Banánová žemlovka

Ingredience 

1 chlebíčková veka, 2-3 banány, máslo, meruňkový džem, cukr, citronová šťáva. 


Příprava 

Chlebíčkovou veku nakrájíme na plátky, lehce je potřeme máslem a polovinu z nich rozředěným meruňkovým džemem. Chlebíčky s džemem naskládáme do vymazané a strouhankou vysypané zapékací misky, poklademe plátky banánů, pocukrujeme, pokropíme citronovou šťávou, překryjeme druhou polovinou chlebíčků a zapečeme dozlatova.

Banánový dezert

Ingredience 

2 banány, 1/2 l mléka, 1 banánový pudink, 4 dkg cukru, 2 vejce, kousek hořké čokolády. 


Příprava 

Z mléka, pudinkového prášku a cukru uvaříme pudink. Vmícháme do něj žloutky a už nevaříme. Po částečném zchladnutí přidáme tuhý sníh z bílků, jeden oloupaný a na kostičky pokrájený banán a rozdělíme do misek. Ozdobíme zbylým banánem, posypeme strouhanou čokoládou, necháme krátce vychladit a podáváme.

Jiný způsob: Místo banánu  použíjte jahůdky

Banánový salát s jablky

Ingredience 

2 banány, 4 jablka, citronová šťáva, ořechy.


Příprava 

Banány oloupeme, nakrájíme na kolečka a zakapeme citronovou šťávou. Oloupaná jablka nastrouháme nahrubo a vmícháme do banánů. Povrch ozdobíme ořechy a podáváme. Místo ořechů můžeme jenom přelít oslazeným jogurtem.

Banánový salát s jogurtem

Ingredience 

2 banány, 2 lžíce mletých vlašských ořechů (můžeme vynechat), 10 dkg bílého jogurtu, půl lžičky mleté skořice, 1-2 lžíce cukru, trochu čokolády. 


Příprava 

Oloupané banány nakrájíme na menší kousky a dáme do misky. Přidáme mleté vlašské ořechy, bílý jogurt, skořici, cukr a vše promícháme. Podáváme vychlazené a zdobíme strouhanou čokoládou.

Dle chuti lze přidat nebo obměnit banány za jahody nebo maliny,případně vynechat ořechy

Banány zapečené s jablky

Ingredience 

3 jablka, 1 banán, moučkový cukr, máslo.


Příprava 

Banán s jablky nakrájíme na plátky. Do menší zapékací misky dobře vymazané máslem položíme 1/3 jablek, dobře pocukrujeme, poklademe plátky banánu. Zakryjeme zbytkem jablek, posypeme cukrem a poklademe plátky másla. Pečeme zpočátku pod pokličkou, dopékáme bez pokličky. Vychladlé zapečené ovoce ozdobíme šlehačkou. Podáváme s jemným sladkým pečivem nebo s piškoty.

Drožďová polévka s hráškem.

Ingredience 

1 konzerva sterilovaného hrášku s mrkví (nebo mražené směsi) 1 cibule, 1 lžíce másla, 1 kostka droždí, 6 dl drůbežího vývaru. Na kapání: 1 vejce, 2 lžíce hladké mouky, 2 lžíce mléka.


Příprava 

Na másle krátce opečeme hrášek s mrkví a zalijeme drůbežím vývarem. V kastrolku na lžíci másla orestujeme nadrobno nakrájenou cibuli, pak k cibuli přidáme droždí a necháme je rozpustit a mírně opéct, až začne vonět. Vše přidáme do polévky. V hrníčku si smícháme vejce s moukou a mlékem na kapání a vlijeme přes vidličku do polévky. Ihned rozmícháme a chvíli povaříme.

Jablečný nákyp

Ingredience 

15 dkg ovesných vloček, 5 dkg kokosu, 30 dkg oloupaných jablek, 2 skořicový cukr, 5 dkg namočených rozinek, 5 dkg sekaných ořechů. Krém: 25 dkg tvarohu, 1 malý bílý jogurt, 1 vanilkový cukr, krupicový cukr podle chuti.


Příprava 

Do vymazané zapékací misky nasypeme na tloušťku 1 cm ovesné vločky, posypeme je kokosem, poklademe plátky jablek, posypeme skořicovým cukrem, rozinkami a sekanými ořechy. Zalijeme krémem z tvarohu, bílého jogurtu, cukru a vanilkového cukru a v předehřáté troubě zapečeme.

Jablečný pudinkový dezert nejen pro děti

Ingredience 

10 středích jablek, 2 pudinkové prášky, 2 vanilkové cukry, vodu tak ,aby byla centimetr nad jablky, hodně šlehačky buď ve spreji nebo ušlehanou.


