VELKA KUCHARKA Ladi Hrusky:
Tady jsou vsechny jeho levné recepty

VASE VARENI A PECENI PODLE ¢ oy /
RECEPTU LADI HRUSKY
& | -\Q:?"'-—_J‘

Foto: Divaci TV Nova a ¢tenafri TN.cz
Varit se da levné a chutné. Kazdy tyden to ostatné dokazuje reportér Lada Hruska, ktery pro divaky
televize Nova pfipravuje unikatni recepty za par korun. Tady je pfehled jeho dosavadnich tipu.
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Recept na nadivané kureci kiize




Lad’a Hruska vafri LEVNE A CHUTNE!
Vyborna vecere za 3 koruny! RECEPT

Vafime levné a chutné. To je nova rubrika Televiznich novin, které se ujal inspektor televize Nova
Lada Hruska. Cilem je ukazovat, jak se da za malo penéz udélat velka pochoutka a to navic z téch

nejlevnéjsich surovin.
Nadivané kureci klze, to je prvni recept Ladi Hrusky, ktery se v novém serialu televize Nova "Vafime
levné a chutné" proménil na kuchare.

"Prvni jidlo zni trochu bizarné a nechutng, ale vysledek rozhodné nechutny neni. Nasi pochoutku
jsme davali ochutnavat i lidem v ulicich a ti si ji pochvalovali," uved! inspektor Ladislav Hruska.




Suroviny, které jsou potfeba k uvareni osmi kousku, staly Ladu HruSku dohromady 25 korun, kofeni
pak nasel doma. Jeden zavitek z kufeci kiize tedy vyjde zhruba na 3 koruny a 13 haléru.

Nejdfive na oleji osmahneme na drobno nakrajenou cibuli, poté pfidame na drobno nakrajena jatra.
Jatra mizeme i vynechat. Nechame trochu zchladnout. Posléze vyZzdimame namoceny chléb v
mléce &i vodé a pfidame osmazenou cibulku s jatry, pfimichame Cesnek, vejce, osolime, okofenime
a pfidame nasekanou petrzelku. Tim mame hotovou naplf do kufecich kuzi.

Naplri zamotame do kufeci kuze, kterou zvenku osolime a posypeme grilovacim kofenim. Ve dame
do pekace a podlijeme vodou. VSe peCeme pod alobalem zhruba 15 minut, po této dobé alobal

sundame a dopékame jesté dalSich 15 minut.

INGREDIENCE:

8 kurecich kazi

2 kufeci jatra (mtzeme vynechat)
mléko

3 krajice starsiho chleba

vejce

pepr

olej

cibule

muskatovy kvét

petrzelova nat

sul

grilovaci koreni (mazeme vynechat)
celkova cena

Nadivané kufreci kiiZze podle Ladi Hrusky

25 Ké

RECEPT NAJDETE TADY

Recept na chipsy z kurecich kuzicek



http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/levne-a-chutne-nadivane-kureci-kuze-podle-ladi-hrusky.html

Lad’a Hruska vaii LEVNE A CHUTNE:
Chipsy z kurecich kuzicek se syrem a
pomerancéem

A je tu dal8i dil nové rubriky Televiznich novin "Levné a chutné". Nas inspektor Lada Hruska vam
dnes ukaze, jak pfipravit dalsi mhnamku. Tentokrat vam pfipravi kiupaveé kureci chipsy se syrem a
pomerancem.

Zbrusu novy serial "Levné a chutné" se béhem dvou dili stal velice oblibenym. Naseho inspektora
Ladu Hrusku zahrnujete recepty na dobré pochoutky za babku. Tentokrat do redakce pfisel recept
na jednohubky z kufecich kizi. Ve tfetim dilu se tedy budeme vénovat specialité, kterou mizete
pfipravit na vecirek pro hosty nebo jen tak, jako snack k televizi.

Kdyz si nas inspektor pfisel nakoupit kufeci kuzi¢ky do feznictvi, kde je nakupoval pfed prvnim dilem,
nemusel za né platit, jelikoZ je dostal darem. Reznik mu je dal proto, Ze od vysilani prvni reportaze s
plnénymi kGzi¢kami, jeho Feznici nestaci fezat kGizicky. Tak jdou na dracku!

