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dnocni svitky jsou kazdy rok prodchnuté zvlastnim kouzlem —
a s pfidavkem od Disneyho budou jist¢ naplnéné radosti! Neni
podstatné, kde a jak Vdnoce slavite, tahle kuchatka je plnd jidel, které viem
dodaji pohodu a kterymi miZete pohostit jak rodinu, tak prétele. Zadinajici
kuchafi a kuchatky tu najdou spoustu moznosti, jak lahodnymi pokrmy

inspirovanymi postavami od Disneyho a Pixaru potésit své blizké.

Listujte a objevte 32 slavnostnich receptd — od snidani, obédu a vedeii
az po ndpoje, prilohy, svadiny a dezerty. Viechny recepty jsou podle
obtiZnosti oznacCeny nejvice péti pernicky *, takze pokud s vafenim
teprve zacindte, vibec to nevadi! Zaénéte s jednodus$imi pokrmy (*)
a postupné se propracujte k tém slozitéj$im (* * * * *)

Uvaite si zdstéru a pustte se do piipravy svdte¢ni hostiny, kterd vasim

nejblizsim nebo kamarddim vytfe zrak!
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‘Nez se pustite do prace

Vareni je zdbava, ale je potieba dodrzovat nékolik dilezitych pravidel. Vzdycky,
opravdu vidycky poproste dospélého o svoleni. Dokonce i mali kuchafi musi
poprosit o svoleni, aby mohli navstivit krilovskou kuchyii. Pokud budete

pfi vafeni pouzivat spordk, mlynek nebo mixér, vzdycky poproste dospélého

o pomoc. Kromé toho plati u vafeni jesté nékolik dalsich dilezitych zdsad:

® Pokud mdte dlouhé vlasy, sepnéte si je do culiku. Nechcete prece,
aby skoncily v jidle nebo pobliz horkého spordku!

® Ujistéte se, ze nemdte volné nebo prili§ nafasené obleceni, které by
se mohlo dostat k hofdku na spordku. Pokud mdte na sob¢ obleceni
s dlouhymi rukdvy, vyhrnte si je.

® Obléknéte si zéstéru, abyste se neudpinili.

® Umyjte si ruce mydlem a teplou vodou. Vafit byste méli vidy s ¢istyma
rukama.

® Pfed samotnym vafenim si vzdy dukladné proctéte cely recept a ujistéte se,
A ’ A ’ Y A 7 Y v .
ze mu rozumite. Nechcete prece, aby vds béhem vafeni néco piekvapilo.

® Nez zac¢nete chystat suroviny, pfipravte si vSechno potiebné nddobi
a nicini, naptiklad odmérky, vatecky, misky, plech, hrnec a dalsi.



Meteni a vazeni

Pri vafeni a peceni je tfeba drzet se pifesné receptu, tzn. presné odméfit ¢i odvazit

vvvvv

v$echny suroviny. Zde je nékolik dileZitych pravidel, kterd je nutno pfi méfeni

a vazeni dodrzovat:

Na tekuté suroviny, jako je napfiklad mléko, voda nebo olej, pouzivejte
odmérku, na které je pfesné ozna¢eno mnozstvi.

Pfi nabirdni suchych surovin, jako je naptiklad mouka, cukr nebo kakao,
ddvejte pozor, abyste je nerozsypali. Pokud omylem nasypete do odmérky
vét$i mnozstvi, nez je v receptu, opatrné ho odstrarite suchou lZici nebo
kuchynskym nozem.

Hrudkovitou pfisadu je tieba nasypat do odmérky a poté ji jemné sklepat,
aby méfeni bylo pfesné. Timto zptsobem se odmétuji i drcené piisady.

Pokud potfebujete pouzit jen ¢dst z velkého kusu dané suroviny, odkrojte
ji kuchynskym nozem nebo odloupnéte lZici. Vzdy je lepsi za¢it mensim

kouskem a pfiddvat dalsi nez ukrojit pfili§ velky kus, ktery potom zbude.
Vizeni misla neni vibec slozité. Kazd4 kostka m4 na obale naznacené

¢arky, které odpovidaji 50 g. Rozbalte mdslo tak, abyste ¢arky vidéli,
a kuchynskym nozem jednoduse odkrojte pozadované mnozstvi.
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A
N Bezpetnost predevsim!

