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Vanocni kucharko

Véanoce spolu s Velikonocemi patfi k nejvyznaméjsim krestanskym
svatkdm. V cirkvi se Vanoce vSseobecné slavi od 7. stoleti, a to od 25.
prosince do prvni nedéle po 6. lednu.V Cechéch je ale za vrchol
Vanoc povazovén 24. prosinec, Stédry den, jako predvecer
samotnych oslav. Nékdy je do Vanoc zahrnovan i predvanocni cas
adventni. S Vanocemi je spojena spousta tradic, jako tfeba vanocni
cukrovi, darky od Jeziska, betlém nebo ozdobeny vanoéni stromecek.
Novodobou tradici je zase treba rozvazeni betlémského svétla skauty
po celé Evropé. Dals§im ze symbolt Véanoc je jmeli, kdysi soucéast
pohanskych obradd. Je mu pfisuzovédna magickd moc a darované a
zavésené v dome prindsi stésti, lasku a ochranu proti ohni,
carodéjnicim a zlym sildm. Nékteré z téchto tradic ale pochéazeji azz
predkrestanskych dob a maji souvislost s oslavou slunovratu. Dnes se
jiz ¢asto od plvodniho ndbozenského vyznamu vanoc ustupuje, a tyto
svatky jsou povazovéany za jedny z nejvyznaméjsich obcanskych

svatkd i pro nekrestany.

S pfichodem adventu dfive zacinal i pust, lidé rozjimali nad svym
Zivotem, a je zndmo, Ze pUst, kromé toho Ze je ozdravnym procesem
pro nase télo, zlepsuje i koncentraci nasich myslenek. Neznamenalo
to, Ze se nema jist vibec, jen se omezil a zjednodusil jidelnic¢ek, misto
alkoholu a masa se spise konzumovaly lusténiny, zelenina a ovoce.

Mozna by i pro nas bylo pfinosné s timto stfidmym a zdravéjsim

jidelni¢kem vystacit az do Stédrého dne, kdy adventni plst konéi.

Treba bychom i 1épe zvladali stresujici vanocni pripravy.

Ceska kuchyné ma pro véechny vanoéni dny nékoli klasickych jidel,
ktera se po staleti nezménila. Na Stédry den je to rybi polévka,
starocesky kuba, smazeny kapr, bramborovy salat. Samozrejmé by
nemél chybét jablecny zavin a vanocka. Budeme-li disledni, budeme

se na Stédry den postit az do vecere, kterou vlastné zacina vsechno to



slavnostni vanocni hodovani. Mozna zlaté prasatko nakonec
neuvidime, ale o to vic ndm bude slavnostni vecere chutnat. V dalsich
vanocnich dnech se menu lisi podle rodinnych a krajovych zvyklosti.
Nékde je to pecend husa nebo kachna, nékde svickova nebo veprova
pecené. Na Silvestra a Novy rok jiz zddné predepsané menu neni,
zalezi na nas, co si pripravime. Treba si pfipravime novoro¢ni obéd

podle pomérné nové povéry o hrachu a ¢occe, které by mély zarucit

bohatstvi v pristim roce.

| kdyz ve vétsiné domacnosti zUstava s malymi obménami klasicka
Stédrovecerni vecere s polévkou, smazenym kaprem a saldtem, ten,

kdo pfili§ nelpi na tradicich a rad poznava nové, mohl by se inspirovat

vanocnimi pokrmy z jinych, tfeba i exotickych zemi. Napriklad vanoéni
vecere v Italii je sloZzena z klasickych italskych téstovin, predkrm a
peceného masa. V Anglii je to vlastné obéd na Bozi hod a tvofi ho
pecena husa nebo krocan, nebo hovézi maso s chlebovou omackou.
A yorkshirsky pudink by samoziejmé nemél chybét. Nebo mizeme
slavnostné jist jako Spanélé polévku z darli more, krevety, pecené
ryby nebo pecené jehnécdi. V USA zase tradi¢ni krocan s nadivkou,
bramborova kase, brusinkova omacka, spousta dusené zeleniny a
dynovy kola¢. Na Filipinach trvaji na svych nudlich se sojovou

omackou a zeleninou.

Témér v kazdé zemi se ji néco jiného, takZe je na nas, co zvolime,
nostalgickou, zavedenou a oblibenou ceskou klasiku, nebo se
muazeme poohlédnout pro inspiraci jinde. Mnohé z toho muze

obohatit nés vanodéni stal.