"Nejprve kiuzi¢ky pofadné oplachneme pod vodou a nozem je nakrajime na mensi kousky.
Naskladame je na Cisty pekac, ani olej nepouzivame, kize jsou mastné dost. Pak je osolime,
opepfime a posypeme grilovacim kofenim a Sup s nimi do trouby. Dozlatova vypecené kuzicky
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vyndame a potfeme syrem a ozdobime kouskem pomerance," popisuje jednoduchy recept Lada
Hruska.

CHIPSY Z KURECICH KUZICEK
v kg kuFecich kizi 2,50 K&
Oblibeny syr 11,50 Ké

Pomeranc 5 K¢

Sul. Pepi, grilovaci kofeni 1 Ké
celkem: 20 K¢

Foto: tn.cz

Suroviny na tyto jednoduché a levné chutovky vas vyjde pouhych dvacet korun. Z pul kila kuzi¢ek tak
muzete pohostit az pét stravnikl. K chipsum z kuzi muzete pouzit jakykoliv syr podle vaseho vybéru,
nivu nebo jakykoliv mazaci syr. DOBROU CHUT!

RECEPT NA NE NAJDETE ZDE.



http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-opet-vari-levne-a-chutne-chipsy-z-kurecich-kuzicek-se-syrem-a-pomerancem.html

Recept na chlebovou polévku

Lad’'a Hruska vaii LEVNE a CHUTNE:
Vyborna chlebova polévka! Jedna porce
za 2,50 K¢!

Lada HruSka opét vafi levné a pfitom chutné. Tentokrat od vas dostal recept na vynikajici chlebovou
polévku za par korun. Za polévku pro Ctyfi stravniky zaplatite jenom 9,90 K¢. Podivejte se, jak si ji
uvarit!

Nova rubrika Televiznich novin, které se ujal inspektor televize Nova Lada Hruska, se stala ihned
popularni. Po chipsech z kufecich kizi a nadivanych kufecich kuzich uvafi inspektor chutnou
polévku.

"Mucte si mé chlebovou polévkou, ja vidél Rychlé Sipy", kfi€el v legendarni Foglarovce tloustik. Po
této polévce ale rozhodné neztloustnete, ve svém jidelniCku ji maji totiz dokonce i vegetariani.

RECEPT NA VYTECNOU CHLEBOVOU POLEVKU:

1/2 litru vody
zeleninovy bujén 3,- Ké

3 krajice tvrdsiho chleba 3,- Ké

1 vejce 2,50 K¢
1 Iziéka kminu, sul, pepf, majoranka 0,40 K&
1 dcl miéka 1,- Ké
Izice sadla

CELKOVA CENA 9,90 K&

Foto: tn.cz
Pripravu pak zvladne opravdu kazdy. | ten, kdo se kuchyni vyhyba obloukem.
"Do pul litru vody dame zeleninovy bujon. Pfidame 1Zi€ku kminu a vafime 2 nakrajené krajice chleba

na kosticky do rozvareni. Pro lepSi konzistenci zhruba po deseti minutach prozeneme tyCovym
mixérem," radi inspektor.

"Poté pridame vejce s mlékem, lisovany Cesnek. Posledni krajic chleba nakrajime také na kosticky a
osmahneme jako krutony na Izici sadla. Hotovou polévku ozdobime krutony a pazitkou. Dobrou
chut," dodava Lada Hruska.

RECEPT NAJDETE TADY



http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-vyborna-chlebova-polevka-jedna-porce-za-2-50-kc.html

Recept na loupaky

Peceme s Lad'ou Hruskou: RECEPT na
super loupaky za tri koruny

Reportér TV NOVA Lada HruSka uz mnohokrat prokazal, Ze exceluje nejen pred kamerou, ale i v
kuchyni. Tentokrat se vrhnul na domaci loupaky, které nakonec vysly jen na necelé tfi koruny za kus!
A to je cena, za kterou si dnes pofidite maximalné tak suchy rohlik. A co je tedy na vyrobu skvélych
domacich loupakul potreba?