Příprava 

Nejprve očistíme jablka od jadřínců a šlupek, pak je nakrájíme na malinké kostičky, které vložímne dohrnce a zalijeme vodou, tak aby byla centimetr nad jablky. Pak nasypeme dva vanilkové cukry , zamícháme a pod pokličkou dusíme. Musíme hlídat, voda se ráda vypařuje, takže postupně dolévat vodu než jsou jablka rozvařená. rada, když vidíte, že jsou pořád jakoby v celku šťouchačkou na bramborsy si pomožte v průběhu vaření. Potom si nachystejte v hrnku půl vody a v něm rozkvedlejte dva pudinky a hned vlijte do rozvařených jablek a stlumte oheň a duste tak 2 minuty za stálého míchání. Pozor připaluje s to takže opravdu míchat. Pakliže je hotovo odstavíme nachystáme si dortovou formu nebo menší pekáček a pokládáme první vrstu piškotů, pak vlejeme jablečnou hmotu a pak další vrstvu piškotků a další vrstvu jablíček a necháme stuhnout tak na Hodinu v chladu. nakonec zdobíme šlehačkou,. Je to jednoduché a rychlé a pro děti zdravé a pro nás dospělé trošku míň kalorické jak zákusky:)))). je to opravdu dobrota.

Jablková pomazánka

Ingredience 

25 dkg měkkého tvarohu, 5 dkg másla, 2 lžíce kysané smetany, 1 lžíce citronové šťávy, 1 lžíce rozinek, 3 lžíce ovocné šťávy, 1 lžíce mandlí, 5 jablek, 2 lžičky moučkového cukru.


Příprava 

Alespoň hodinu předem namočíme rozinky do ovocné šťávy. Tvaroh rozetřeme s máslem, přidáme smetanu, cukr, citronovou šťávu a promícháme. Nakonec pomazánku doplníme nasekanými rozinkami a můžeme ji dát asi na 30 minut vychladit. Mezitím umeleme a opražíme oloupané mandle (nemusí být). Mažeme na lehce opečené toasty a sypeme mandlemi.

Krupicová kaše se sněhem

Ingredience 

1/2 l mléka, špetka soli, 5 dkg dětské krupičky, 1 lžíce másla, 2 vejce, skořicový cukr, kompot. 


Příprava 

Krupičku rozmícháme v trošce studeného mléka, vlijeme ji do zbylého vařícího mléka a pečlivě mícháme ode dna asi 20 minut. Když kaše začne houstnout, vmícháme do ní žloutky, odstavíme a vmícháme sníh, který jsme ušlehali z bílků. Hotovou kaši nalijeme do talířů a posypeme skořicovým cukrem. Podáváme s ovocným kompotem.

Kuře s mraženou zeleninou

Ingredience 

2 kuřecí stehna, 1 balení mražené zeleniny (mrkev,hrášek,kukuřice), máslo, sůl, rýže. 


Příprava 

Pekáčem vymažeme máslem, vložíme do něj omytá a osolená stehna. Posypeme kmínem, podle vlastní úvahy (věk dětí) můžeme trochu okořenit. Dáme do předehřáté trouby péct, cca 20 min před dokončením přidáme mraženou zeleninu. Podlijeme trochou vody a dopečeme. Podáváme s rýží. Obměna: v době dostatku čerstvé zeleniny samozřejmě můžeme použít čerstvou.

Medová pomazánka s jablky

Ingredience 

15 dkg lučiny, 2 jablka, 3 lžičky medu, 2 lžičky kakaa, špetka mleté skořice. 


Příprava 

Lučinu našleháme se strouhanými jablky a dochutíme medem, kakaem a skořicí. Mažeme na plátky rohlíků nebo veky.

Makarony s kuřecí směsí

Ingredience 

20 dkg vykostěného kuřecího masa, 5 dkg šunky nebo šunkového salámu, 1 lžíce oleje, 15 dkg makarónů, 1 dl smetany, sůl, muškátový květ, 10 dkg strouhaného sýra


Příprava 

Makarony uvaříme v osolené vodě, scedíme a necháme okapat. Kuřecí maso pokrájené na nudličky opečeme na oleji, před dopečením přidáme šunku nebo šunkový salám pokrájený na kostičky a dopečeme. Směs osolíme, okořeníme, promícháme s horkými makarony, s nahřátou smetanou a s částí strouhaného sýra. Na talířích sypeme zbytkem sýra. Příloha: mrkvový salát nebo rajčatový salát.

Rýžový nákyp s mandarinkami

Ingredience 

25 dkg rýže, 1 l mléka, 3 vejce, 12 dkg cukru, 1 vanilkový cukr, 3 lžíce másla, trochu soli. Dále 1 kompotované mandarinky, asi 10 dkg mouky 1 bílý jogurt.