UDELEJTE SI RADOST. JEN TAK.

O TAK VYCHYTANEM

DARKOVEM PRUVODCI
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Smazeny kapr

SmaZeny kapr je klasicky zpisob pripravy kapra na vanocni stil. S
bramborovym saldtem a platkem citronu je na u nds nejcastéjsim jidlem
prdvé o vanocich.

Omyté porce kapra pokapeme citronovou stavou a osolime. V
miskach si pripravime zvlast hladkou mouku, strouhanku a
rozslehand vejce s trochou mléka. Jednotlivé porce nejprve obalime
v mouce, pak v rozslehanych vejcich a nakonec ve strouhance.

Pripravené obalené kousky smazime zvolna v rozpaleném oleji
dozlatova. Po usmazeni je nechdme okapat na papirovych utérkach,

abychom odstranili prebytecny tuk.

Kromé bramborového salétu jsou vhodnou pfilohou i varené
brambory, nebo bramborova kase.

Recept Smazeny kapr online >>

Doba vareni: 45 min
Pocet porci: 8

8 porci kapra (podkovy nebo filety)
hladkd mouka

strouhanka

2 vejce

1 dcl mléka

sul

1 citron
olej na smazeni
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Smazené kapri rizky

SmaZené kapii ¥izky na stédrovecerni still prosté patii. S bramboroyym
saldtem a rybt polévkou jsou zdkladnimi kameny nasich vanocnich

hodii.

Porce kapra omyjeme, osusime, pokapeme citronovou stavou a
osolime. V hluboké péanvi nebo ve fritovacim hrnci rozpalime ole;.
Jednotlivé rybi porce obalime v mouce, v rozslehanych vejcich a
nakonec ve strouhance.

Smazime je pak v rozpaleném oleji z obou stran dozlatova. Na talifi
kapfi fizky ozdobime platkem citronu.

Recept Smazené kapfi fizky online >>

Doba vareni: 45 min
Pocet porci: 4

4 porce kapra

2 vejce

10 Izic hladké mouky

10 IZic jemné strouhanky
olej na smazeni

1 citron

sul
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Vanocni bramborovy
saldat

Bramborovy salat patri na vanolni stil steiné jako smazeny kapr nebo
bt polévka. Je to pochoutka, kierou si ale miiZeme pripravit v kdykoli
béhem roku.

Salatové brambory uvafime ve slupce nejlépe den predem.
Uvarime natvrdo vejce, nechdme vychladnout, oloupeme a
nakrajime na kosticky. Do velkého hrnce ddme varit ddkladné
ocisténou kofenovou zeleninu spolecné s ernym peprem,
bobkovym listem, novym korenim, trochou soli a cukru. Kdyz je

zelenina mékka, nechédme ji vychladnout a pak nakrajime na kosticky.

Nakrajime najemno i nakladané okurky a cibuli.

Brambory oloupeme, nardjime na kostky a vSechno dohromady
smichdme ve velké mise. Pfiddme nakladany hrasek, majonézu,
jogurt, ochutime octem, nalevem z okurek, horcici a mletym peprem
podle vlastni chuti. Vejce opatrné pfimichame nakonec. Hotovy salat
pak nechdme v chladnu ulezet par hodin.

Recept Vanocéni bramborovy salat online >>

Doba vareni: 45 min
Pocet porci: 4

2kg saladtovych brambor
2 cibule

4 korenové petrzele

4 mrkve

1 celer

3 kulicky nového koreni
1 IZice octa

1 bobkovy list

5 kulicek ¢erného pepre
trochu cukru

250 g majonézy

1/2 kelimku bilého jogutru
1 malou plechovku
nakladdaného hrasku

5 naklddanych okurek

3 vejce

sul

horcice

mlety ¢erny pepfr

nalev z nakladdanych okurek
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Staroceskd husa
s cervenym zelim

Staroleska husa s cervenym zelim s mandlemi a jablky je jednim z
vpbornych vyzkousenych receptii na husu. MiiZeme ji poddvat s knedliky
houskovymi nebo chlupatyma.