Pripravte si:

2 Zloutky 6,- K¢ (1 do tésta, 1 na pomaslovani)
citronova kura 4,- K&

1 vanilkovy cukr 2,50 K¢

1/3 kostky masla 10,- K&

1 hrnek vlazného miéka 4,- K&

pulka kostky drozdi 2,50 K&

1 vrchovata Izice cukru krupice 1,- KE

Spetka soli

3 hrnky hladké mouky 4,- K&

Celkem: 34 korun za 12 loupaku

Foto: TV Nova

A jak na to? Tésto vyrobime jednoduse smichanim uvedenych ingredienci, samoziejmé s vyjimkou
Zloutku uréeného na potfeni. Tésto se da vypracovat bud ruéné nebo v domaci pekarné.

KdyZ je tésto uhnétené, nechame ho kynout. Pak na pomouceném valu z tésta vyvalime rohliky a
tésto opét nechame kynout.

Pak pfipravené loupaky potfeme rozslehanym Zloutkem a podle chuti posypeme makem. Plech
stréime do rozpalené trouby a peeme do riizova.
RECEPT NAJDETE ZDE.



http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/peceme-s-ladou-hruskou-recept-na-super-loupaky-za-dve-kacky.html

Recept na pivni rohliky

Lad’a Hruska vaii LEVNE A CHUTNE:
Upecte si krupavé pivni rohliky

Inspektor televize Nova se pustil do pivnich rohlika, respektive se rozhodl toto oblibené pecivo upéct

sam podle provéfené receptury. Jaky je recept na kifupavé rohliky, které vas navic vyjdou LEVNEJI
nez v obchodé?

Potirebné ingredience:

3 a pul hrnku polohrubé mouky - 6,- K&
1 vejce - 3,- KC

1 1zice mléka - 1,- K&

1 1zicka soli - 0,50 K&

hruba sul na posypani, kmin - 0,50 K&
hrnek svétlého piva - 10 KE

3/4 kostky drozdi - 3,50 K&

velky panak oleje - 0,50 K¢

Cca 25 K¢ / 12 rohlika
(V obchodech se cena pivnich rohlikl pohybuje v rozmezi 4,50 az 5,50 K& za kus.)

Postup:

Z troSky ohfatého piva a drozdi pfipravime kvasek, ktery vlijeme do dalku utvofeného v osolené
mouce a nechame chvili kynout. AZ se na kvasku za¢nou délat bublinky, pfiljeme zbytek piva, olej,
Zloutek a zaCneme zpracovavat tésto, které nasledné nechame asi 40 minut kynout.

Vykynuté tésto vyklopime na val a rozdélime na dvanact €asti. Jednotlivé Casti zpracujeme na
bochanky a nasledné rozvalime na placky. Ty pak postupné srolujeme na rohliky. Vlozime na plech
s pecicim papirem a potfeme bilkem rozmichanym s mlékem a Spetkou soli. Na zavér

posypeme hrubou soli a kminem. Vlozime do trouby pfedehfaté na 200 stupnd a po 5-7 minutach
pfepneme na "horkovzduch" a upe¢eme dozlatova.

RECEPT NAJDETE ZDE



http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-upecte-si-krupave-pivni-rohliky.html

Recept na domaci chleba

Lad’a Hruska vaii LEVNE A CHUTNE:
Upecte si viastni chleba za 12 K¢!

Inspektor Lad’a Hruska vyzkousel recept na domaci chléb. Priprava neni naro¢na. Vysledny
bochnik je levny a hlavné chutny!

Pe&eni vlastniho doméaciho chleba se stava &im dal popularnéjsi. Ze to jde levné a hlavné chutné, si
opét zkusil inspektor Ladislav Hruska. Upekl chleba podle receptu divakul televize Nova. Bochnik ho
vySel na 12 K¢.

