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J á jsem enda z rkonoš,
tam, kde vládne Krakonoš.

Nejdřív jsem za pecí ležel, 
ale jak ten život běžel,

ruku k dílu jsem rád přidal, 
za pečením jsem se vydal.

babičkou čas v kuchyni trávil, 
nikdy nikoho neotrávil.

abička denně šlehala a hnětla,
krásná vůně z kuchyně se nám vlekla.

Péct jsem chtěl ve dne v noci, 
s pomocí i bez pomoci.

 ábovka byl můj recept první,
 ještěže jsem nezůstal jen u ní.

Pak přišly první kremrole 
a doma na mne řvali  Ty vole.

dyž nastala léta školní 
a já táhnul s plnou polní, 

P e

na pečení nezbyl čas, 
chopil se mě pubertální as.

adeřník se ze mě stal, 
však chu  na sladké měl jsem dál.

dyž do Prahy odjížděl jsem z ostelce, 
netušil jsem, že jednou budu i v telce.

Pak přišla e e el  emě, 
kde objevili talent ve mně.

Odvahu sbíral jsem dvě léta, 
než splněna je tato meta.

Napsat tuto knihu byla uška,
zlomila se mi nejedna tužka.

aždý recept je tu skvost, 
a tak pečte hlavně pro radost.

Pečení je velká váše , 
proto pečte enda báse .
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T uto stránku píšu s největší radostí, ale také se slzami v očích. e to má první kniha a ta 
by nevznikla bez mnoha dalších lidí. Protože si nesmírně vážím lidské práce, rozhodl 

jsem se věnovat ji právě týmu, který mi ji pomohl pro vás připravit.

nov no 

ucii Noskové za ohromnou pomoc po všech stránkách, od příprav až po pečení. ucčina 
nejčastější věta při ocení  To bude rukcuk, ještě stihnu koláč na neděli. přeci se to 
nevyhodí.  

dě otonové za skvělý ood decor, za věčný směv na tváři a naše žasné přátelství. dina 
nejčastější věta  e to dobrý, to pude.

Marušce artošové za krásné otky, klid a harmonii, které na ocení přinášela. Maruščina 
nejčastější věta při ocení  no, už je to hotové, vytisklé a vyprodané.  

Petru Noskovi za skvělé podmínky a prostředí, které na ocení vytvořil. Petrova nejčastější 
věta při ocení  To dáte, hlavně v klidu.

Vendule olašínové, protože jen díky ní mohla tato kniha vyjít. Vendulčina nejčastější věta  
To bude hezké.

ěkuju vám všem za krásnou spolupráci 

nO ní
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šechny recepty jsou sestaven  tak, aby byly zvládnuteln  v domácích podmínkách. 
Na většinu z nich ani nepotřebujeme náročn  vybavení, ale žijeme ve . století a rádi 
si práci ulehčujeme. roto jsem vypracoval tak  přehled pomůcek a pomocníků, kter  
nám kony zjednoduší.

PO k  ení

rou a 
aždá trouba je jiná a peče trošku jinak, já sám 

vlastním obyčejnou troubu za pár korun a peče 
se v ní Jenda báse . očítejte tedy s tím, že se 
doba pečení ve vaší troubě může malinko lišit 
od t , která je uvedena v receptu.

o však platí všeobecně, je to, na který pro ram 
pečeme. všech receptů je uvedeno, zda se 
peče na horký vzduch, nebo na horní a dolní 
ohřev, a to se vyplatí dodržet.

orní a olní ohřev je takzvané sálavé teplo, 
při kter m se umís uje jen jeden plech do stře-
du trouby. álav  teplo je sice pomalejší, ale 
nevysušuje. hodn  je třeba na kynutá těsta, 
roládov  pláty, piškotov  korpusy apod.

orkov uch je vhodný k pečení, kde potře-
bujeme těsto spíše vysušit.
Je rozháněn ventilátorem po cel  troubě, 
a proto můžeme dávat více plechů najednou. 

le pamatujme na to, že horký vzduch je os-
trý a rychlý. elmi vhodný je na listová těsta 
a pokrmy, kde chceme docílit pevn  a křupav  
kůrky.

ař
šechny moje recepty jsou realizovány na 

indukční desce, která je při vaření rychlejší 
než sklokeramická. roto i časy u receptů, kde 

odpalujeme těsto nebo vaříme kr my, jsou 
orientační a mohou se lišit. ndukce má tak  
tu výhodu, že okamžitě rea uje na snížení 
výkonu.

