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Variace na asijské maso

750 g kuřecího masa
sůl, pepř, zázvor, kari – půl kávové lžičky
olej -2 dcl
2 pol. lžíce sojové omáčky
2 pol. lžíce worcestrové 
1červená a 1 zelená paprika
nebo balíček mražené zeleniny
[image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\WJYBEF09\MC900217536[1].wmf]cibule nebo pórek
hranolky
škrob- 2 pol. lžíce
POSTUP
Maso nakrájíme, okořeníme. Přidáme trochu oleje.
Uložíme do lednice. Připravíme hranolky.
Odleželé maso opečeme na oleji.
Přidáme zeleninu a cibuli. Dochutíme. Zahustíme škrobem.
Dusíme, až změkne.









[image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\G72ZM56X\MC900251757[1].wmf][image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\ALWNCFO5\MC900295641[1].wmf]
	
· [image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\2HCXY9I1\MC900280938[1].wmf] Někdy se stane, že těsto při pečení na povrchu popraská. Pokud tomu chceme předejít, vložíme do trouby hrnec s vodou. Vznikající pára udrží povrch pečeného pokrmu hladký.
· [image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\WJYBEF09\MC900413306[1].wmf]Veškerá těsta se dávají do předem vyhřáté trouby. Těsta kynutá, perníková nebo připravovaná s práškem do pečiva pečeme nejdřív při mírné teplotě asi 110°C a potom ve středně teplé troubě (do 180°C). Těsto rovnoměrně nakyne, nepraskne a dobře se propeče. Pokud pečeme těsto při vyšší teplotě, může na povrchu rychle zčervenat, ale uvnitř zůstane nedopečené.
· Pokud chceme udržet moučník déle vláčný, postrouháme do něho syrový brambor. Používá se hlavně u kynutého těsta.
· [image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\ALWNCFO5\MC900290435[1].wmf] Krájíme – li dort nebo krémové řezy, namáčíme nůž do horké vody. Snáz do těsta zajede a na řezu je krásně hladký. Tento postup se zvlášť osvědčí při krájení moučníku s čokoládovou polevou. Nepraská. Před každým novým zakrojením nůž očistíme od drobečků.
·  Rozinky jsou oblíbenou surovinou, kterou přidáváme do těsta. Jejich skladování je ale ošidné. Mohou je napadnout plísně nebo drobný hmyz. Pokud rozinky nespotřebujeme, uložíme je do mrazničky. Můžeme je také přelít rumem a dát do sklenice s víčkem. 
[image: C:\Documents and Settings\heryanova\Local Settings\Temporary Internet Files\Content.IE5\WJYBEF09\MC900412856[1].wmf]




Ovocný koláč
250 g másla, 250 g polohrubé mouky, 200 g mletého cukru, 1 vanilkový cukr, 1 prášek do pečiva, 3 vejce, 1 sklenice oblíbeného kompotu, v létě použijeme ovoce čerstvé, špetka soli. Tuk a mouka na vysypání plechu.

Postup
Necháme změknout tuk při pokojové teplotě, utřeme ho s vejci a cukrem. Přidáme prosátou mouku s práškem do pečiva a vanilkou. Můžeme nastrouhat citronovou kůru. Moučník pak krásně voní. Rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech. Poklademe ovocem. Vložíme do předem vyhřáté trouby. Můžeme pohodit drobenkou z kokosu nebo válečkem na těsto namačkanými sušenkami. Pečeme 15 -20 min. při 180°C. 
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