Chléb z pekacku

I INGREDIENCE:

3 hrnky hladké mouky 6,- KC

1,5 hrnku vody

0,5 IZicky suseného drozdi 4,- Ké

1,5 1ZiCky soli 1,- KC

Drceny kmin 1,- K¢

celkova cena 12,- Ké
T | POSTUP:

V mise smichame vSechny sypké suroviny - stl, mouku a drozdi.
Poté pfidame vodu a znovu promichame. Misu s téstem prikryjer
folii a nechame 12 — 18 hodin kynout. Tésto vyndame z misy na
pomoucenou desku a pfelozime nékolikrat strany pres sebe. Pak
ho posypeme moukou a nechame chvili odpocivat. Nasledné tésto
vytvarujeme do bochniku a nechame jesté hodinu kynout. Mezitim
rozehiejeme troubu na 200 stupnu a dame do ni sou¢asné rozpa-
lit i litinovy hrnec. Bochnik dame opatrné do rozpaleného hrnce

a prikryjeme poklici. Chleba takto pe¢eme 30 minut. Po pul hodiné
poklici sundame a pe¢eme dalSich 20 minut.

1

RECEPT NAJDETE TADY.
Recept na syrové bulky



http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-upecte-si-vlastni-chleba-za-12-kc.html

Lad’a Hruska vafi LEVNE A CHUTNE:
Vyborneé syrové bulky upecete za 30
korun!

Inspektor Lada HruSka opét pecCe. Po uspésném receptu na levny domaci chléb se tentokrat pustil do
syrovych bulek. Jak sam Fika, nepoznate rozdil, jestli jsou z obchodu nebo od Hrusky. A jesté k tomu
jsou chutné a levné!

Syrové bulky s goudou

M | INGREDIENCE:

2 a 1/4 hrnku hladké mouky 5,-Ké
Balicek drozdi v prasku 5,- Ké
250 ml vody

LZicka cukru

LZicka soli

Balicek platkového syru Gouda 19,90 K&
(Mozno pouzit jakykoliv jiny syr)

celkova cena cca 29,90,- Kc

I POSTUP:

Smichame v mise vSechny sypké ingredience (mouku, drozdi,
cukr, sul) a pfidame vodu. Vpracujeme tésto a nechame hodinu
kynout pod utérkou. Pak vytvarujeme bochanky a dame je na plech,
nechame jesté na pecicim papiru kynout 20 minut. Pak polozime
navrch kazde bulky platek syru a pe¢eme v troube 20 minut

na 200 stupnu Celsia.

RECEPT NAJDETE TADY.

Recept na domaci koblihy
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http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-syrove-bulky-jako-z-obchodu.html

Lad’'a Hruska vafi LEVNE A CHUTNE:
Nemastné koblihy vyjdou na 1,50 za kus!

Inspektor televize Nova Ladislav HruSka vyzkousSel recept, ktery zni skoro dietné. Nesmazené koblihy
z trouby. Chutnaji koblihy bez omastku skute¢né jako koblihy? A jaky je recept?

Honi vas misna a premyslite, ¢im byste ji zahnali? VyzkouSejte domaci koblizky, které neni nutné
smazit, nybrz péct v troubé. A do pfipravy muzete zapojit i své déti nebo partnera, jelikoz zpracovat
tésto, aby bylo dokonale hladké, je trochu dfina. Nicméné vysledek skuteéné stoji za to!

Ingredience:

3 a 1/2 hrnku hladké mouky - 5,- K&
1 hrnek vlazného mléka - 4,- K&

1 Zloutek - 3,- K&

3 Izice cukru - 1,- K&

1/5 masla - 7,- K&

Spetka soli - 0,50 K¢

1 vanilkovy cukr - 3,- KE

1 kostka drozdi - 3,50 K&

[ziCka rumu - 2,- K&

Cena: 29,- K¢ (1 kobliha/cca 1,50 K¢)

Postup:

Z uvedenych surovin (I1zicku masla a rum si nechte na zaveér) vypracujte hladké tésto a nechte jej pul
hodiny kynout. Po uplynuti doby kynuti t&€sto rozvalejte na valu a pomoci sklenice nebo formicky
vykrajujte koleCka. Na polovinu z nich dejte marmeladu nebo povidla a druhym koleCkem je vzdy
prikryjte. Kraje poradné stlacte, aby zavarenina nevytekla.

Neupecené koblizky naskladejte na vymazany plech, pouzit mizete také pecici papir a nechte
odpocdinout a kynout dalSich dvacet minut. Plech s koblizky vlozte do trouby vyhfaté na 170 stupnu a
pecte cca 15 minut. Po vytazeni z trouby potfete rozpusténym maslem s jednou IZiCkou rumu a
pocukrujte.