řiznávám se, že s plynem nemám zkušenost, 
toho se bojím.

ro ot
ez robotu si to už ani nedokážu představit.
elk  ulehčení práce! d šlehání, hnětení až 

po míchání.   

ru ní leha  
řístroj, bez kter ho se snad už dnes žádná do-

mácnost neobejde.
Já už bych ani rukou vyšlehat šlehačku nebo 
bílky asi nedokázal. 

Ty ový m r
louží k rozmixování in rediencí do kr mov  

konzistence bez nadbytku vzduchových bublin.

t lní teplom r
několika receptů najdeme věty svaříme na to-

lik a tolik stup ů nebo necháme vychladnout na 
tolik a tolik stup ů . no, tohle je velmi důležit , 
a tak se bez teploměru neobejdeme. 

umov  t rka 
poustu in rediencí zpracováváme umovou 

stěrkou, jde o to, směs promíchat, a nesebrat jí 
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objem. umovou stěrkou se nemíchá jako met-
lou, ale jakoby lehkou rukou, tzv. obalujeme 
a malujeme jakousi pomyslnou osmičku.
. . umových stěrek není nikdy dost.

etla a metl ka 
etlami a metličkami všechno promíchá-

váme.

Pravítko 
no, je to tak, cukrář potřebuje pravítko.

ukr ř ký pytlík 
Někdo říká sáček, někdo pytlík. 
Já osobně kupuju sáčky jednorázov , jsem totiž 
líný je umývat. 

ůležit  ale je, aby jeho povrch byl protiskluzový. 

o cí p ky
dobicí špičky, kter  vkládáme do cukrářských 

pytlíků, si rozdělíme na tři základní typy.
no jich je samozřejmě mnohem víc, ale tyhle 

jsou nejdůležitější. pičky se vyrábí v něko-
lika různých průměrech. oporučuju špičky 
nerezov . 

■ e an  p ka
■ rancou k  p ka
■ la k  p ka 

no e
Na prokrajování či krájení dezertů jsou vhodn  
dlouh  ostr  nože s vroubkováním.

ukr ř k  pachtle 
pachtle kupujeme spíše pevn .
tačí jedna delší a jedna kratší. 

hla cí mří ka
ísto ní se dá použít rošt z trouby, ale mřížka 

mívá hustější vypl tání.

t lní v ha
cukrařině záleží na přesnosti, takže plně bez 

váhy to nepůjde.

a lova ka
ně vyhovují spíš silikonov  mašlovačky, ale 

pokud má někdo rád přírodní materiál, mašlo-
vačka z peří se pro stejný čel tak  hodí.

le ek na t to
deální je silikonový, protože se tolik nelepí. Já 

používám dřevěný a jsem na něj tak nějak zvyklý. 
tejnou službu udělá i lahev od vína.

ro pra ova  na vo u
ětšina lidí s ním rosí květiny, ale v kuchyni se 

bez něj neobejdeme.
ude se hodit na kropení odpalovan ho a ky-

nut ho těsta, stejně tak i na plech pod pečicí 
papír, aby držel na sv m místě. odou se tak  
před pečením stříkají korpusy, voda se z nich při 
pečení postupně odpařuje, vršek korpusu se pro-
to peče pomaleji, nepopraská a zůstane rovný.

ormy na orty
ro domácí použití jsou vhodn  otevírací kulat  

ormy.  kuchařce najdeme jen dva průměry 
 cm a  cm. řed pečením stačí vložit pečicí 

papír jen na dno ormy. těny bývají nepřilnav .

O tatní ormy
Na korpusy nebo na koláče používám keramic-
k  ormy od rodinn  rmy mile enry, kter  
najdete v obchodech otten  annen  taněk.
Na bábovky či biskupsk  chlebíčky doporučuju 
ormy Nordic are, kter  najdete tak  v obcho-

dech otten  annen  taněk.

