoviny slijte a jeSté horké je zamichejte do krémove brokolicove omac-
ky. MiZete pridat 1-2 IZice vody z téstovin.

Na panvi na troSce ghi orestujte na kosticky nakrajenou Sunku. Tou pak kazdou
porci kremovych téstovin posypte a podavejte.






Hviti na smelane
g

(pro déti od 1roku])

———— ARSI ;.

300 g kratich prsou na nudlicky
1mrkev
1stonek r'apikatého celeru
1petrzel
11Zice ghi (prepusténé maslo)
120 ml kvalitni smetany ke Slehani
nakladang brusinky (nemuasi hyt)

Mmmmmawpv

uvarena ryze k podavani

Na ghi kratce orestujte na kosticky nakrajenou zeleninu.

Pridejte krati nudlicky, zalijte trochou vrouci vody (jen takovym
mnozstvim, aby vSe bylo ponofené) a spolecné duste pod poklic-
kou, dokud maso i zelenina nezméknou.

Domékka uvarené kriti maso vyndejte a zbyly obsah rozmixuijte.
Do rozmixovaneé zeleniny pridejte smetanu a varte ji, dokud mirné
nezhoustne.

Do hotové omacky pridejte kriti nudlicky a vSe servirujte s uvare-
nou ryzi a pripadné s troSkou brusinek. 5







Hovdhi & dujencw mikvi

(pro déti od 9 mésicd)

cca 500 g hovéziho masa s kosti
1haliéek zeleniny na polévku
300 g mrkve
11Zice masla
V2 IZiéky hladké mouky
brambory jako priloha
(3al)

Aby bylo hovezi maso dokonale mekké, uvaite ho v tlakovém hrnci spolecné
s polévkovou zeleninou. Viyvar mizete pouzit dal nebo ho zamrazit i zavafit
do sklenice.

Mrkev omyjte, oloupejte a nakrajejte na kosticky. Vlozte ji do mensiho hrnce
a orestujte na masle. Po cca 3 minutach ji zalijte vodou ¢i hovézim vyvarem
(jen tak, aby byla ponofena) a varte do mékka. Nakonec mrkev lehce zapraste
hladkou moukou a znovu provarte.

Meékkou mrkev servirujte s natrhanym hovézim masem a Stouchanymi bram-
borami.









(pro déti od b mésicl)

kriti krk 0ro vetsi deti a dospéls:
3 hrnku ryze smetana ke Slehani
1mrkev brokolice
1petrzel jarni cibulka
olgj 11Zice hladké mouky
mrazeny hrasek 11Zice masla

kojenecka voda sl R~

Pro miminka uvarte v jednom hrnci v kojenecké vodé mrkev a petrzel a ve druhém hrnci samostatné
také v kojenecké vode krati krk. Ani jedno nesolte. Na poslednich par minut pfidejte trochu zeleného
hrasku.

Ryzi uvarte v kojenecké vodg, nesolte ji.

Az bude maso mekke a pljde tzv. od kosti, nechte ho zchladnout a oberte ho.

Mrkev a petrzel nakrajejte na kosticky, vyvar si ponechte.

K meékke zelening pridejte ¢ast obraného masa z kriitiho krku a ¢ast uvarené nesolené ryze. Poté vse
rozmixujte s trochou Cerstve prevarené kojenecke vody.

Nakonec do pyré zamichejte par kapek olgje.

Pro starSi déti a dospélé mizete krati krk vafit spolu s mrkvi a petrzeli. Jemné osolte. Mizete pouzit
tlakovy hrnec.

Uvarte ryzi, mize byt osolena.

V hrnci na masle orestujte bilou ¢ast jarni cibulky, tu nasledné zasypte hladkou moukou a zalijte
cca 150 ml vyvaru z kritiho krku, vSe provarte.

Nyni m0zete pridat napfiklad mrazenou ¢i Cerstvou brokolici a hraSek. Jakmile bude zelenina mékka,
pridejte smetanu, obrané kriti maso a nakrajenou uvarenou mrkev a petrzel. Varte jeSté cca 3 minuty
a dle chuti dosolte.

Podavejte s uvarenou ryzi a nasekanou zelenou ¢asti jarni cibulky.
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Vazeni Ctenafi, prave jste docetli ukazku z knihy Aby détem chutnalo.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