RECEPT NAJDETE TADY.
Recept na rychlou babovku
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http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-nemastne-koblihy-vyjdou-na-1-50-za-kus.html

Lad’a Hruska vaii LEVNE A CHUTNE:
Babovka za 7 korun je hotova za 3 minuty!

S

Inspektor Lada Hruska tentokrat pfipravil babovku podle receptu, ktery mu pfiSel mailem hned od
nékolika divakl. Kouzlo v tomto pfipadé spociva v tom, Ze k superjednoduché pfipravé potrebujete
jen hrne€ek a nékolik ingredienci.

Babovku za tfi minuty bez spousty zaspin&ného nadobi? Zadny problém! Inspektor TV Nova Ladislav
Hruska to vyzkousel podle navodu, které mu pfiSly mailem a vysledek byl vynikajici. Cela pfiprava
trva pouhé tfi minuty a naklady na jednu babovku jsou neuvéfitelnych sedm korun.

Ingredience:

4 1Zice hladké mouky

pul 1zi€ky prasku do peciva
4 1zice mouckoveého cukru
2 IZice granka

1 vejce

3 Izice oleje

3 IZzice mléka

1

s Biky prédku do |

lvelos 3-ME
1 1#ce olejo . 050KE
020KE celkem: 7,70 Kc

.

Foto: TV Nova

VSechny ingredience spole¢né zamichame v misce a vytvofime z nich tésto. Pullitrovy hrnek vytfeme
olejem a vysypeme hrubou moukou. Tésto z misky do né&j poté nalijeme.

Hrnek s téstem vliozime do mikrovinné trouby na 3,5 minuty na maximalni stupen a babovka je
hotova!

RECEPT NAJDETE TADY

Recept na Zzemlovku
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http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-babovka-za-7-korun-je-hotova-za-3-minuty.html

Lad’'a Hruska vafi LEVNE A CHUTNE:
Vybornou zemlbabu za par kacek
pripravite za 5 minut!

Inspektor Lada HrusSka se vraci a pfinasi dalSi recept za par kacek. Tentokrat vam pfipravi
superrychlou zemlbabu za par kacek.

Doba je zla, potraviny jsou stale drazsi a drazsi a neni tak na Skodu obcas uSetfit rodinému rozpoctu
néjakym méné nakladnym jidlem. S Lad'ou HruSkou uz jste mohli vafit nékolik jidel, a vzdy to stalo za
to. Tentokrat pfipravil zemlbabu doslova za par korun. A jesté k tomu ji pfipravite opravdu rychle a
jednoduse.

seemlibaba“ do kapsy

I | INGREDIENCE:
4 platky toustového chleba
Maslo

skofricovy cukr

1 velké jablko

rozinky
kousek ¢okolady )

celkova cena Cca 10,- Ké

T | POSTUP: ’

Jablko oloupeme a nastrouhame.Toustove chleby poklademe
tenkymi platky masla a na to dame jablka, posypeme skoficovym
cukrem a opét navrch kousek masla. Pfidame trochu rozinek (pro
dospélé inspektor doporucuje nalozit do palenky) a kousky ¢okolady.
Prikryjeme suchymi chleby a zapékame v toustovaci priblizne 5 min.

RECEPT NAJDETE TADY
Recept na jable¢naky
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http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-vybornou-zemlbabu-za-par-kacek-pripravite-za-5-minut.html

Lad’a Hruska vaii LEVNE A CHUTNE:
Jablec¢naky s pernikem

Oblibeny inspektor Lada Hruska je zpét a opét pfinasi chutny a levny recept, co si pro vas pfipravil
dnes? To budete koukat!

Inspektor televize Nova uvafil dal$i z vasich chutnych a levnych receptl. Tentokrat jste mu doporudili
jablkové knedliky s pernikem. Jejich pfiprava je udajné tak snadna, Ze ji hravé zvladnou i déti, kterym
taky nejvic chutnaji. Misa jablecnych knedlikt vas pfitom vyjde na pouhou desetikorunu.

sJablecnaky“ s pernikem

I ' INGREDIENCE:
3 vétsi jablka 4,- Ké
1 sladky bily jogurt 5,- KE
Hrnek hrubé mouky 1,- K¢

Pernik (dle chuti)

celkova cena Cca 10,- K& o

I POSTUP:

Jablka nastrouhana na jemno zahustime hrubou moukou, nadélém%
knedliéky velikosti pingpongovych micéku a ty uvarime ve slané

vodé, klasicky az vyplavou, zhruba za 4 minuty.