Plechy na pe ení 
ohou být mělk  a hlubok , já používám pů-

vodní, kter  už byly v troubě.
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lech před pečením vždy vyložíme pečicím 
papírem. ozhodně je to jednodušší, než ho 
vymazávat tukem a vysypávat moukou. dyž 
papír po plechu lítá, stačí plech lehce postříkat 
vodou a papír k němu krásně přilne.  

pe le
ozhodně k pečení neodmyslitelně patří. omo

cí špejle zjiš ujeme, zda je už korpus dopečený. 

apíchne se do korpusu, po chvíli se vytáhne, 
pokud je suchá, korpus je hotový.

O tatní cukr ř k  pom cky
ykrajovátka, kovov  trubičky na kremrole, 

pečicí papír, sady misek těch není nikdy dost , 
lívanečník, orma na laskonky, dortová páska.

11

1
2

3

4

n tavce k ro otu
1  alonov  metla  je vhodná ke šlehání. 
2  k na kynut  t ta  používá se k zadělávání 

kynutého nebo křehkého těsta.
3 umov  metla  hodí se na míchání krému 

nebo odpalovaného těsta.
4  yra ne ol  lopatka  tak  n k y k metla – je 

určena k míchání těžkých dortových těst, těst 
na mu  ny nebo odpalovaného těsta.
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ádn  tajn  recepty a zaklínadla. ákladem spěchu jsou kvalitní a poctiv  suroviny.

ro mne je každodenním zázrakem to, že i z obyčejných základních surovin se dá vytvořit 
něco dobr ho. o tom je celá tato kniha. ouka, vejce, ořechy, ovoce  Nic, co bychom 
neměli na dosah ruky. většiny receptů je množství uvedeno v ramech, tak nezapomí-
nejme dobře vážit.

rO n  e k ní 
Pr

metany
metana ke leh ní 

Nemám oblíbenou značku, většinou beru tu, která 
je v akci. o, co dělá smetanu smetanou, je obsah 
tuku, proto určitě bude vždy l pe un ovat sme-
tana s vyšším obsahem tuku, tzn. ideálně .

ra idla sme an  ke leh n  
1 by se smetanu podařilo vyšlehat, musí být 

per ektně vychlazená z lednice.
okud smetanu svaříme nebo jakkoliv zahře-

jeme pařížská šlehačka, karamelový kr m 
atd. , nezapome me, že ji musíme znova vy-
chladit přes noc v lednici.

2 lehačku vždy šleháme pomocí balonov  
metly či ručního šlehače na střední výkon, 
čím rychleji šlehačku vyšleháme, tím rychleji 
bude mít tendenci padat.

3 okud vyšlehanou šlehačku budeme ještě 
přimíchávat do nějak ho kr mu, šleháme ji 
pouze do polotuha, to je lehce pevnější kon-
zistence než třeba řecký jo urt.

4 ři šlehání šlehačky dáváme pozor, aby-
chom nepřešlehali, přešlehanou šlehačku 

poznáme tak, že se srazí, tedy oddělí se 
voda od tuku. ak už můžeme vyrobit ma-
ximálně máslo.

5 šechny šlehačky jsou dnes ošetřeny , 
což znamená, že jsou trvanliv , ale dopo-
ručuje se je po vyšlehání zkonzumovat, při 
správn m skladování v lednici pak nejpoz-
ději do tří dnů. 

6 okud vyšlehanou šlehačku chceme zamíchat 
do jin ho kr mu, pak musí mít kr m stejnou 
teplotu, tím předejdeme sražení.

7 okud šlehačku chceme šlehat s tvarohem, 
s mascarpone nebo s nějakým jiným zákla-
dem, tak opět platí, že všechny složky musí 
být z lednice vychlazen  na stejnou teplotu.

8 okud přil váme smetanu do korpusu, bá-
bovky a podobně, měla by mít pokojovou 
teplotu, aby se v těstě nesrazila.

