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Ingredientes:

1 kg de tomates maduros

1 pimiento verde

1 pepino

1 diente de ajo

2 cebolla blanca

50-100 ml de aceite de oliva extra virgen
2 cucharadas de vinagre de vino (al gusto)
Sal al gusto
pan del dia anterior

un poco de agua fria

_

Preparacion:

Lava bien los tomates, el pepino y el pimiento. Pela el pepino y, si quieres un sabor mas
suave, también el tomate. Corta los tomates, el pepino y el pimiento en trozos grandes.
Remoja el pan en un poco de agua durante 1-2 minutos. Coloca en una batidora los tomates, el
pepino, el pimiento, el ajo y el pan escurrido. Tritura todo hasta obtener una mezcla suave. Anade el
aceite de oliva, el vinagre, la sal y el agua fria. Vuelve a batir durante unos segundos hasta que
quede una sopahomogénea. Prueba y ajusta la sal o el vinagre si es necesario. Refrigera al menos 1

hora antes de servir.
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1 kg zralych rajcat

1 zelena paprika

1 salatova okurka

1 strouzek Cesneku

1/2 bilé cibule

50-100 ml extra panenského olivového olej
2 IZice vinného octa

Sul a pept

Starsi bily chléb (volitelné pro zahusténi)

Trocha studené vody

_

Postup pripravy:

Rajcata, papriku a okurku dikladné¢ omyjte. Rajcata mlzete pro jemnéjsi texturu spafit a
oloupat, ale u vykonnych mixért to neni nutné. Odstrafite seminka z papriky. VSechnu zeleninu
nakrajejte na vetsi kusy a vlozte do mixéru spolu s cesnekem, cibuli a pfipadné namocenym
chlebem. Mixujte, dokud smés nebude zcela hladka. Za stadlého mixovani pomalu ptilévejte olivovy
olej, ktery vytvoii krémovou emulzi. Pfidejte ocet, stl a pept podle chuti. Pokud je polévka piilis
husta, zfed’te ji trochou studené vody. Hotové gazpacho dejte do lednice alespoii na 2 az 4 hodiny.
Nejlépe chutna velmi studené, kdy se vSechny chuté propoji .Podavejte v miskach nebo sklenicich.

Miizete ozdobit nadrobno nakrajenou zeleninou, krutony nebo par kapkami olivového oleje
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T Caldo de poll
™ e pollo
R L
i
e
i ﬁh Ingredientes:
X
&.’-‘“ 500 g de pollo (carcasa, alas o muslos)
2 |
= 1-2 zanahorias

1 raiz de perejil

un trozo de apio

|
F& 1 cebolla
l.".h

1,5-2 litros de agua

83
&

sal al gusto

algunos granos de pimienta

perejil para decorar

(opcional: fideos para sopa)
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Preparacion:

Coloca el pollo en una olla y cubrelo con agua fria. Afiade sal, los granos de pimienta y

la cebolla pelada.Lleva a ebullicion y luego cocina a fuego lento durante 45-60 minutos. Agrega las

"
k
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zanahorias,el perejil yel apio cortados. Cocina otros 20-30 minutos hasta que las verduras estén blan

das. El caldo servir con la verdura, la carne, con los fideos y con el perejil
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Polévka kuvect vyvar

Ingredience:

500 g kuteciho masa (napt. kufeci skelet,
ktidla nebo stehna)

1-2 mrkve

1 petrzel

kousek celeru

1 cibule

1,5-2 litry vody

stl podle chuti

par kulicek pepte

petrzelka na ozdobu

(volitelné: nudle do polévky)

_

Postup:

Kureci maso vloZ do hrnce a zalij studenou vodou. Pridej stl, pepr a oloupanou cibuli (mtize
byt i se slupkou pro barvu). Prived’ k varu a potom var na mirném ohni asi 45-60 minut. Pridej
nakrajenou mrkev, petrzZel a celer. Var dalSich 20—30 minut, dokud zelenina nezmékne. Vyvar

mizes scedit. Podavej se zeleninou, masem, nudlemi a posypany petrzelkou.
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Pasta con focino

Ingredientes:

tocino

manteca

cebolla

pasta de tomate

crema

especies(pimenton,sal,pimienta,ajo y albahaca)

pastas

_

Preparacion:

Primero,corta el tocino en cubos, luego lo pones en una sartén y lo fries en mantequilla.

Cuando el tocino esté dorado, pica la cebolla y agrégala a la sartén. Luego, afiade dos cucharaditas

de pasta de tomate. Luego,vierte la crema por encima y mezcla. Luego ralla el queso cheddar

PN,

encima. Luego se afiaden las especias. Luego agregamos la pasta y listo.
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Slaninové téstoviny

Ingredience:

slanina

maslo

cibule

protlak

smetana

cheddar

koteni(paprika,sil,pept,cesnek a bazalka)

téstoviny

_

Postup:

Jako prvni si nakrjejte slaninu na kosticky, pak ji date na panev a na masle osmahnete.
Jakmile mate osmahnutou slaninu tak si nakrajite cibuli a chodite ji k tomu. Potom pfiddme dvé

1zicky protlaku. Pak to zalijeme cely smetanou a zamichame. Potom tam nastrouhdme cheddar. Pak

pridate koteni. Potom pfisypeme té€stoviny a mame hotovo.
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Espaguetis con mantequilla y Nutella

Ingredientes:

Espaguetis (aprox. 100—150 g por racion)
Mantequilla (1-2 cucharadas)
Nutella (u otra crema de avellanas, 2—-3 cucharadas al gusto)

Opcional: Nueces picadas, galletas trituradas o una pizca de sal para realzar el sabor.