Tésto nechavame lepivé (ne moc mouky), aby knedlicky nebyly tuhé.
Polijeme sladkym bilym jogurtem a posypeme strouhanym pernikem.
Inspiraci se ale meze nekladou, muzeme i polit rozpusténym maslem,
pridat tvaroh nebo posypat skoficovym cukrem. Dobrou chut!

RECEPT NAJDETE TADY

Recept na bramboracky
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http://tn.nova.cz/zpravy/domaci/lada-hruska-vari-levne-a-chutne-jablecnaky-s-pernikem.html

Lad’a Hruska VARI LEVNE A CHUTNE:
Bramboracek za 70 haléru! RECEPT

Je tu dalSi dil nové rubriky Televiznich novin "Levné a chutné". Inspektor Ladislav Hruska vam
prozradi, jak zuZitkovat stary tvrdy chléb. Udélate si z néj vyborné bramboracky, spiSe tedy
chlebacky. 30 kousku této pochoutky pofidite jen za 20 korun!

Novy serial Televiznich novin "Levné a chutné" po prvnim dile sklidil spousty ohlasu. "Dorazily mi
desitky mailu. A pfevaZzuji ty s vasimi recepty, recepty az z bizarnich surovin, ze kterych doma
vykouzlite chutné jidlo," uvedl inspektor, nyni kuchaf, Lada Hruska.

Pro druhy dil "Levné a chutné" si pfipravil bramboracky z tvrdého chleba, tedy spiSe chlebacky.
Protoze v tomto receptu brambory nahradime tvrdym chlebem namocenym ve vodé. "Néco takového
vafit byla bizarni pfedstava. Kdyz jsme vSe dodélali a dali ochutnat, tak téméf nikdo nepoznal, Ze tam
nejsou brambory. V redakci se po plné misce okamzité zaprasilo a néktefi si dokonce pfisli pfidat,"
usmiva se Lada Hruska.
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Suroviny na toto levné a chutné jidlo stoji dvacet korun. A pfipravime z toho 30 chlebacku! Jeden
chelbacek tak vyjde na necelych 70 haléru.

Jak uvafit bramboracky z tvrdého chleba podle Ladi Hrusky

Nejdfive tvrdy chleba rozmocCime ve vodé. Ten ve velké mise smichame s vajicky, Cesnekem,
majorankou, soli a pepfem. Ze v8ech surovin vytvofime tésto.

Bramboracky z tvrdého chleba podle Ladi HruSky

Suroviny:
tvrdy chléb 10 K¢
2 vejce 6 K¢
majoranka 2 K¢
3 strouzky Cesneku 2 K¢

sul
pept

CELKOVA CENA 20 K¢

Tésto by mélo byt hustsi nez u klasickych bramborakl. Tésto se nesmi trhat. Nasledné rozehiejeme
v panvi olej, nasledné Izici udélame placi¢ky a na rozpaleném oleji smazime.

RECEPT NAJDETE TADY
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Recept na salat z kiizicek

0o w

Lacina vecere: Chutny salat z kuzicek jen
za 15 korun! RECEPT

Mate radi jidlo na Cinsky zpUsob, ale délat klasickou "¢inu" se vam nechce, protoze je to zbytecné
drahé a zdlouhavé? V tom pfipadé pro vas mame recept, kterym za 15 korun nakrmite celou rodinu!

A co Ze je ten zazrak? Salat z kufecich kizicek s okurkou. Jestli vam to na prvni poslech zni
nepozivatelné, vézte, Ze jde o recept pfimo z kucharky! Zadné co dum dal.