9 okud smetanu přil váme do hork ho ka-
ramelu při výrobě karamelových kr mů, je 
dobr  ji přiv st k varu a ke karamelu přil vat 
hned horkou. ude pak m ně prskat.
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Zakysaná smetana 
valitu zakysan  smetany určuje obsah tuku, 

proto doporučuju minimálně  tuku. 

Mascarpone
enhle italský sýr nikdy ničím nenahradíme, ale 

i u něj si musíme dávat pozor na obsah tuku. 
ým nejoblíbenějším je značka , kterou 

kupuju v akru, má dokonce  tuku v sušině. 
bčas tak  koupím italsk  mascarpone v nízk m 

kulat m obalu v idlu.

okol a 
okoláda by měla být kvalitní. Jestli se na ně-

čem vyplatí nešetřit, pak to je čokoláda. Já po-
užívám čokoládu v peckách od značky arhona, 
tu můžete koupit v obchodě iana vět říšků.

valitu čokolády poznáte na první ochutnání!
šeobecně platí, že čím mí  věcí ve složení, 

tím je čokoláda lepší. ákladem hořk  čoko-
lády jsou kakaov  boby, kakaov  máslo, cukr 
a nic víc.

ml čn  čokolády je to ještě samozřejmě ml -
ko a u bíl  čokolády i pravá vanilka.

Prav la k okol  
1 okoládu nikdy nevaříme, pokud chceme roz-

pustit čokoládu ve smetaně, svaříme smetanu 
a horkou ji vylijeme na čokoládu. dybychom 
vařili čokoládu ve smetaně, tak se čokoláda 
spálí a zhořkne. 

2 okud děláme čokoládov  kr my těžkou pa-
řížskou šlehačku, anache apod. , musí kr m 
vždycky zrát minimálně hodin v lednici. 

3 každ  čokolády řešíme obsah kakaa. re-
ceptech je uvedeno, kolikaprocentní čoko-
ládu budeme potřebovat, a to je potřeba 
bez kompromisů dodržet, jinak by recept 
ne un oval.

Kakao
ři pečení nebo výrobě kr mu používáme kakao 

holandsk ho typu. akao holandsk ho typu 
má jemnou chu  a dobře se rozpouští. Já mám 
oblíbenou značku kakaa , tu lze kou-
pit v obchodě iana vět říšků. rčitě nikdy 
nepoužíváme instantní kakaa, jde o náhražky 
pln  cukrů a dalších nezdravých in rediencí.

Ořechy  ořechov  mouky a pa ty 
poslední době jsem si velmi oblíbil pekanov  

ořechy. proti vlašským ořechům mají jemnou 
chu  a při pečení nehořknou. okud máme do-
mácí ořechy, určitě je můžeme v receptech bez 
probl mu nahradit.

řechov  mouky si doma sami nevyrobíme, pro 
ty musíme do obchodu.

některých receptech najdeme návody na 
ořechov  pasty, ty per ektně un ují, ale tak  
je můžeme koupit už hotov  v obchodu iana 

vět říšků.

er tv  ro í  u en  ro í 
Není droždí jako droždí, ale jak  jsou základní 
rozdíly

u en  ro í 
ušen  droždí má velkou výhodu v použití, za-

míchá se do mouky a tím to hasne.
ušen  droždí se nemusí jakkoliv aktivovat, 

tady snad platí jen jedin  pravidlo, že se nesmí 
napřímo potkat se solí, proto se vždy míchá 
do mouky. 

ušen  droždí ale pomaleji kyne a neporadí 
si s těsty s vysokým obsahem tuku vánočka, 
mazanec, jidáše .
Neobsahuje příliš kvasnicovou pachu , proto je 
více vhodn  do pečiva, jako jsou rohlíky, housky 
nebo toustový chl b.
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er tv  ro í 
Droždí v kostce už požaduje aktivaci, která za-
bere asi minut. 

ktivaci kvasnic říkáme různě, třeba že ne-
cháme vzejít kvásek nebo že uděláme omlá-
dek.

podstatě jde o to, kvasnice rozdrobit, přidat 
trošku vlažn ho ml ka popřípadě tepl  vody , 
lžíci cukru, lžíci mouky, zamíchat a nechat 

 až minut pod utěrkou na tepl m místě 
odpočívat.