Kazdy kuchaf dobfe vi, Ze bezpecnost je v kuchyni nejdilezitéjsi. Zde je nékolik

.»;

.»
.»;

bezpecnostnich pravidel, kterda musite pfi vafeni dodrzovat:

»

" ¥ Pougivani nozdl, skrabek a dalsiho drobného kuchyfiského nadini

.»;
.»

®  Nikdy nepouzivejte kuchyriské piistroje nebo ostré nécini bez svoleni dospélého,
ptipadné bez jeho pomoci.

.»
.»;

Pokud potfebujete krdjet nebo sekat, vidy pouzijte kuchynské prkénko. Pfi fezdni
ostrym nozem drite nt $pickou od sebe. Reite smérem od sebe, v dostatetné
vzdalenosti od prstd, kterymi surovinu drzite. Pii fezdni ostrym nozem
nezapomeiite poprosit o pomoc nebo radu dospélého.

» >
» >

Pokud ntz pouzivite k fezdni syrového masa nebo ryb, umyjte ho po pouziti teplou
vodou a sapondtem. Stejné tak i pouzité prkénko! Na zdvér si peclivé umyjte ruce
mydlem a teplou vodou. Teprve potom muzete sahat na dalsi suroviny.

» >
»

Pokud ntz upustite, nepokousejte se ho chytit. Radé¢ji rychle uskocte a nechte ho
dopadnout na zem. Nozi se pidem na zem nic nestane!

.»;

Pokud pouzivéte skrabku na zeleninu, vzdy ji pohybujte smérem od sebe.
Nezapomernte, ze ¢im vic na $krabku zatladite, tim silnéjsi slupku odkrojite.

.»
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Elektrické pristroje, napiiklad mixéry ¢i mlynky, pouzivejte na Cisté a suché plose,
daleko od kuchyniského dfezu. Hned po pouziti vSechny elektrické pfistroje

»
»

vypnéte. Nikdy je nemyjte ani neéistéte, dokud jsou stdle zapnuté v zdsuvce!
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Préce s horkymi véemi

®  Dii prici se spordkem nebo s troubou vidycky poproste o pomoc dospélého.

® Pokud na spordku pouzivite panev, otocte drzadlo ke zdi, smérem od sebe, abyste
o néj nechténé nezavadili a pdnev na sebe nestrhli.

® Douzivejte chnapky! Pozor, palit muze i poklicka! At sahdte na hrnec nebo poklicku,
vkldddte plech do trouby nebo ho vytahujete, chrarite si ruce chnapkami.

®  Didra pali! Pii odkldpéni poklicky z horkého hrnce vidycky ustupte o pdr kroka
vzad. Horkd pdra, kterd se z hrnce vyvali, by vds mohla osklivé popdlit.

® A7 skondite, ujistéte se, ze jsou spordk i trouba sprdvné vypnuté.

UKlid
Dobrd kucharka zanechdva kuchyn vidy uklizenou tak, jak ji nasla. To znamens,

ze uklidi véechny misy, hrnce, pdnve i nd¢ini, které pouzila, a otfe pracovni plochu,
opléchne dfez a umyje spordk.
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(valdowy puntikaté livance =~ %&# %

4-6 /
Tyhle sladké livance s ,,puntiky“ z brusinek, ¢okolddy poret
a ofechii jsou tak syté, Ze po nich vydrzite nejist az do vecefe. CPfisady
A uspokoji i takové hladovce, jako je Cvalda! 1 Bzl Bl gty
CP() stup pfjpravy 2 lzice cukru
1.V mensi misce smichejte mouku, cukr, prések do peciva, sil 2 lzitky présku do petiva
a skofici. V4 1zicky soli
2. Ve stfedni misce promichejte mléko, vanilkovy extrakt méslo ¥ Izicky mleté skofice
a vejce. Postupné priddvejte smés z malé misky a $lehejte, dokud 1 hrnek mléka
neni tésto hl,adkev. Pak opatrné vmichejte ofiSky, brusinky 2 lzicky vanilkového
a ¢okolddové vlocky. ctrakeu

3. DPoproste dospélého, aby vim pomohl se spordkem. Dejte velkou
panev na stfedni ohen a dno potfete olejem. Kdyz je panev
rozpdlend, vylijte na ni vzdy dvé lzice tésta a spodni &sti lzice
ho urovnejte tak, aby mél livanec kruhovy tvar.