Preparacion:

Cocina los espaguetis en agua con una pizca de sal (menos de lo habitual). Cocinarlos hasta
que estén al dente. Escurre la pasta y, mientras ain est¢ muy caliente, afiade la mantequilla.
Remueve hasta que se derrita por completo y los espaguetis brillen. Agrega la Nutella a los
espaguetis calientes. El calor de la pasta hara que la crema se derrite, creando una salsa suave que

cubrira cada filamento. Sirve inmediatamente. Puedes decorar con trozos de avellana o fruta fresca.

e




Spagety s méslem a Nutellou

Ingredience: ! @
&%

Spagety (cca 100—150 g na porci) | i&
Measlo (1-2 polévkové Izice) @
Nutella (nebo jiny ofiskovo-cokolddovy krém, 2—3 1zice podle chuti)

Volitelne.: Nasekané ofisky, drcené susenky nebo Spetka soli pro zvyraznéni chuti. F@ﬁ

_J b A

T
Postup pripravy: : 1.':‘-‘)
| '!;
Uvaite $pagety: Spagety uvaiime v mirné osolené vodg. Pro sladka jidla se doporuéuje solit e
mén¢ nez obvykle, ale Spetka soli je dillezita pro chut’ téstovin. Uvarené té€stoviny sced’te. Thned k ff %
nim pfidejte platek masla a michejte, dokud se Gplné nerozpusti a Spagety budou krasné lesklé. Do "
horkych téstovin pridejte Nutellu. Diky zbytkovému teplu ze Spaget se krém zacne rozpoustét a t“ﬁ
vytvofi hladkou omacku, ktera obali kazdou téstovinu. Podavejte ihned, dokud jsou téstoviny teplé. .ﬁ*‘- 7

MtZete je ozdobit ofisky nebo ovocem.
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=7 Tortilla con pollo

.‘NY‘- Ingredientes (para 2 personas):
hia
Be
r?
*"':' i
Tortillas: 4 unidades (de trigo o maiz).
r []
@. Carne: 300—400 g de pechuga de pollo cortada en tiras.
' Especias: Sal, pimienta, pimenton dulce, ajo en polvo o curry.
ﬁg?':- Verduras: Lechuga iceberg o rticula, tomates, pepino, maiz, cebolla roja o aguacate.
."_ﬁr

?]ﬂ Salsa: Crema agria o yogur natural mezclado con ajo, hierbas y un chorrito de limon.
'. |

Queso: Queso rallado (Cheddar o Edam).

?m' _

Lo Instrucciones paso a paso:
Rl
WY
A Sazona las tiras de pollo con sal, pimienta y las especias. Saltearlas en una sartén con un

&I&!l poco de aceite hasta que estén doradas (aprox. 5—7 minutos). En un bol, mezcla el yogur o la crema
=0 agria con el ajo picado y las hierbas. Calienta ligeramente las tortillas en una sartén seca (unos 10
uw segundos por cada lado) para que estén flexibles. Unta el centro de la tortilla con la salsa. Coloca
n:‘]-'l la lechuga, anade las verduras cortadas y el pollo cocinado. Por ultimo, espolvorea con el queso.

Dobla la parte inferior de la tortilla hacia arriba y luego enrolla los lados firmemente. Puedes pasar

iy el wrap terminado por la sartén caliente durante 1-2 minutos con el "cierre" hacia abajo

para que quede sellado y crujiente.




Kuvect tortilla

Suroviny (pro 2 osoby):

Tortilly: 4 ks (pSeni¢né nebo kukufi¢né).
Maso: 300400 g kutecich prsou nakrajenych na nudlicky.

Kofeni na maso: Stl, pept, mletd paprika, suSeny ¢esnek nebo kari.

Zelenina: Ledovy salat nebo rukola, raj¢ata, okurka, kukutice, ptipadné¢ ¢ervena cibule nebo avokado. i"ﬁﬁ

Dresink: Zakysana smetana nebo bily jogurt smichany s ¢esnekem, bylinkami a kapkou citronu.

Syr: Strouhany ¢edar nebo eidam.

Postup pripravy:

Kureci nudli¢ky osolte, opepiete a okofeiite. Orestujte je na panvi s trochou oleje dozlatova
(cca 5—7 minut). V misce smichejte jogurt/smetanu s prolisovanym ¢esnekem a bylinkami. Placky
kratce nahfejte na suché panvi (asi 10 sekund z kazdé strany), aby zm¢kly a lépe se balily. Stred
tortilly potiete dresinkem. Poklad’te listy salatu, pfidejte nakrdjenou zeleninu a hotové maso. »
Nakonec posypeme syrem. Spodni cast tortily zahnéte dovnitt a poté pevné srolujte boky k

sobé.Volitelny krok (zapeceni): Hotovy wrap miizete dat jesté na 1-2 minuty na rozpalenou panev

ny

Svem" dold, aby se spojil a byl kiupavy
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Lasana