ktivovan  droždí poznáme tak, že zvětší pa-
rádně objem a nabobtná.

erstv  droždí má větší sílu a poradí si s hodně 
tuhými a tučnými kynutými těsty.

kynutí 
ynut  těsto je těsto, ve kter m je život.
vasnice v něm živí především cukry. 
by těsto dobře kynulo, je dobr  ho udržovat 

v teple, maximálně však ve stupních. 
ynut  těsto nemá rádo průvan či osychání. 
ynutí tak  můžeme zpomalovat, a to nižší tep-

lotou, která však nesmí klesnout pod stup ů 
elsia, kynutí pak nepotrvá hodinu, ale protáhne 

se třeba až na hodin.
ynut  těsto se neobejde bez soli. ůl nejen-

že  zvýrazní chu , ale tak  zkvalit uje proces 
kynutí, sice ho lehce zpomaluje, ale drží nad 
ním kontrolu. 

uk do kynut ho těsta vždy přidáváme jako 
poslední, protože zpomaluje bobtnání lepku. 

ak  platí, že čím více tuku v těstě, tím d le 
těsto kyne. 

ykynut  těsto poznáme tak, že zdvojnásobí 
svůj objem, a když do něj píchneme prstem, 
důlek se hned napne zpět. 

ěsto nesmí nikdy přet ct či ut ct z mísy. okud 
se taková katastro a blíží, stačí těsto rukama 
propracovat, tím ztratí svůj objem a znova bude 
v klidu kynout. 

Ovocn  pyr  
upuju  pyr , kter  se dá objednat na in-

ternetu.
rodává se v balení po ml, pokud ho 

nezpracujeme, můžeme ho vypít, ale pokud 
jej chceme uchovat delší dobu, skladujeme 
v mrazáku. 

varohy 
Není tvaroh jako tvaroh.

kký tvaroh v ko tce  je tvaroh, který bývá 
v alobalu a je pevný, vhodný do náplní, ale hlav-
ně na zdobení koláčů. varoh má pevnou kon-
zistenci, a proto neteče.

varoh ve van ce  používám jen ten v kulat  
vaničce, je krásně našlehaný, neteče a drží. en 
je vhodnější více do kr mů. 

kypř cí pr ek pr ek o perníku
rášek do pečiva se používá ke zvětšení objemu 

a odlehčení textury.
Jeho síla je ale časově velmi omezená, prášek 
totiž rea uje s tekutinou, ale během minut 
jeho činek mizí, proto jej vždy přidáváme k syp-
k  směsi a po smíchání s tekutinou musí ihned 
do vyhřát  trouby.

Pokyn
echny urov ny vyn me o tate ným 

pře t hem le n ce  a y m ly poko ovou 
teplotu

ento krok uvedený u mnoha receptů je velmi 
důležitý.
Jde o to, že pokud suroviny mají různou teplotu, 
mohly by se při smíchání srazit oddělila by se 
voda od tuku . roto musí mít všechny suroviny 
stejnou teplotu. 

o platí i u másla, aby se s ním dobře pra-
covalo.
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e ce
mnohých receptů jsou vejce základem. ětši-

nou je uvedeno, jestli používáme vejce velikosti 
, a vyplatí se velikosti dodržet.

některých receptů je potom množství vajec 
uvedeno přímo v ramech, např. u odpalovan -
ho těsta  a tyto ramy je tak  nutn  dodržet.

obrou pomůckou je, že vejce bez skořápky 
velikosti  váží cca , z toho  váží bílek 
a  žloutek. 

dyž vážíme vejce, tak vždy po rozklepnutí, 
tudíž bez skořápky.

okud je chceme vyšlehat, vždy je lepší, aby 
měla pokojovou teplotu.
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postup 

■ Troubu rozehřejeme na 170 °C, horní a dolní ohřev.
■ Plech 35× 0 cm vyložíme pečicím papírem.

ro enka

■ Nejprve se pustíme do přípravy drobenky. Mouku v míse promíchá-
me s cukrem a přidáme máslo nakrájené na menší kousky a prsty 
propracujeme v drobenku. áme stranou na chladné místo.

kol  

■ V míse promícháme mouku, cukr a prášek do pečiva, odložíme 
stranou.