Salat z kurecich kizicek

1/2 kilo kurecich kUzicek 1,50 Ké
1 okurka 9,90 K¢
4 strouzky cesneku 4 K&
Sol

celkem: 15, 40 K&

//
Zélivka: e

4 I1Zice sOjové omacky
3 IZzice octa

11zice cukru

1lzice oleje

A postup neni nijak slozity. Kufeci klize se nejprve uvafi v mirné osolené vodé maximalné pul hodiny,
pak uz by byly pFili§ mékké. Kize nechte vychladnout a stejné jako salatovou okurku je nakrajejte na
tenci nudlicky

Pak to vSechno dochutte lisovanym ¢esnekem. A nebojte se pritlacit, okurky a kufeci klizicky snesou
aromatickeho Cesneku hodné. Pak vSe prelijte zalivkou a je hotovo!

http://tn.nova.cz/zpravy/na-vasi-strane/lacina-vecere-chutny-salat-jen-za-15-korun-recept.html
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Recept na smazak z hrnku

Novy recept: Lad’a Hruska vari vyborny
nesmazeny smazak jen za 19 korun!

Dalsi z vybornych receptt Ladi Hrusky je tu! Tentokrat mu od divaku pfisel recept na vyborny
"smazak" z hrnku. Udélejte si ho i vy, LEVNE A CHUTNE.

Dalsi z vybornych receptd Ladi Hrusky. A hlavné je "levny a chutny". Nesmazeny smazak mate
hotovy za pouhych 5 minut a navic vas vyjde jen na 19 korun.

Inspektor Lada HruSka vyzkousel dal$i z VaSich receptl. A dnes opét nebude o prekvapeni nouze.
Jedna se totiz o oblibenou pochoutku - a sice o obalovany syr neboli smazak.

Ladislav HruSka se ho ale rozhodl pfipravit v popularnim hrnku, bez smazeni, zbyte€nych tuk, hald
nadobi a za neuvéfitelnych 5 minut.

SMAZAK Z HRNKU PODLE LADI HRUSKY

100 g tvrdeho syra 15 K¢
1 rozSlehané vejce 3 K¢
Tuk a strouhanka na 1 K¢

vymazani a vysypani

hrnku
Siroky hrnek

CELKEM 19 K¢

Postup:

1. Nejdrive si syr nastrouhame na hrubém struhadle a zvlast si rozSlehame vejce,
2. Siroky hrnek nebo misku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou,

3. do hrnicku dame polovinu nastrouhaného syra, dale rozSlehané vajiCko a vSe zasypeme
zbyvajicim syrem, nahoru je$té nasypeme trochu strouhanky,

4. vioZzime do mikrovinky a délame na nejvyssi stupen 5 minut,
5. minutu nechame dojit,

6. mame hotovo a mlzeme servirovat. Tip: Pro snadnéjsi vyklopeni obkrouZite syr noZzem a preklopite na
talir.
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RECEPT NAJDETE ZDE.
Recept na langosSe

NOVY RECEPT LADI HRUSKY! Dietni
langose jsou skvelé a stoji jen 1 KC

Reportér TV NOVA Lada Hruska uz je po sérii levnych receptt v kuchyni jako doma. Tentokrat se
pustil do vyroby domacich langos, které neni tfeba smazit na panvi ani ve fritaku!

Nemluvé o tom, zZe tyhle vynikajici jednohubky jsou hotové za par minut a chutnaji bajecné.
Stankafim na pouti o nich ale radsi nefikejte.
Co budete potiebovat:

1 kelimek (maly) bilého jogurtu 7,- K&

2 kelimky hladké mouky 2,- K&

LZicka kypficiho prasku do peciva 1,- KE
Lzi¢ka soli, ke€up, tvrdy syr 10,- KE

Jak na to:

Jogurt smichame s moukou, osolime, pfidame prasek do peciva. Vpracujeme rukama hladké tésto a
dame do lednice na pul hodiny odpocinout.

Pak vyvalime tenké tésto, skleni€kou vykrojime koleCka, dame ne pecici papir a do trouby na 180
stupnu. PeCeme do zlatova asi 8 minut. Pak potfeme ¢esnekem utfenym se soli a trochou oleje, pak
keCupem a nakonec nastrouhame tvrdy syr.