Husu omyjeme, ocCistime, odfizneme ji kridla, ze vSech stran osolime
a okminujeme. VloZzime do ni 3 oloupana a na pullky pokrajena
jablka. Troubu rozehrejeme na 200 stupnu. Do pekace polozime
husu, podlijeme ji vodou a v prikrytém pekéaci zvolna peceme asi 2,5
hodiny. Kdyz je maso mékké, pekac odkryjeme a husu dopeceme
dozlatova.

Trochu vypeceného sadla slijeme do kastrolu, pfidame zeli nakrajené
na nudlicky, trochu podlijeme vodou a dusime zeli domékka. Kdyz je
mékké, prfiddme do néj oloupané mandle nasekané nadrobno a
sparené rozinky. Na malé panvi orestujeme oloupané a na malé
kousky nakrdjené jablko a pfiddme ho k zeli. Nakonec vmichédme
pokrajenou osmazenou slaninu. Hotové zeli podle chuti okorenime
soli, octem a cukrem.

Recept Starodeskd husa s ¢ervenym zelim online >>

Doba vareni: 210 min
Pocet porci: 8

1 husa

8 Izic cukru
cely kmin
sal

2 |Zice husiho sadla

80 g slaniny

4 jablka

1 hlavka ¢erveného zeli

50 g rozinek
5 |Zic octa
80 g mandli
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Pecend kachna

Pecend kachna je lahidka, musime st ale ddt s jeji piipravou na cas.
Diilezitd je doba peceni a ta byvd kolem 4 aZ 5 hodin. Ale rozhodné to
stoji za lo.

Kachnu peclivé omyjeme a osusime. Do kliZze na povrchu i zevnitf
vetfeme sul. Nechame chvili odlezet. Troubu predehrejeme na 220
stupnu.

Kachnu vlozime do pekéace s dobre tésnicim vikem. Jesté pred tim ji
z obou stran posypeme celym kminem. Polozime ji prsicky dold a
podlijeme 1 dcl vody. Prikryjeme ji a teplotu trouby snizime na 100
stupnl. Peceme kachnu asi 2,5 hodiny, pak ji obratime na zada a
pec¢eme dalsi 2 hodiny.

Po této dobé sundédme viko, kachnu dobre polijeme vypecenym
sadlem, zvySime teplotu na 200 stupnl a asi 20 minut dopékame.

Kachna na kminu je nejlepsi s houskovymi ¢i bramborovymi knedliky
a s ¢ervenym zelim.

Recept Starocdeskd husa s cervenym zelim online >>

Doba vareni: 300 min
Pocet porci: 6 - 8

1 kachna (alespon 2 kg)
sul
kmin
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Svickovd s houskovym
knedlikem

Svickovd s houskovym knedlikem je krdlovnou vSech Ceskypch omdcek. Jfeji
lahodnd smetanovd chut nds vZdycky dostane.

Korenovou zeleninu nakrajime na drobné kousky a orestujeme na
rozpaleném oleji ve velkém hrnci. Opékame asi 10 minut, pak na
zeleninu polozime osolené maso a ze vSech stran ho opeceme.
Opatrné ho obracime, abychom ho nepropichli a nevytekla stava. Po
nékolika minutach vse zalijeme horkou vodou (asi 1,2 ) a prfidédme
koreni na svickovou. Pod poklici maso vafime do mékka (cca 1 hod).

Uvarené maso z hrnce vyndédme a nakrajime ho na platky. Z hrnce
nejdrive odstranime koreni a pak zbylou zeleninu v hrnci
rozmixujeme. Smetanu smichdme s moukou a za stadlého michani
prilijeme do omacky a povarime jesté asi 5 minut. Omacku si
dochutime podle chuti, soli, cukrem, octem nebo citronovou stavou.
Do hotové omacky vlozime platky masa a prohrejeme.

Ve velké mise smichdme mouku s houskami nakrdjenymi na kosticky
a zalijeme vlaznym mlékem. Pfidéme drozdi, Spetku soli, cukru a
zpracujeme vlacné tésto. Prikrytou misu nechame asi 40 minut v
teple, aby tésto vykynulo. Pak ho rozdélime na dveé ¢asti, utvorime
knedliky a vafime v osolené vodé asi 15 minut. Po vyjmuti knedliky
nakrdjime na platky.