■ V druhé míse promícháme zakysanou smetanu a vejce.
■ Obě směsi smícháme dohromady a těsto přemístíme na plech.
■ dá se, že těsta je málo, ale není třeba se obávat, hodně nabyde při 

pečení. 
■ Těsto poklademe meru kami, posypeme připravenou drobenkou 

a pečeme asi 0 až 50 minut. Pokud použijeme čerstvé ovoce, při-
lijeme do těsta trochu mléka navíc.

■ e je koláč upečený, poznáme špejlí, zapíchneme ji do koláče, po 
vytažení musí být suchá.

■ oláč necháme vychladnout a můžeme ho ještě posypat moučkovým 
cukrem.

ro enka 

160 g polohrubé mouky

100 g cukru 

100 g změklého másla 

kol  

00 g zakysané smetany

2 vejce velikosti M

200 g cukru krupice 

320 g hladké mouky 

2  g prášku do pečiva 

700 g mražených meruněk

suroviny 

er ektní jednoduchý koláč na plech. eru ky můžeme vyměnit za švestky.

akysaná smetana dodá vláčnost a nakyslou chu . robenka vás vrátí zpět do dětství. 

er kO  kO e k n  
e n   rO enkO
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postup 

Ořechy v karamelu 

■ Vodu s cukrem svaříme na 118 °C v menším rendlíku. Přisypeme 
ořechy a mícháme, aby se ořechy obalily v cukru. Rendlík sejmeme 
z plotny, ořechy přendáme na pečicí papír a oddělíme je od sebe, 
je důležité, aby se nedotýkaly.

Perník 

■ Troubu předehřejeme na 180 °C, horní a dolní ohřev.
■ Plech 35×25 cm vyložíme pečicím papírem.

■ V jedné míse smícháme obě mouky, třtinový cukr, prášek do perníku, 
vanilkový cukr, kakao, skořici a pak směs dáme stranou. 

■ V druhé míse rozšleháme metličkou mléko, vejce a olej. 
■ Obě směsi smícháme dohromady, dobře promícháme a nakonec 

ještě přidáme rybízovou marmeládu. Opět promícháme, aby vzniklo 
hezké a hladké těsto.

■ Těsto nalijeme na plech, lehce ho postříkáme vodou z rozprašovače.
■ Perník vložíme do trouby a pečeme asi 25 minut.

■ Provedeme zkoušku špejlí, pokud ji vyndáme suchou, je perník 
hotový. Necháme ho vychladnout.

Poleva

■ Čokoládu nalámeme na menší kousky do žáruvzdorné misky, kterou 
pak odložíme stranou.

Ořechy v karamelu 

100 g vlašských ořechů 

60 g cukru krupice 

20 g vody 

Perník (hrnkový recept)

Jako odměrku použijeme hrnek 

s obsahem 250 ml.

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek polohrubé 

  mouky 

1,5 hrnku třtinového cukru

20 g kypřicího prášku 

  do perníku 

8 g vanilkového cukru 

3 lžíce kakaa holandského 

  typu 

1 lžička skořice

1 hrnek oleje

2 hrnky plnotučného mléka

2 vejce velikosti M

3 lžíce (vrchovaté) rybízové 

  marmelády 

Poleva 

200 g smetany ke šlehaní 

  (31%)

150 g hořké čokolády (73%)

suroviny 

Na světě určitě existuje spousta receptů na perník, ale tenhle za mě vyhrává! Je jednodu-
chý, rychlý, a přesto vláčný. Není to žádná buchta. Jedná se o krásně nadýchaný zákusek. 
Jestli se chcete vyšvihnout před sousedy, potřete ho čokoládovou polevou a ozdobte 
karamelizovanými ořechy. 

Perník 
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■ metanu přivedeme k varu a pak jí přelijeme čokoládu. Necháme 
ji chvíli odstát a nakonec směs metličkou rozmícháme dohladka. 

kompletace

■ Perník potřeme čokoládovou polevou, ozdobíme ořechy v karamelu 
a necháme v lednici ztuhnout. 
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