2 lzice rozpusténého
midsla

1 vetsi vejce

y Y S V5 hrnku nasekanych
4.  Smazte do zlatova, z kazdé strany asi 1 minutu. Qoo pasesay
vlasskych ofecha

V5 hrnku susenych
brusinek

% hrnku ¢okolddovych
vloc¢ek nebo pecicek

olej na vymazéni panve

Tip
Navrch miigete ddit

jesté javorovy sirup nebo
mouckovy cukr.
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Prisady
V4 hrnku tmavého
trtinového cukru
V4 hrnku masla

Y5 hrnku medu
2 Izicky vanilkového
extraktu
V4 1zicky soli
Y4 hrnku burdkového masla

2 hrnky celozrnnych
cerealif ve tvaru krouzkd

% hrnku sekanych mandli

V5 1zicky skofice

Tip
Do téchto kostek miizete
pridat jakoukoli 0blibenon
prisadu, napriklad orisky,
susené ovoce (rozinky,
merutiky, kokos), nebo
dokonce cokolddové vlocky!
Zkousejte riizné kombinace.
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Priserkozni snidanové

Kostky

Tyhle sladké, kofenéné kostky, které se krasné hodi

i jako skolni svacina, pfipominaji oblibenou pochoutku

Mika a Sullyho. Jsou plné ceredlii, medu, skofice a ofiski

a 0 adventnim rdnu si na nich zaru¢ené pochutndte.

Postup ptipravy

1.

Poproste dospélého, aby vdm pomohl s troubou. Predehiejte ji na
180 °C. Plech o velikosti 20 x 20 cm vymazte tukem nebo vylozte
pecicim papirem.

Ve stfedné velkém hrnci smichejte titinovy cukr, méslo, med,
vanilkovy extrake a sil. Nastavte vafi¢ na stfedni plamen. Smés
za obc¢asného michdni vatte, az se mdslo a cukr plné rozpusti.
Vmichejte burdkové méslo.

Do hrnce pfidejte ceredlie, mandle a skofici a dobfe promichejte.
Stéhnéte hrnec z vafice a smés rovnomérné vylijte na pecici papir.
Potddné ji upéchujte.

Vloite plech do trouby a pecte 5 az 7 minut. Nechte smés
vychladnout na pokojovou teplotu a pak ji rozkrdjejte na kostky.
Za pokojové teploty vdm kostky vydrii jeden tyden, a v lednici
nebo mrazéku dokonce nékolik tydni.










‘Diimalovy kolacky

pro brzké vstavani

Jednou za rok se z D¥imala stdv4 ranni ptice — o Stédrém
dnu, kdy nemiize dospat! Tyhle mini kold¢ky se syrem
a $unkou privabi rdno ke stolu i ostatni trpasliky.

Postup ptipravy

1. Poproste dospélého, aby vim pomohl s troubou. Pfedehfejte
ji na 180 °C. Vymazte formicky na muffiny tukem. Tésto rozdélte
na deset ¢ésti a kazdou dejte do formicky.

2. Vlozte do trouby a pecte 5 minut. V mezi¢ase do misy
rozklepnéte vejce a pfidejte mléko, stl a pept. Proslehejte
a do smési ndsledné vmichejte brokolici a polovinu syra.

3. Vyndejte koldcky z trouby a vateckou v nich vytvotte dilky

na smés, keerou jste si pfipravili.

4. Nalijte do kazdé formicky pfipravenou smés a navrch nasypte
sunku a zbyly syr. Pecte dal$ich 12 az 15 minut. Upecené koldcky
vyjméte z trouby a nechte je chvili vychladnout.

3
10 kouskii

Prisady
1 balen{ chlazeného
listového tésta
4 vétsi vejce
2 lzicky plnotuéného
mléka
Y4 1zicky soli
Y4 lzicky ¢erného pepre
V4 hrnku nakrdjenych
vafenych razicek brokolice
Y hrnku strouhaného
¢edaru
6 pldtka vafené kratf
sunky, natrhanych
na kousky

Tip
Pokud cheete pripravit
vegetaridnskou variantu,
prosté vynechte Sunku —

nebo pouzijte néjakon
bezmasou ndhrazku!
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Vazeni Ctenéfi, prave jste docetli ukazku z knihy Disney - Vanoc¢ni kucharka .
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