Příprava 

V mírně osoleném mléce uvaříme rýži. Žloutky s cukrem, vanilkovým cukrem a máslem ušleháme do pěny. Postupně přidáváme a zašleháváme polovinu šťávy z mandarinek a jogurt. Pak zlehka vmícháme mouku tak, aby hmota musí zůstat řidší. Ze 3 bílků ušleháme tuhý sníh. Zchladlou uvařenou rýži promícháme s mandarinkami, které můžeme pokrájet na kostky a vmícháme žloutkovou hmotu a ušlehaný sníh. Vložíme do vymazané zapékací misky a v předehřáté troubě zapečeme.

Jiný způsob:místo mandarinek do nákypu podusím pár jablíček s cukýrkem a skořicí.

Smažené sýrové taštičky

Ingredience 

2 plátky mraženého listového těsta, 7 dkg tvrdého sýra, hladká mouka, máslo, vývar, mléko, olej.


Příprava 

Na lžíci másla osmahneme lžíci hladké mouky a připravíme světlou jíšku. Zředíme troškou vývaru, prošleháme, zjemníme troškou mléka nebo smetany a povaříme cca 15 minut na hustou omáčku. Odstavíme a do horké a husté bešamelové omáčky vmícháme na drobné kostičky nakrájený tvrdý sýr. Necháme vychladnout. Listové těsto rozválíme natenko, nakrájíme obdélníky a naplníme je připravenou sýrovou hmotou. Důkladně zabalíme a taštičky zprudka osmažíme v rozpáleném oleji. Podáváme k dušenému špenátu.

Smetanovo-ananasová pěna

Ingredience 

25 dkg měkkého tvarohu, 3 lžíce pokrájeného kompotovaného ananasu, 2 dl šlehačky, čokoládová poleva. 


Příprava 

Tvaroh rozšleháme a smícháme s kousky ananasu. Podle potřeby zředíme malým množstvím kompotované šťávy. Vychlazenou smetanu pevně ušleháme a lehce vmícháme do krému. Na dno pohárů rozdělíme kompotovaný ananas, překryjeme ananasovou pěnou a přelijeme čokoládovou polevou. Obměna: můžeme použít i jiné ovoce.

Tvarohové palačinky

Ingredience 

3 dl mléka, 1 lžíce moučkového cukru, sůl, 2 vejce, 15 dkg tvarohu, 10 dkg hladké mouky, olej, marmeláda, šlehačka, 2 lžíce mletých nebo najemno sekaných ořechů.


Příprava 

V mléce rozmícháme cukr, sůl, vejce, rozetřený tvaroh a mouku. Na pánvi na rozehřátém oleji upečeme tenké palačinky, které naplníme marmeládou a svineme. Zdobíme šlehačkou a ořechy.

Tvarohový nákyp s ovocem

Ingredience 

2 dl mléka, 1/2 vanilkového pudinku, 25 dkg tvarohu, citronová šťáva, 7 dkg cukru, 3 vejce, 50 dkg čerstvého nebo kompotovaného ovoce. 


Příprava 

Pudinkový prášek rozmícháme v mléce a uvaříme. Do teplého vmícháme tvaroh, citronovou šťávu, cukr a žloutky, nakonec sníh z bílků. Ovoce drobně nakrájíme, urovnáme do vymaštěné nákypové formy, pokryjeme tvarohovým těstem a při 180 C upečeme.

Zapečené sněhové roštěnky

Ingredience 

2 hovězí roštěnky,sůl, tuk na opékání, 2 bílky, 2 lžíce strouhaného sýra.


Příprava 

Roštěnky naklepeme a po okrajích nařízneme. Osolíme a zprudka opečeme v rozpáleném tuku. Pokud potřebujeme pro menší děti velmi měkké maso, pak roštěnky podlijeme vodou nebo vývarem a podusíme doměkka. Měkké maso naskládáme na vymazaný plech, každý plátek zakryjeme kopečkem ušlehaného sněhu z bílků, mírně osolíme. Posypeme strouhaným sýrem a v troubě zapečeme. Příloha: bramborová kaše, ovocný kompot nebo mrkvový salát.

Zapečené vepřové plátky

Ingredience 

2 plátky libového vepřového masa, 20 dkg vařených brambor, 3 dkg cibule, 2 dkg oleje, 1 dkg hladké mouky, 4 dkg tvrdého sýra, petrželka (pažitka) sůl.


Příprava 

Vepřové plátky několikrát nařízneme, zlehka naklepeme, osolíme, poprášíme moukou a opečeme na oleji v teflonové pánvi. Přidáme na plátky nakrájenou cibuli a zlehka osmahneme. Do pekáčku vložíme opečené kotlety s cibulí, poklademe silnějšími plátky vařených brambor, osolíme, posypeme petrželkou nebo pažitkou, podlijeme mírně vodou, posypeme strouhaným sýrem a dáme do trouby zapéct. Podáváme s jablečným kompotem.