Ingredientes:

Salsa de carne

500 g de carne molida de res

1 cebolla

2 dientes de ajo

1 zanahoria

1 lata de tomates picados (400 g)

2 cucharadas de concentrado de tomate
2 cucharadas de aceite de oliva

sal y pimienta

1 cucharadita de orégano o albahaca seca

Bechamel

50 g de mantequilla

50 g de harina

500 ml de leche

una pizca de nuez moscada

Sal
Otros

9-12 laminas de Lasagne

150-200 g de queso Parmesan rallado (u otro queso duro)

uu 7,
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Preparacion

Salsa de carne

Calienta el aceite de oliva en una sartén. Afiade la cebolla, la zanahoria y el ajo picados y f&l
sofrie unos minutos. Agrega la carne molida y cocinala hasta que se dore. Incorpora los

.
tomates, el concentrado de tomate, el orégano, la sal y la pimienta. Deja cocinar a fuego qﬂ(

lento durante 20-30 minutos hasta que la salsa espese f'}_i’ﬂr
|$ Jl
Bechamel .fﬂl

Derrite la mantequilla en una olla. Afiade la harina y mezcla durante aproximadamente 1

minuto. Agrega la leche poco a poco mientras mezclas para evitar grumos. Afiade sal y una .[ ~
pizca de nuez moscada.Cocina hasta que la salsa espese. ﬁg
e
N
Montaje de la lasafia i"f‘i
@
En una fuente para horno coloca capas en este orden: un poco de salsa de carne, ldminas de Irﬁ )

lasafia, salsa de carne, bechamel, un poco de queso Repite el proceso 3—4 capas. Termina

con bechamel y bastante queso por encima.

Horneado %‘ :

Hornea a 180 °C durante 3540 minutos.. Después de sacarla del horno, déjala reposar 10

minutos antes de cortarla. =

o
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Lasagwne

Ingredience:

Masova omacka:

500g mletého hovéziho masa

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

400g krajenych rajcat(plechovka)

2 Izice rajcatového protlaku

1 1zi¢ka suseného oregana nebo bazalky
sul,pept

2 1zice oleje

BeSamel:

50 g masla

50 g hladké mouky

500 ml mléka

Spetka soli

$petka muskatového ofisku
Dalsi:

. T 'ﬁ!ﬁ“"ﬂ

lasagne platy (asi 9—12 ks)

150-200 g strouhaného syra(napt.eidam,mozzarella,parmazan)
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Postup:

Masova omacka

Na panvi rozehiej olej. Orestuj nadrobno nakrijenou cibuli a ¢esnek.Pfidej mleté
maso a ope¢ ho. Pfidej rajcata, protlak, stl, pept a bylinky. Nech vafit asi 15-20

minut, aby omacka zhoustla.

BeSamel
V hrnci rozpust’ méslo. Pfidej mouku a michej asi 1 minutu. Pomalu ptilévej mléko a ["&{
potad michej. Osol a ptidej muskatovy ofiSek. Var, dokud omacka nezhoustne. iﬁ
i "H ,._'
Skladéni lasagni ’lf".
Do zapékaci misky dej trochu masové omacky. Pak vrstvy: platy lasagni — masova :{@r
omacka — beSamel — syr. Opakuj asi 3x. Nahoru dej beSamel a hodné syra. e
} =
Peceni ﬂ\%
Pec v troubé 180 °C asi 3540 minut. Nech 10 minut odpocinout, pak se 1épe kraji. g".&?
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Tapas

% 'ﬁ! Ingredientes:

I'?!y;I 200g de camarones
' 4-5 dientes de ajo
&

R 1 chile (guindilla)

*:_‘-_- §

aceite de oliva virgen extra
una pizca de sal

perejil fresco (ligeramente dulce y aromatico)

|
m’\ un trozo de baguette

83
&
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Preparacion paso a paso:

S e

Pela los ajos y cortalos en rodajas. Quita las semillas del chile y cértalo en rodajas muy final
Lava los camarones y secalos bien con una toalla de papel. Esto es importante para que no se
cuezan en el aceite. Vierte aceite de oliva en una sartén pequefia hasta cubrir completamente el

fondo. Caliéntalo a fuego medio. Afiade al aceite caliente el ajo y el chile. Frielos solo brevemente

"
k

(unos 30 segundos), hasta que el ajo empiece a soltar su aroma. jNo debe dorarse, porque se

volveria amargo. Agrega los camarones y una pizca de sal. Saltéalos durante 2—3 minutos, hasta que

AL
-

se pongan rosados y estén bien cocidos. Espolvorea perejil fresco picado por encima. Sirve

k]

%_ inmediatamente, directamente en la sartén o en un cuenco. Acompana con un trozo de

baguette para mojar en el delicioso aceite de ajo.

