nym tukem. Upecené livance potirame pomoci pirka po jed-

né strané horkym maslem. Jesté horké livance

® mazeme skofici a rumem ochucenymi $vestkovymi povid-
ly a zdobime IZi¢kou husté kysané smetany nebo jogurtu

® mazeme borlvkovou zavareninou, sypeme strouhanym
tvarohem a kropime hustou kysanou smetanou

® po jedné strané obalujeme ve skoficovém cukru

® maZeme nahratym medem a sypeme mletymi jadry vias-
-skych orechu promichanymi se $petkou skofice.

DOMACI CHLEB
1 sd&ek smési na doméci chléb v prasku, 30 g droz-
di, celkem 3 dl vody, 1 lZice 8% octa, mouka na
plech, sal
Obsah sacku vsypeme do misy, uprostied do dilku rozdro-
bime drozdi a zalijeme tietinou odméfené vlainé vody.
Drozdi s vodou rozmichame a nechame 5 minut kynout.
Potom prilijeme zbylou vodu a ocet a vypracujeme vlaéné

Obsah:
Uvodem

aj
Cajové napoje
Kéava
Kavové népoje
Kakao a éokolada
Kakaové napoje
Cokoladové napoje
MIééné napoje
Horké limonéady, grogy a vina

tésto, které nechame na teplém misté asi 45 minut kynout.
Z vykynutého tésta utvorime bochnik nebo veku a viozime
na plech vysypany hladkgu moukou. Nechame kynout dal-
Sich 20 minut, potom potfeme osolenou vodou a dame do
predehraté trouby péci. Troubu predehfivame étvrt hodiny
pfi maximalni teploté a pfi této teploté také chléb 15—20
minut pec¢eme. Kdyz chléb zaéne ervenat, zmirnime troubu
na poloviéni teplotu a zvolna dopékame dalsich asi 40 mi-
nut. Kdyz chléb vyjmeme z trouby, okamzité jej povlazime
vodou. Béhem peceni chleba je dobfe dat do trouby i nddob-
ku s vodou.

DALAMANKY

Pfipravujeme je téZ ze smési na doméci chléb v prasku. Tés-
to pfipravime stejnym zpisobem a po vykynuti tvarujeme
dalamanky. Doba peéeni dalamanki je podstatné kratsi nez
pfi peceni chleba a je zavisla na velikosti dalamank.

Slané zakusky
chlebiéky s pomazankou
obloZené chlebicky
oblozené topinky
zapékané chlebitky
obloZené a pInéné zemle a rohliky
drobné slané pegivo
slané koléce, pizzy, pirozky
Sladké zakusky
Cajové peéivo
domaci mouéniky
Chalupnické pohosténi
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