Anglické rohliky
Ingredience

tésto: 175 ml vlazné vody, 120 ml vlazného mléka, 1 1Zi¢ka cukru, 1,5 1Zi€ky soli, 2 IZice suSené
bramborové kase, 400 g hladké mouky, 1 kostka Cerstvého droZdi nebo 2 I1ZiCky suseného
na povrch: trochu oleje, grilovaci kofeni, anglicka slanina, kousek tvrdého syra

Postup

Suroviny vlozime v uvedeném pofadi do pekarny a zapneme program Tésto. Po vykynuti vyklopime
na val. Rozdélime na poloviny. Kazdou €ast rozvalime na kruh, nakrajime na osm vyseci a kazdou
sto¢ime do rohliku. Klademe na plech vyloZzeny papirem na peceni. Kazdy rohlik potfeme smési oleje
a grilovaciho kofeni, poloZzime na néj platek anglické slaniny a posypeme strouhanym syrem. Jesté
chvili nechame kynout. Vlozime do trouby vyhfaté na 200°C a pe€eme asi 20 minut do zezlatnuti.

Ingredience

housky v poctu dle mnozstvi a hladu stravnikd, jakykoliv salam nebo Sunka, syr, ktery mame radi,
porek nebo jina zelenina, kousek masla, alobal

Postup



Housky podélné rozfizneme a ¢asteéné vydlabeme vnitfek. Vzniké "misticky" vyplnime saldmem,
syrem a zeleninou a vratime poloviny k sobé&. KaZzdou housku pevné zabalime do alobalu potieného
maslem. Vlozime do trouby vyhfaté na 200°C a pec¢eme 20 minut.

Teplé chlebiéky

Ingredience
200 g mékkého salamu, 200 g tvrdého syra, 1 cibule, 2 vejce, sul, pepf, veka nebo toustovy chléb
Postup

Salam a syr nastrouhame, cibuli nadrobno pokrajime a v8echno promichame se syrovymi vejci.
Osolime, opepfime, pfipadné mizeme pfidat jiné oblibené kofeni. Hmotu natfeme na krajic¢ky veky ¢i
toustového chleba, vliozime do trouby vyhiaté na 200°C a zapeCeme asi 10 minut. Ozdobime Cerstvou
zeleninou a podavame teplé.

Toastova bomba
Ingredience

necelé dva toustové chleby, 2 zakysané smetany, 1 hrnek mléka , 150 g tvrdého syra, 100 g nivy, 3
vejce, bylinky

Postup

Vys$Si plech vylozime papirem na peceni. Tésné vedle sebe naskladame krajicky toustového chleba. V
mise smichame smetanu, mléko, vejce, strouhany syr a nadrobno pokrajenou petrzelku nebo pazitku.
Polovinu této smési rozetfeme na chléb na plechu. Na to naskladame druhou vrstvu chleba a
rozetfeme druhou polovinu smési. Vlozime do vyhfaté trouby a upe€eme dozlatova (asi 20 minut pfi
200°C).

Miéka jsem dala jen pul hrnku (zdalo se mi to dost fidké) a pfidala jsem jedno vejce navic. A bylo to
velmi dobré.
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Toastova rolada
Ingredience

toastovy chléb, zakysana smetana, uzena Sunka, 2 tavené syry, pomazankové maslo, ¢esnek,
nakrajena kapie, strouhana nalozena okurka, sul

Postup

Z krajeného toastového chleba odkrojime kurky a rozloZime platky tésné vedle sebe na alobal (3 krat
4). Potfeme zakysanou smetanou, poklademe platky Sunky a potfeme pomazankou z ostatnich
surovin. Pomoci alobalu svineme do rolady, zabalime a dame na 2 hodiny do chladni¢ky. Pak krajime
na platky.

Do pomazanky muzeme pfidat i strouhany syr cihla nebo Niva a trochu tatarky.
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Ingredience

1 mala konzerva jatrové pastiky, 2 vejce, 4 krajice chleba, ¢esnek dle chuti, strouhany syr, trochu oleje

Postup

Na panev dame trochu oleje, nechame rozehrat a ihned vyklopime obsah pastiky. Zamichame syrova
vejce a michame, az ztuhnou. Opecené krajicky chleba potfeme silné Cesnekem a naklademe
pastikovou michanici. Posypeme strouhanym syrem a pazitkou. MGzeme také pokapat keCupem.



Topinky Arnosta z Pardubic

Ingredience

4 krajice chleba, 4 vejce, mala plechovka jatrové pastiky, olej na smaZzeni, trochu hoféice nebo
kecupu, mala cibule, pfip. dalsi zelenina na ozdobu

Postup

Z krajice chleba vykrojime sFidku tak, aby klrka zUstala cela (tvofi "ohradku™). Kirku dame na

rozpaleny olej na panvi¢ce a do "ohradky" vlijeme jedno vidlic¢kou roz8lehané vejce. Nechame
ztuhnout aby vaji¢ko vytvofilo "dno". Mezitim stfidku namazZeme pastikou a pfiklopime do "ohradky"
pastikou dolu. Pritiskneme. Jesté chvili nechame smazit, pak opatrné obratime a opeéeme z druhé
strany. Hotovou dobrotu ozdobime hof€ici nebo keCupem, cibuli nakrajenou na kolec€ka, pfipadné
dalsi zeleninou podle chuti. Podavame horké.
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Tortily

Ingredience
2 hrnky hladké mouky, 50 g sadla, 1/2 hrnku vlazné vody, sul
Postup

Na vale smichame mouku se soli. Doprostfed udélame dulek, kolem ného naskladame kousky sadla a
do dulku nalijeme vodu. Nejdfiv vidlickou a pak rukama zpracujeme tuhé viaéné tésto. Zpracovavame
tak dlouho, nez se za¢nou délat na povrchu tésta bublinky. Tésto rozdélime na 12 stejnych kouskl a
kazdy rozvalime na kruh o sile listu papiru. Suchou panvic¢ku na plotynce rozehiejeme. Na rozpalenou
davame po jedné placky a opékame z kazdé strany asi 10 sekund. Na tortilach se zanou délat
puchyiky, jejichz vrsky mizou zhnédnout (ale ne cela placka!). Tortily plnime ope¢enym masem,
zeleninou a dresinkem, napf. Pfipadné mlzeme podavat jako pfilohu k masu.

PInéné tortily
Ingredience

500 g kufecich prsicek, 3 IZice oleje, 5 IZic rybi nebo sojové omacky, s, pept, kofeni gyros (nebo
libovolné oblibené kofeni), palka hlavky ¢inského zeli, nékolik rajéat, cibule, kysana smetana
ochucena soli, pepfem a bylinkami (pfipadné tatarska omacka).

Postup

Omyté a osuSené maso nakrajime na kosti¢ky, promichame s olejem, omackou a kofenim a nechame
do druhého dne v ledni¢ce. Pak ope¢eme na panvicce, podlijeme troskou vody a dusime do zméknuti
masa. Na tortilu ddme hromadku masa, trochu zeleniny, smetany a libovolnym zplsobem zabalime.
Tortily mdzeme plnit i jinym masem jinak upravenym, jinou zeleninou a jinym dresinkem, fantazii se
meze nekladou.
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Ingredience
8 - 10 rohlikd, 100 g tvrdého syra, 3 vejce, sladka mleta paprika, hof¢ice, cibule, ¢erstva zelenina, olej
Postup

Syr nastrouhame a smichame s vejci a Spetkou papriky. Rohliky podélné rozpalime. Na feznou stranu
rohliku naneseme Izi¢kou syrovou smés, rovnomeérné rozetfeme a touto stranou preklopime na panev
s rozpalenym olejem. Osmazime dorGzova. Pak rohlik oto¢ime a opeCeme z druhé strany. Osmazené
rohliky potfeme hofcici a ozdobime kolecky cibule a kousky jiné zeleniny.



Syrové trubicky
Ingredience

Tésto:300 g hladké mouky,300 g strouhaného syra,300 g masla,3 vejce,sul
Na povrch:kmin,sladka paprika,1 vejce na potfeni

Postup

Ze vSeh surovin zpracujeme na vale tésto,solime podle chuti.Vyvalime na tenky plat a krajime
radylkem na prouZky,které namotavame na kovové trubic¢ky a klademe na plech vyloZzeny papirem na
peceni.Potfeme rozSlehanym vejcem,sypeme kminem,mletou paprikou,sezamem,...Ve vyhfaté troubé
pec¢eme dorlizova.

Ingredience

Tésto: 500 g polohrubé mouky, 200 g Hery, 100 g strouhaného syra, 1 kosticka drozdi (42 g), Izicka
soli, 1 vejce, 1 dcl mléka
Napln: 1 palicka ¢esneku, Spetka soli

Postup

Na vale promichame mouku se soli a strouhanym syrem. Uprostfed udélame dulek, do kterého
rozklepneme vejce, nalijeme mléko a rozdrobime drozdi. Kolem dokola nakrajime tuk. lhned



(necekame az drozdi vzejde) zpracujeme v hladké tésto. Nechame 1/2 hodiny odpocinout. Rozdélime
na 6 dilt, kazdy dil rozvalime na koleCko a udélame z né&j 16 vyseci. Na kazdou dame trochu utfeného
Cesneku se soli a svineme do rohlicku. Nenechavame kynout, potfeme roz8lehanym vajickem,
posypeme soli, mdkem, sezamem, syrem, atd. a hned pedeme.

96 rohli¢kd = 2 plechy. Cesneku padne nejméné 1 hlavicka - &im vice, tim lépe.

Rohli¢ky jsem délala dvojnasobné velké, tzn. kazdy kruh jsem rozkrajela na osm vysedi. | tak jsou
rohlicky docela malé, a hlavné dobré.