T ——=—— =
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Ingredience:
200 g krevet ||_ .,I'~
4 -5 strouzkt Cesneku : 1,'
1 chilli papricka _f""‘__;"ll
olivovy olej extra panensky LE:’.- q
Spetka soli li
cerstva sladkokysela petrzelka L :ﬂj_
kousek bagety Ihﬁ
b
o
"
§= '."
k)
D .
Postup krok za krokem: '-i; f
i et
Ptipravte suroviny : ¢esnek oloupat a nakréjet na krouzky. | "'-li:.f:;!
Chilli papricku zbav seminek a nakrdjej na velmi kratké platky. i
Krevety omyj a dikladn€ osus papirovou utérkou. Je to diilezité, aby se v oleji neudusili. F
Rozehtejte olej: Do mensi panve naliji olivovy olej tak , aby dno bylo zcela zakryté. Rozehiej ho na :f 4
stfedni plamen. "
Restovani zaklad: Do horkého oleje ptidej nakrajeny Cesnek a chilli papricku. Smaz jen kratce ( asi L:{
30 sekund ), dokud ¢esnek zacne vonét. Nesmi shnédnout, jinak by byl hotky! ,':f:-_-:
Servirovani: Podava se to hned pfimo v panvi nebo v misti¢ce. Kousek bagety pouzi na vytirani - N
toho vyborného ¢esnekového oleje. | '
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Ingredientes (4 porciones):

Preparacion:

300 g de arroz de grano redondo
500 g de pollo (muslos o pechuga)
200 g de gambas

150 g de mejillones

1 pimiento rojo

2 tomates

3 dientes de ajo

1 litro de caldo de pollo

1 cucharadita de azafran

1 cucharadita de pimenton dulce
4 cucharadas de aceite de oliva
sal y pimienta

un puiiado de guisantes

limon nara servir

_

Nl hd | AT e N NP ed L N,
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Paella
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Calienta el aceite de oliva en una sartén grande o en una paellera.Afiade el pollo

cortado, salpimienta y frie hasta que est¢ dorado.Anade el ajo picado, el pimiento y los

tomates rallados. Sofrie unos minutos.Agrega el arroz y mézclalo durante 1-2 minutos para

que absorba el sabor.Afiade el azafran y el pimenton dulce. Después vierte el caldo de pollo.

No mezcles mucho.Después de unos 10 minutos anade las gambas, los mejillones y los

guisantes.Cocina otros 8—10 minutos hasta que el arroz esté tierno y el liquido casi

desaparezca.Deja reposar la paella unos 5 minutos y sirvela con limon.
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Ingredience:

300 g kulatozrnné ryze (idedlné paella ryze
500 g kuteciho masa (stehna nebo prsa)
200 g krevet

150 g musli

1 ervena paprika

2 rajCata

3 strouzky ¢esneku

1 litr kufeciho vyvaru

1 1Zicka Safranu

1 1zicka sladké papriky

4 1zice olivového oleje

sul, pept

hrst zeleného hrasku

. r_r_r
MrMtroan na ﬂl'\l'] axyani

_

Postup:

Na velké panvi (nejlépe paella panvi) rozehiej olivovy olej.Pfidej nakrajené kuieci maso,
osol a ope¢ dozlatova.Ptidej nasekany cesnek,papriku a nastrouhana rajcata. Kratce orestuj. Vmichej
ryzi a nech ji asi 1-2 minuty nasdknout chuté. Pfidej Safran, sladkou papriku a zalij vyvarem.
Nemichej — ryze by se méla vafit rovnomérné. Po asi 10 minutach pfidej krevety, musle a hrasek.

Var dalSich 8-10 minut, dokud ryzZe nezmékne a tekutina se téméi nevstieba. Nech paellu 5 minut

odpocinout a podavej s citronem.

Tip: Spravna paella ma na dné¢ lehce opecenou vrstvu ryze (tfika se ji socarrat).
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DIP PARA NACHOS

Tl

e
&g

{.Ei! Ingredientes:

Y
»

i

*:__?.':': 200 g de queso cheddar

2 cucharadas de mantequilla

-

@

1 cucharada de salsa de chile

250 ml de nata (crema)

F

=

especias al gusto — pimienta, sal y opcionalmente cebollino

Eo--
45

-"L s Ea&‘ -

ass

1
5
'..

e
L

S

Preparacion:

P

En un cazo, calienta la nata (no la hiervas demasiado fuerte). Afiade poco a poco el cheddar

i

rallado y mezcla hasta que se derrita completamente y la salsa quede suave. Agrega 2 cucharadas de

R - d
e ]

mantequilla y 1 cucharada de salsa de chile, y mezcla bien. Remueve hasta que todos los

= a
i
|

ingredientes estén bien incorporados. Finalmente afiade las especias al gusto: pimienta, sal y

también puedes anadir cebollino.

Pt
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PIP NA NACHOS

Ingredience:

200 Gramu syr-cheddar

2 1zice masla

3085

-'!'_ﬁ\
&5

=3 T
@

1 1zice chili omacky

250 ml smetany

e

koteni- pepft,stl,atd...

5

= s R
- ¥
=

&

.I;

Postup: -

e

V rendliku si zahiejeme smetanu (nevatime ji ptili§ prudce). Postupné vmichavejte ﬁ
nastrouhany cheddar dokud se upIné nerozpusti a omacka nebude hladka. Pak ptidejte 2 1zice masla ‘.‘ F
4,

a lzici chilli omacky a zamichejte. Michejte dokud nebude vSe zamichané. Pak ptidejte rizné koteni

osobn¢ bych tam pfidala pepf, sil a mizete i paZitku.
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Salsa para pasta

Ingredientes:
manteca
cebolla
pasta de tomate
crema para cocinar
una especia llamada ,,espagueti”
sal
pastas
queso
_J
Procedimiento:

Vierta agua en una olla, aflada un poco de sal y caliente el agua.Cuando empiece a

burbujear, puedes afiadir la pasta que prefieras. Mientras se cuece la pasta, corta la cebolla en trozos
pequenos y friela en una sartén caliente con mantequilla.Ahade puré de tomate en funcion del
tamafio de la porcidon que estés comiendo y espera un momento a que se caliente.A continuacion,

puedes anadir la nata gradualmente. Anade el condimento para "espaguetis" y un poco de sal al

gusto. Dependiendo  del tamaiio de la porcion) y remover la salsa.Anade la pasta cocida y

queso para que se derrita bien.