Doba vareni: 120 min
Pocet porci: 4

10

A

svickova omacka :

600 g hovéziho masa na
svickovou

2 cibule

200 g mrkve

100 g celeru

100 g korenové petrzele
250 g smetany

2 |zice hladké mouky
citronova Stava

koreni na svickovou: cely ¢erny
pepr, nové koreni, bobkovy list,
sul, ocet, olej, cukr

knedliky:

2 starsi housky

3 dl mléka

500 g polohrubé mouky
25 g drozdi

sul, cukr
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Starocesky vanocni kuba

Starolesky vanocni kuba je chutné a vydatné jidlo, tradicné piipravované
na Stédrodenni stiil. Veétsinou se jedl v poledne, ale dnes byvd 1 soucasti
Stédrovecerniho menu.

Susené houby namocime do vody. Na sadle si osmazime nadrobno
nasekanou cibulku az zesklovati.

Krupky nejprve spafime horkou vodou. Ve vodé s trochou sadla je
pak uvarfime do mékka a scedime.

Kdyz jsou krupky mékké, smichdme je s houbami, orestovanou
cibulkou, utfenym c¢esnekem, majorankou, mletym peprem a

osolime.

Pekacek dikladné vymazeme sddlem a smés do ného rozprostreme.
V troubé predehraté na 170 stupnd kubu peceme pal hodiny.

Po vyndani z trouby hotové jidlo poklademe kousky méasla a mizeme
servirovat.

Zdroj obrazku: Mediawiki.org

Recept Starocdesky vanoéni kuba online >>

Doba vareni: 60 min
Pocet porci: 6

11

80 g susenych hub
500 g krupek

250 g veprového sadla
1 cibule

4 strouzky cesneku
2 |Zzice masla

sul

mlety cerny pepf
suSend majoranka
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Silnd hovezi polévka

Stind hovézi polévka je svdtecni posilujict polévka, kterd pomalym
dlouhym vatenim se vsim kotenim, vam provoni celou kuchyni. Dobry

a suny hovézi vyvar je chlouba kaZdého kuchare. Kromé uvaieného masa
miiZeme do polévky zavarit tieba jatrové knedlicky.

Do velkého hrnce vlozime omyté maso, polévkové kosti, ocisténou
korenovou zeleninu, cibuli, cesnek,stonky celeru a libecku, vSechno
koreni, stl a zalijeme studenou vodou.

Privedeme k varu, snizime teplotu a zvolna vafime asi dvé a pUl
hodiny.

Pak odstavime, nechdme stat asi 15 minut a vynddme zeleninu
a maso. Oboje nakréjime na kousky.

Vyvar scedime, pfiddme zvlast uvarené nudle, nakrdjenou zeleninu

. .. v s 500 g hovéziho zebra
a maso. Nakonec pokrdjime zelenou petrzelku a pazitku a pfidame %

do polévky 4 | vody
| 250 g kofenové petrzele
Recept Silnd hovézi polévka online >> 250 g celeru
150 g mrkve

2-3 hovézi kosti

1 neoloupana cibule

2-3 stonky zelené petrzele
1 stonek celeru

1 stonek libecku

Doba vareni: 180 min
Pocet porci: 4

12

1 strouzek ¢esneku
pazitka

1 |zice soli

5 kuli¢ek nového koreni
10 kulicek cerného pepre
nudle
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Polévka s fenyklem
a rybimi nocky

Polévka s fenyklem a rybimy nocky se miiZe stdt soucdsti vaseho
stédrovecerniho menu. Je to zase trochu jind rybi polévka neZ ta
tradicni.

Do hrnce s vodou vlozime kapfi hlavy, jednu mrkev, polovinu celeru,
kulicky pepre a nového koreni, bobkovy list, cibuli ,osolime a vse
privedeme k varu. Varfime padl hodiny.

Po pll hodiné vareni polévku scedime a do cistého vyvaru nahrubo
nastrouhdme zbylou mrkev, zbyly celer a fenykl nakrajeny na tenké
prouzky. Znovu privedeme k varu a varime do zméknuti zeleniny.
Je-li potfeba osolime a opeprime.

V mixéru rozmixujeme maso z lososa s toustovym chlebem, vejcem a
fenyklovou nati. Osolime, opepfime a Izici tvarujeme malé nocky,
které vhazujeme do vrouci osolené vody a samostatné je varime asi
3 minuty.

Na kazdy talif polozime nocky, zalijeme polévkou a midzeme
prizdobit fenyklovou nati.