Foto: TV Nova
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Vysledek: 15 minilangoSu za 20 korun a par minut ¢asu

RECEPT NAJDETE ZDE «

Recept na luéinu

Chutna jako LUCINA! Syr od Ladi Hrusky
ale vyjde ctyrikrat levnéji! Mame RECEPT

Inspektor televize Nova se dnes pustil do vyroby oblibeného syra. Chtél vyzkouset, jestli se
pochoutka da vyrobit doma, a jestli to nahodou nevyjde i levnéji.

A dopadlo to opravdu vyborné! Reportér Lada HruSka vyrobil lahodny syr za ¢vrtinovou cenu, a byl
dokonce tak dobry, ze se po ném v redakci TV Nova jenom zaprasilo. VyzkousSejte si ho také.

__ _aruE

Co v8echno budete potifebovat? Zakladem je platynko nebo bily kapesnik. Dale potfebujete hrnec,
cednik, dva velké bilé jogurty (nejméné s 10 procenty tuku), jednu smetanu ke Slehani a sul.

Postup pfri pripravé syra:
Oba jogurty smichejte se Slehackou v nadobé, osolte a promichejte. Na cednik, umistény na hrnci,

pak dejte platynko a na né&j vylijte pfipravenou hmotu. To celé dejte do lednice a nechejte odkapavat
syrovatku celych 24 hodin. A pak mate uz hotovo.

RECEPT NAJDETE ZDE.
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RECEPT od kuchare! Vynikajici
narozeninovy kolac pro Lad'u Hrusku

Vareni reportéra TV Nova Ladi Hrusky se stalo fenoménem a spousta lidi si oblibila jeho recepty.
Jelikoz Lada HruSka ma dnes narozeniny, pfipravili jsme tentokrat jeden recept specialné pro negj.
Zastupce $éfkuchare Golemova restaurantu v Bfeznévsi Jifi Charvat mu proto dnes upek
narozeninovy kolac. Jeho pfiprava je opravdu jednoducha, rychla a hlavné nezatizi rodinny rozpocet.

Co budete potrebovat na tésto:

150 gramu vanilkového pudinku
150 g cukru krystal
4 vejce
150 ml oleje
1 kypfici prasek
NaplIn
2 mékke tvarohy

2 vanilkové cukry
boruvky nebo borivkovy dzem

Postup: Pudinky a cukr vysypeme do misy, rozklepneme 4 vejce a pfidame olej, nakonec dosypeme
kypfici prasek. Metlou fadné vyslehame hmotu do jemného tésta. Poté ji opatrné vylijeme do dortove
nadoby, kterou jsme si pfedem vymazali maslem a vysypali polohrubou moukou. Jelikoz je to lity
kolac, tak s nim zachazime opatrné, aby nam tésto nespadlo. Dame do rozehfaté trouby na 170
stupfiti a pe¢eme 40 minut. Poté vyndame z trouby a nechame 15 minut odpocinout pod vihkou
utérkou.
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"Kdo chce mit ten kola¢ tmavy, tak at’ pouzije ¢okoladovy nebo karamelovy puding,” radi
kuchar Jifi Charvat.

Mezitim, co kolac chladne si pfipravime naplfi. Do misky si vysypeme dva vanilkové cukry a pfidame
dva tvarohy, fadné rozmichame. Kdo chce pfidat esenci nebo citronovou kuaru, tak samoziejmé
muze.

"Vychladly kolac rozfizneme na tfi platy, ten spodni natfeme tvarohovou naplni a pfilozime druhym
platem tésta, na néj rozetfeme borlavkovy dzem a pfiklopime tfetim dilem. Posypeme na okrasu
cukrem, muzeme ozdobit ¢okoladovou polevou a zbytkem tvarohu na Spi¢ku kolace. Tak a mame
rychly narozeninovy kolac€ pro Ladu Hrusku, vSechno nejlepsi," dodava s narozeninovym pfanim
kuchar'.

Tipy kuchare:
* Pokud chcete zjistit, jestli je kola€ propeceny, po 40 minutach do néj pichnéte Spejli, pokud ji z tésta
vytahnete a bude sucha a tésto se na ni nebude lepit, kolC je hotovy.

* Do naplné se da pfidat i rum, esence nebo citronova stava, Ci citronova kura.
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