. LT
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Ingredience: '.
|I':!1| lb,._?
[} &‘l _' 4
=
L a
maslo %g 5
cibule ‘lﬂ-{
rajcatovy protlak g
smetana na vafeni Ihﬁf
kofeni jménem ,,§pagety” |1E1‘E|2 ‘Il
Sul .'.bl * )
téstoviny N
| B
syr e
'|:;: |
b= "
m;:,i*.
J@
s
»
ad
J L'} _','i-:z
] '.1! ’
Postup: Lﬂ'
e
i
Do hrnce si nalijte vodu, pridejte trochu soli a ohfejte vodu. Az za¢ne bublat mizete piidat &
téstoviny podle vaseho vybéru. Mezitim co se té€stoviny budou vafit nakrajejte si cibuli na malé :
kousky a na rozehtatou panvicku i s méaslem osmazte cibuli. Pfidejte rajcatovy protlak podle toho
jak velkou porci si zrovna davate a chvilku pockejte nez se protlak ohfeje. Postupné pak miiZete
pridavat smetanu (podle velikosti porce) a omacku zamichejte. Podle chuti pfidejte kotfeni
jménem ,,Spagety” a trochu soli. Pfidejte uvarené téstoviny a k tomu syr, aby se tam hezky roztal
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Espaguetis con queso

Ingredientes:

< d

&

200g de espaguetis

100g de queso rallado

5

1 cucharada de mantequilla

=3

0 aceite

sal

ass

un poco de pimienta

LAY

i I

.,
e

X7

-

_

P

»

Preparacion:

Cocina los espaguetis en agua con sal. Escurre los espaguetis. Aade mantequilla o aceite y

Bk

mezcla. Agrega el queso rallado. Anade sal y pimienta al gusto. Mezcla bien todo y ya esta.

= om
Wi ald

& TS

o, I, L= A T
e -
iy L-1

B B e B AT R e e




o e, T L ey

' G e e R BT e L L T
T RLG IR I LS =

=2, v~
Ry ey T e dp i et | B
AL RL IR IR LR
——— == --E-—_.-:—L.--.—_—c-.:.'.._-';_u_h.-

=

Spagety se syrem

Ingredience:

200g Spaget 'ﬁ
o
. 1' =

100g strouhaného syra

i

.
1 1zice masla nebo oleje %."\f#
o l § r -f
. ©

trochu pepte e
b= i

o

_) o “.I:g:'l
Postup: | ﬁ

Ve velkém hrnci uvatime Spagety ve slané vod¢. Po uvareni Spaget scedime Spagety. Pfidame maslo

nebo olej a promichame. Pfidame strouhany syr. Osolime a opepiime $pagety podle chuti. Vse

5

ﬁ.

i
promichéme a je hotovo. hi:.ﬂ
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Al Ensalada de frutas

Ingredientes:

&;’ 1 manzana
NE=a 1 platano

¢ { 1 naranja
® I kiwi

un puiiado de uvas

F

algunas fresas

S

-"L Wi E% -

Y5 pifia

1 cucharada de miel

ass

un poco de jugo de limén

'..

A S g
_

e
%

Preparacion:

Primero lava toda la fruta. Corta la manzana, el platano y el kiwi en trozos pequefios. Pela la

naranja y separala en gajos. Corta las fresas en trozos pequenos. Afiade las uvas y los trozos de pifia.

-
k

R - d
e ]

Pon toda la fruta en un bol grande. Anade la miel y un poco de jugo de limén. Mezcla suavemente y

sirve, eso es todo.

AL
-

T
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Ovocny Salat
Ingredience:
[} .5-..'I J
1 jablko o |
1 banan |§’ 4
II." By r B
1 pomerang ' !ﬂ‘-[
1 kiwi o™
/2 ananasu ﬂﬁg
hrst hroznt l%fli ]
nékolik jahod A
E i
1 1zice medu ; @r .
s g
trochu citronové §tavy =
F
oy
j"‘@
| w
5 e
I 41-:'._ 1
Postup: - '1' .
i g ¥
Nejdtive vSechno ovoce umyjeme. Jablko, bandn a kiwi nakrdjime na malé kousky. F‘
Pomeran¢ oloupeme a rozdélime na dilky. Jahody nakrajime na mensi kousky. Pfiddme hrozny a :f )
kousky ananasu. VSechno ovoce dame do velké misy. Pfidame med a trochu citronové stavy. Salat L
jesté nakonec promichame, a to je vse. .
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Churros

Ingredientes:

200g de harina

10 cucharas de mantequilla
3 huevos

250 ml de leche

1 cuchara de aztcar

canela en polvo

_

Preparacion:

En un cazo, pon a calentar el agua con la pizca de sal y la mantequilla/aceite. Cuando
empiece a hervir, retira del fuego.Vierte toda la harina de golpe. Remueve enérgicamente con una
cuchara de madera hasta que la masa se despegue de las paredes del cazo y formes una bola
homogénea y compacta. Deja templar un poco la masa y ponla en una manga pastelera con boquilla
de estrella (esto es fundamental para que el aire salga y no exploten al freir). Calienta abundante
aceite en una sartén honda. Ve formando los churros directamente sobre el aceite caliente, cortando
el extremo con unas tijeras. Frielos hasta que estén dorados por ambos lados. Escurre el exceso de

grasa sobre papel de cocina y, mientras sigan calientes, pasalos por la mezcla de azticar y

canela.
e ) o e e o, . By, &, 3, I, LI I LI,
B N R T T AT
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Ingredience:

3080

200 g. hladké mouky

-'!'_ﬁ\
&5

=3 T
@

3 vejce
vanilkovy lusk
250 ml mléka

e

5

10 1Zic masla

1Zice cukru

= s R
- ¥
=

mleta skofice

h

.I;

» »
Postup: '“\;’ﬂ;:

e
1 l:’.‘-

Do hlubsi panve dame vodu pfidame zméeklé maslo,cukr a vanilkovy cukr. VSe nechame 41-1' ’

. roow r 14 . . 14 . v /4 14 r r /4 I4 'I i .
rozpustit do takové zluté vody. Nechame ingredience v panvi a pfiddme a za stdlého michani *
pridavame mouku. Poté sundame z plotny a mélo by ndm vzniknout tésto. K téstu nasledné pridame ;ﬂ, .

1 '
L )

vejce. Smazeni bude trochu téz§i. Budeme pottebovat cukraisky pytlik a ntizkami do rozpalené¢ho

oleje pfidavame malé churros. Obaluji se Casto jeSté v cukru aby byla chut’ vice sladsi.
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EL heladp

| Ingredientes:

100 mililitros de agua
molde de helado

bebida aromatizada

)

ﬁ. palito de helado
il congelador
L jarabe aromatizado
e

=

BT

il.lr'

=

J

=Y

Procedimiento:

Primero, toma un molde de helado y preparalo. Luego vierte agua en la licuadora. Tome una

< 924
Y 'l-'-l:

bebida saborizada con jarabe saborizado. Vierta la bebida saborizada y el jarabe saborizado en el

-

molde de helado.Coloque el arbusto en el congelador durante una hora. Entonces espera y tendras

CE

los mejores helados para el verano cuando hace calor. Disfritala!
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Ingredience:

100 mililitrt vody
formicka
ochuceny napoj
drivko

mrazak

ochuceny napoj

>

Postup:

Nejprve vezméte formiCku a piipravte si ji. Poté nalijeme trochu vody vody do formicky.
Vezmeéte ochuceny ndpoj a ochuceny sirup a nalijte ho do formicky. Vlozte do mrazaku a pockejte
nejméne 2 hodiny zalezi na velikosti formicky. Jak pockate tak budete mit ty nejvice osveézujici

zmrzlinu na 1éto. Nechte si chutnat!




T Galletas de chocolate

A Ingredientes:

e
= 4

100g de mantequilla

1 taza de azacar

-

1 huevo

@

2 taza de harina

F

1 taza de cacao

=

1 cucharada de azucar de vainilla

=
45

-"L s Ea&‘ -

1 cucharada de levadura en polvo

ass

pizca de sal

chocolate

S
- '_.

"o

_

e
%

Procedimiento:

Poner la mantequilla en un bol.Poner en el microondas durante 2 minutos. Una vez que la

mantequilla esté completamente derretida agregue una taza de aztcar y un huevo. En otro recipiente

-
k

R - d
e ]

mezcle dos tazas de harina y una taza de cacao.Anade una cucharada de azucar de vainilla,una

cucharada de levadura en polvo y una pizca de sal.Mezclamos todo junto.Por ltimo afiadimos el

AL
-

chocolate troceado y metemos al horno durante 15 minutos a 180 grados.

k]
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Cokol4dové sudenky = ; |

R

Ingredience: ' *
*1 ;

|'.-'7! o

| $" -

=

100 g masla I g . ‘
1 hrnek cukru fic'
1 vajicko : ‘ﬁ-{
2 hrnky mouky :&ﬁ‘

1 hrnek kakaa 'EELE!-": #
1 polévkova Izice vanilkového cukru 'b i

1 polévkova lzice kypficiho prasku do peciva .i f
Spetka soli - .

cokolada ‘ adl
ey

o

L8
Postup:
| | | | .
Maslo si dame do misky.. Dame do mikrovinky na 2 minuty. Az bude maslo Gplné ;
rozpusténé ptiddime do misky hrnek cukru a jedno vajicko. Do jiné misky smichame 2 hrnky mouky ﬂ_“
a jeden hrnek kakaa.Pfidame 1 polévkovou lzici vanilkového cukru , 1 polévkovou 1Zici kypticiho il_;_'_,.,{
prasku do peciva a Spetku soli.VSechno spolecné smichame.Nakonec ptiddme nakrajenou -':f -

cokoladu a dame do trouby na 15 min na 180 stupni. |'?' ¥
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Receta de Crepes