Recept Silnd hovézi polévka online >>

Doba vareni: 20 min
Pocet porci: 6

13

2 kapfi hlavy

1 cibule

1 puk fenyklu

5 kulicek nového koreni

5 kulicek ¢erného pepre

Y2 celeru

1 vétsi bobkovy list

2 mrkve

1 |Zzice nakrdjené fenyklové
naté

Spetka soli

Spetka pepre

1 vejce

130 g lososa

1 a %2 platku toustového
chleba
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Svatecni hrachovd
polévko

Svdtecni hrachovou polévku miiZeme poddvat s opecenyma krutony, nebo
s topinkou. MiiZeme ji na taliri jesté ozdobit tieba nasekanou paZitkou.

Na oleji zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, nastrouhany celer a

mrkev. Pfidédme utrfeny cesnek, krdtce osmahneme a zalijeme vodou.

Prisypeme vareny hrach a vse varime asi 30 minut. Pak polévku
rozmixujeme ty¢ovym mixérem na jemné pyré, dochutime
majorankou a osolime.

K dosazeni jesté lepsiho vysledku mizete do polévky nakonec
primichat cely hrasek.

Recept Silnd hovézi polévka online >>

Doba vareni: 45 min
Pocet porci: 6

14

2 hrnky vareného hrachu
1 cibule

susena majoranka

1 mrkev

Ya celeru

5 Izic oleje

sul

1 vody
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Vanocnirybi polévko

Stédrovecerni menu se neobejde bez rybi polévky. Spolu s bramborovym
saldtem a smaZenym kaprem na vanocni stiil prosté patri.

Z kapfi hlavy vyjmeme Zabry a dikladné ji omyjeme. Pak vafime v
osolené vodé s cibuli asi hodinu.

Mezitim na masle osmahneme korenovou zeleninu, zalijeme trochou
rybiho vyvaru, pfiddme nakrajené rybi vnitfnosti a vSe povafime asi
¢tvrt hodiny.

Na masle pripravime z mouky svétlou jisku a
povarime ji v rybim vyvaru.

Vyvar scedime a pfiddme k uvarené zeleniné s rybimi vnitfnostmi.
Okorenime muskatovym ofiskem, mizeme pridat uvarené maso
vybrané z rybi hlavy a nakonec posypeme zelenou petrzelkou.

K rybi polévce je zvykem podavat kousky osmazené veky (krutony).

Recept Silnd hovézi polévka online >>

Doba vareni: 40 min
Pocet porci: 4
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rybi vnitfnosti (jikry, mlic)
1 kapfi hlava

1,25 | vody

4 |Zice kofenové zeleniny
nakrajené na nudlicky

1 cibule

1,5 Izice polohrubé mouky
nasekané zelend petrzelka
1,5 IZice mésla

cely ¢erny pepfr

muskatovy orisek

sul
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Tradicni ceskd vanocka

Vétsina rodin md sviy recept na vanocku, ale pokud Zadny takovy
nemdte, ¢ cheete zkusit néco jiného? Vyzkouseyte tento!

Nejdrive si pripravime kvasek. Ten vytvofime smichanim mléka,
cukru a drozdi. Mléko predem ohrejeme, aby kvasek krasné vzesel.
Tuto smés nechdme deset minut odlezet. Nejdfive priddme jedno
vajicko a poté i po malych ¢astech mouku, pricemz tésto stale dobre
michdme. Nakonec pridame rozpustény tuk a tésto zpracujeme do
hladka. Tésto se nesmi lepit, ale musi zUstat tahlé a vlaéné. Jakmile
dosdhneme idedlni konzistence, prisypeme rozinky, klidné i s
trochou rumu navic a mandle nasekané na platky. Misu zakryjeme
utérkou a nechdme hodinu az dvé na teplém misté kynout.
Vykynuté tésto jiz nijak nepromichavéame, jen preneseme na
pomouceny val a rozdélime na devét stejnych dilG. Z kazdého dilu
vypracujeme ¢i vytdhneme vélecek, o néco delsi nez by méla byt
vanocka. Poté dily zaéneme splétat. Jako dolni patro spleteme Ctyri
valecky, které smotate jako klasicky copanek, akorat ze ctyr dilu.
Druhé patro jiz bude jen z klasickych tfech dilu a to posledni jen dva
dily, které sto¢ime do sebe. Kdyz tyto vrstvy navrsime na sebe,
vznikne vysledna podoba vanocky.

Nyni pfichazi na fadu druhé vejce, které si lehce rozslehdme v
hrnecku. Cely povrch vanocky potfeme, navic jesté posypeme
zbylymi platky mandli. Pro jistotu mUzeme ze shora napichnout
Spejle, aby se pri peceni jednotliva patra vanocky nezdeformovala.
Peceme priblizné tfi ctvrté hodiny, Cili 45 minut na 160°C, vanocku
musime ale stale hlidat. Po upeceniji uz jen nechdme zchladnout a
nezapomeneme vyndat Spejle.

Doba vareni: 20 min
Pocet porci: 8

pUl kila hladké mouky
psenicné

100g cukru krystal

7g drozdi v prasku

1 stfedni vejce + na zavérecné
potreni

100g tuku na peceni, nebo
masla

200 ml polotu¢ného mléka

16

100g rozinek namocenych v
rumu

100g sekanych mandli

pul 1Zzicky muskatového ofrisku
namletého
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Vajecnhdk - vanocni
vajecny likér

Snad nikdo si v Cechdch nedovede predstavit pravé vinoce bez
Vageciiaku. Proto vam prindsime tento recept bez kterého nebudou vdnoce
lo prave.

Z vajec vybereme Zloutky a vloZzime je do misi.

Priddme mouckovy cukr a vanilkovy cukr a smés promichdme az do
vldéného krému.

Pridéame kondenzované mléko a porddné vyslehame.

Nésledné priddvame rum a michdme (rumu pridédme dle chuti a
libosti).

Véanoce jsou zachranéné!:-) Vajecny likér zvany Vajecnak uz jen tuze.msky rum
prelijeme do lahve a je pripraven na podévani. S vajec .

5 polévkovych lzic
Recept Vajeénak online >> mouckového cukru

vanilkovy cukr
kondenzované sladké mléko

Doba vareni: 40 min
Pocet porci: 4

RECEPTNAJIDLO.CZ
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Vanocni punc
Oblibeny ndpoy na vdanocni stil. Navodte pravou ndladu vinoc a dejte st
nds vyborny Vinocni punc.

Vymackame stavu z citronu a pomerance, bud'ru¢ne nebo za
pomoci odstaviiovace.

V hrnci smichdme vodu s cukrem a pfidame vymackanou stavu z
citrusovym plodud.

Déame na plotnu a prfivedeme k varu.

Poté do pripravené smési pfrilijeme vino a rum a pridame koreni.

N3&s skoro hotovy punc opét privedeme az k bodu varu.

MUzeme servirovat Vanocni punc. Idedlni je servirovat do zahratych

. ) , 130 ml rumu
sklenic, ale neni to nutné.

500 ml vody

500 ml bilého vina
140 g cukru krupice
1 pomeranc

4 hrebicky

1 badyan

1 citron

2 celé skorice

Sklenici s punc¢em ozdobime platkem citronu a pomerance.

Recept Vanoéni puné online >>

Doba vareni: 40 min
Pocet porci: 4

RECEPTNAJIDLO.CZ
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Svarené vino / svardk

Kdo by se nechtél v téchto ledovych dnech zahidt svarenym vinem.? Neni
ale svardk jako svardak. My pro vdas mdme citrusovou variantu svareného
vina.

Do hrnce nalijte cca 2 cm centimetry vody, pridejte titinovy cukr,
hrebicek a skofrici. Pridejte platky citronu a pomerance a privedte k
varu.

Varte 10 minut a poté prilijte vino. Vino uz jen zahrejte, ale nevarte,
aby se nevyvaril alkohol.

Nakonec vyjméte koreni, vino dosladte a pripadné dochutte
citronem. Hotové svarené vino nalijte do sklenénych nadob a

ozdobte koleckem citronu ¢i pomerance.

Recept Svarené vino / svaradk online >>

Doba vareni: 15 min
Pocet porci: 4

19

3 ks tycinky skofice

4 |zice hnédého cukru
11 cervenégo vina

4 ks hrebicku

2 platky citronu

2 platky pomerance
platky citronu nebo
pomerance na dekoraci
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UDELEJTE SI RADOST. JEN TAK.

|

O TAK VYCHYTANEM

i DARKOVEM PRUVODCI
\ SE VAM ANI NESNILO.
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Vanocni kucharku

prinasi

@2 Recept najidlo

www.receptnajidlo.cz

Vanocni recepty online >>>
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