Ingredientes:

250 g de harina

3-4 huevos

500 ml de leche entera

1 cucharada de azucar

1 pizca de sal

30 g de mantequilla derretida o un chorrito de aceite

Aceite o mantequilla para engrasar la sartén

_

Pasos de preparacion:

En un bol grande, bate los huevos. Afiade la leche, la harina tamizada, el azucar, la sal y la
mantequilla derretida. Mezcla bien con una batidora de mano o varillas hasta obtener una masa
homogénea sin grumos. Deja reposar la masa en la nevera durante al menos 30 minutos para
obtener una mejor textura. Calienta una sartén antiadherente a fuego medio-alto y engrasada con
un poco de mantequilla o aceite. Vierte un cucharén de masa en el centro de la sartén y muévela
rapidamente para cubrir todo el fondo con una capa fina. Cocina durante unos 30-60 segundos
hasta que los bordes estén dorados y se despeguen. Dale la vuelta y cocina el otro lado unos 30

segundos mas. Sirve caliente con azucar, limon, Nutella o mermela

NP, Al B P, & I, I, LI, I LT,




¥, wJ, %I

| b B I S
Al %w E -q"ﬁr}n. _@'ﬁ_,.- h ;ﬁigﬁﬁ.‘m'h}‘ﬁh i
T e T e B e W L e e e W o AN

=

Paladinky

Ingredience:
| =
200g mouky ot
. |
300 ml mléka Ty
2 vejce b G
Spetka soli lig 3'»!

normalni olej na panvicku

panvicka Ihﬁ

obracecka v
- o e
talif na ktery si to dame 3
ovoce na vrch(nebo néco jiného) Ii J'ﬁ,fr
P
=
F

J ﬂ:-l F
Postup: f;ﬂ '
1 4

Smichej mouku,cukr a stl, pofadné to zamichej. Pfidej vejce a mléko a zamichej a nech

té€sto na chvilku odpocinout. Dej na rozpalenou panev trochu oleje. Nalijte tésto na panev a nechte ﬁ

to usmazit. Pfendejte ne talif a ozdobte to tim, co jste si nachystali. TR




Galletas

& INGREDIENTES:
7,
&,';.‘I-‘ 1 huevo
n?'{, 120g de mantequilla

100g de azucar de cafia

1cucharadita de azucar de vainilla

@

180g de harina comun

=4

15 cucharadita de bicarbonato de sodio

=3

una pizca de sal

(opcional: trozos de chocolate, nueces o pasas)

ass

AR TS

.=

I,

_

e}

Preparacion:

Precalienta el horno a 180 °C. En un bol, mezcla bien la mantequilla con

ol

el azucar hasta que quede cremosa. Anade el huevo y la vainilla y mezcla. Agrega la harina,

el polvo de hornear y la pizca de sal. Mezcla todo hasta formar una

i

masa. Si quieres, anade trozos de chocolate o nueces. Forma pequefas bolitas y coldcalas en
una bandeja con papel de hornear. Aplastalas un poco con un tenedor. Hornea durante 10—12 minuto

s, hasta que los bordes estén dorados.
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Sufenky

INGREDIENCE:
||':1, W
1 vejce '5_1“”
120g mésla E.
L ned
100g titinového cukru e :ﬁ,
1 1zicka vanilkového cukru ﬁ.r
". 3
180g hladké mouky [‘Eﬁ
Y5 17i€ky jedlé sody |ﬁjli =
- e
Spetka soli \%.‘ “l
150g cokolady iT@"
o
=
et

J %
Postup: | -*

3

Smichejte maslo+cukr. Pfidejte vejce a vanilkovy cukr, promichejte. Vmichejte mouku, I?ﬂ

sodu a sul. Pridejte ¢okoladu. Na pecici papir tvoite kulicky. Trochu zmacknéte 1Zici. Peéte na ' h‘l:f::-;!
180 stupnitt Celsia asi 10-12 min. Okraje dozlata, stfed mekky | L‘_




Los buriuelos

;ﬁ Ingredientes:
4

LE dos platanos
% dos huevos
ﬁ' cucharada de yogur natural

E&. un poco de canela
h . :
o] dos cucharadas de harina semigruesa

mﬁ manteca

e S

LE

. ki

h

Procedimiento:

Pon los platanos en rodajas en un bol y machacar con un tenedor. Ahade dos huevos y
mezcla. Una cucharada de yogur natural en lugar de leche, para hacer panqueques mas

saludables = . Un poco de canela para mejor sabor. Revuelve y agreda dos cucharadas de harina.

F

-

Por ultimo, simplemente freir en mantequilla.
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Livance

Ingredience:

2 banany

2 vajicka

1 1zice bilého jogurtu
trochu skofice

dvé 1Zice polohrubé mouky

maslo na smazeni

R

i

Postup: "’j-1 ’
i o ¥
Do misy dejte nakrajené banany rozkrajené na kousky a pomoci vidli¢ky rozmackejte. ﬁ
Ptidejte dve vajicka a zamichejte. Jedna 1Zice bilého jogurtu patii misto mléka aby byly livance ‘.‘ F
4,

zdravéjsi & . Zase zamichejte a pridejte dve 1zice mouky. Na zavér uz jen osmazit na masle
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Ingredientes:

1 lima
2 cucharaditas de azucar
6-8 hojas de menta

hielo

WS 2D

agua con gas

e

&=
&

=

DR

_

=

Preparacion:

e Corta la lima en trozos y ponla en el vaso.
Anade el azucar y las hojas de menta.

e Machaca ligeramente para que suelte el jugo.

Afiade hielo.

[
[ ]

"I"..- A
[ ]

co%)

Rellena con agua con gas.

f]le =

e Mezclay decora con una hoja de menta.




L N T W R
P . G <l R g

1 limetka

2 1zi¢ky cukru
68 listkti maty
led

perliva voda

Postup:

e Nakrdjej limetku na kousky a dej ji do sklenice.
e Ptidej cukr a listky maty.

e Lehce rozmackej, aby pustila §tavu.

e Pridej led.

e Dolijj perlivou vodou.

e Promichej a ozdob listkem maty.




Batido de frutas

Ingredientes:

un platano

TR || OV

un puiado de fresas (frescas y congeladas)
200 ml de leche

una cucharada de yogur natural

=
&

miel para endulzar

&3

s

Preparacion:

Mezcla todo hasta obtener una mezcla homogénea.

UETe W & K

:

B

.
|

||

- - F -
7 T
o
X
H i
d FF ¥}
e

A

[T e o e AT B e



L A T L T A AU T P S S ey
PO gl e e e " e | S

e

Ovocné smoothie

Ingredience:

jeden banan
hrst jahod (Cerstvych nebo mrazenych)
200 ml mléka
jedna 1zice bilého jogurtu

med na doslazeni

Postup:

Vsechno rozmixujte do hladka.
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sangria

1 botella de vino tinto sin alcohol

2 cucharadas de aztcar

Fruta troceada: 1 naranja, 1 limén y 1 manzana (puedes
afnadir melocoton o pera).

300 ml de gaseosa (tipo Casera), Sprite o agua con gas.

Opcional: Una rama de canela.

Preparacion:

Lava bien la fruta y cortala en trozos medianos (puedes dejar la piel de la naranja y el limén
para mas aroma). En una jarra grande, pon la fruta, el azticar y el brandy. Remueve un poco para
que la fruta suelte su jugo. Afiade el vino tinto (y la rama de canela si decides usarla). Mezcla bien
con una cuchara larga.Deja reposar la mezcla en la nevera al menos 2 horas. Esto es fundamental
para que los sabores se fusionen. Justo antes de servir, afiade el hielo y la gaseosa (o agua con gas)

para darle el toque burbujeante y refrescante.
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sangria

Ingredience:

Vo
EI
750 ml éerveného dealkoholizovaného vina i g., .‘.;
1 pomerané, % citronu, 1 jablko (tradiéné i broskve nebo meloun). || ""1
1-2 Izice titinového cukru nebo sirupu (dle chuti). 13'{

Na doliti: 200-300 ml perlivé vody, sodovky nebo pomerancového Iﬁﬁ
P

1 celé skoftice (voliteln¢). i
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Postup:

L=

Ovoce dikladné omyjte. Pomeranc a citron nakrajejte na platky nebo mésicky, jablko na kosticky.

Do velkého dzbanu vloZte ovoce, zasypejte cukrem a zalijte brandy. Nechte chvili stat, aby ovoce

- ;l:‘-"r

e

pustilo §t’avu. Poté prilijte vino a promichejte. DZban dejte do lednice alespon na 4 hodiny (idealné

pres noc). Prave v této fazi ziska Sangria svou typickou ovocnou hloubku. Tésné pted podavanim

o L0

ptilijte vychlazenou sodovku nebo dzus. Podavejte ve sklenicich s velkym mnozZstvim ledu.
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Zdroje fotografii: pixabay.com






Dvé kuchyné, jeden stil,
spolecné chute, nové pratele.

Varime s radosti! @

V této kucharce najdete oblibené Ceské
recepty i Spanélske speciality, které milujeme.

Jednoduché, poctivé a plné lasky.




	Salsa de carne
	Bechamel
	Derrite la mantequilla en una olla. Añade la harina y mezcla durante aproximadamente 1 minuto. Agrega la leche poco a poco mientras mezclas para evitar grumos. Añade sal y una pizca de nuez moscada.Cocina hasta que la salsa espese.
	 Montaje de la lasaña
	Horneado
	Hornea a 180 °C durante 35–40 minutos.. Después de sacarla del horno, déjala reposar 10 minutos antes de cortarla.
	Preparación:
	Calienta el aceite de oliva en una sartén grande o en una paellera.Añade el pollo cortado, salpimienta y fríe hasta que esté dorado.Añade el ajo picado, el pimiento y los tomates rallados. Sofríe unos minutos.Agrega el arroz y mézclalo durante 1–2 minutos para que absorba el sabor.Añade el azafrán y el pimentón dulce. Después vierte el caldo de pollo. No mezcles mucho.Después de unos 10 minutos añade las gambas, los mejillones y los guisantes.Cocina otros 8–10 minutos hasta que el arroz esté tierno y el líquido casi desaparezca.Deja reposar la paella unos 5 minutos y sírvela con limón.
	Ingredience:
	DIP PARA NACHOS 
	Ingredientes:
	Preparación:
	Postup:


