PECENKA

Pecenka je urcena k preceni pokrmt z mouky i
masa vyhradné na plynovém sporaku. Neni
vhodna pro pouZziti na elektrickém aporaku nebo
sporaku na pevna paliva. Nahrazuje pecici
troubu a pri pecCeni Setfi energii. Pfi podlévani
dbejte zvySené opatrnosti. V kominku pecenky
je pri peceni otevieny plamen.

POSTUP PRI PECEN{

1. Zapalime plynovy horak a ztlumime jej na
minimum.

2. Ocelovou podlozku poloZime rovnou plochou
na sporak tak, aby byla umisténa ve stredu
horaku.

3. Na podloZku postavime peCenku s
pripravenym pokrmem, prikryjeme vikem a
zesiline plamen.

4. Sila plamene se fidi podle druhu pokrmu,
ktery v peCence pripravujeme.

5. Pfi manipulaci s peCenkou nesmime
zapomenout, Ze cela nadoba je rozehrata.
PouZivame chiapky.

6. Pokrmy lze pripravovat jak na kuchynskych
plynovych sporacich, tak na propan-butanovych
varicich rtizné konstrukce.

MASA PECENA

miiZeme pripravovat na silnéjSim plameni. Te-
kutina se ale rychleji odparuje, proto maso
Castéji podlévame. Viko pecCenky, které slouZzi
jako odrazova plocha pro horky vzduch, ocelova
podloZka i vnitini kominek jsou pfi peceni
ohraty na vysokou teplotu. Proto je nutno pri
peceni dbat zvySené opatrnosti. Pro manipulaci
s vikem pouzivame priloZenou vidlicku. Po
jejim zasunuti do nékterého z ovalnych otvort
ve viku muzeme mirnym vzeprenim vidlicky v
otvoru viko sejmout z nadoby. Plamen
ztlumime, abychom se pfi obraceni a podlévani
masa nepopalili. Maso musi byt rozloZeno po
celém obvodu peCenky. Rozdélime je na porce o
pribliZné stejné hmotnosti, napt. 1 kg veprové
plece rozdélime na 4 dily, kufe na 4-6 porci.

Doba peceni: veprové maso asi 45 minut kute
asi 45 minut hovézi zadni 1 hodinu 30

ZAPEKANE POKRMY

napr. zapékané brambory, zapeCené téstoviny,

Zemlovku, peceme zvolna na mirném plameni
30-45 minut. Doba peceni zavisf na sile vrstvy

zapékaného pokrmu. V pecence je mozno
zapékat pokrmy maximalné pro Sest osob.

1. PECENA VEPROVA PLEC
1000 g veprové plece
100 g cibule
3 strouzky cCesneku
40 g oleje
sul, kmin

Maso oplachneme a rozdélime na 4-5 dilti o
stejné hmotnosti. Osolime a potfeme
rozetfenym Cesnekem. Plynovy horak zapalime,
dame na tusporny plamen a postavime na néj
pecenku. Do nadoby dame olej, plamen
zesilime, peCenku rozehfejeme a vloZime maso.
Prikryjeme vikem opékame. KdyZ je maso
mirné opecené, pridame cibuli nakrajenou na
kolecka. Pri zvednuti vika je vhodné plamen
vzdy stahnout, abychom se pfi obraceni masa
nepopalili. Opecené maso podlijeme, plamen
horaku zredukujeme na polovinu a za cCastého
podlévani a polévani peceme asi jednu hodinu.

2. SEKANA PECENE
1000 g mletého masa
2 vejce
10 g cibule
3 strouzky cCesneku
50 g strouhanky
stil, kmin, majoranka, pepr
10 g oleje na vymazani pecenky
Mleté maso dame do misy, pfidame strouhanou
nebo jemné nakrajenou cibuli, Cesnek utfeny se
soli, koreni, vejce, strouhanku a dobre
promichame. Z takto pripravené sekané
vymazané peCenky a dame na plynovy horak.
PecCeme asi % hodiny na mirném plameni.



3. SVICKOVA PECENE NA SMETANE
1000 g hovéziho masa zadniho
100 g cibule
100 g mrkve
90 g petrzele
100 g celeru
50 g hladké mouky
stil, nové koreni, cely pepr,
bobkovy list, ocet
41 smetany ke Slehani

Maso oplachneme a rozkrajime na 4 dily,
osolime a na panvi na Casti oleje opeceme.
Zbytek oleje dame do peCenky, kde lehce
osmazime nakrajenou cibuli a kofenovou
zeleninu. Pak pridame opecené maso, které
pokapeme octem, koreni, podlijeme a dusime do
mékka, Béhem duSeni maso obracime a
podlévame aby neoschlo. Mékké maso ze St'avy
vyjmeme, Zahustime moukou rozmichanou ve
vodé a za stalého michani spoleCné se zeleninou
povarime 30 minut. Pak omacku prepasirujeme,
pridame smetanu a nechame prejit var. Podle
chuti osladime a prikyselime.

4. PECENE KURE
1250 g kurete
30 g oleje
20 g masla

sul

Kure opereme a rozdélime na Sest porci.
Pecenku rozehrejeme, nalijeme olej, vloZime
osolené porce masa, prikryjeme, plamen
nastavime asi do poloviny a opeceme z obou
stran. Pak podlijeme vodou a peceme. St'ava se
rychle odparuje, musime ji castéji dolévat. Pred
dohotovenim pridame maslo, Kufe se pecCe 45
minut.

5. ZAPEKANE BRAMBORY
1750 g brambor (hruba vaha)
400 g meékkého salamu nebo kabanosu
100 g cibule
5 vajec
150 ml mléka
50 g oleje
stil, cervena paprika

Brambory uvarime ve slupce, oloupeme a
nechame vychladnout. Studené nakrajime na
platky. Uzeninu oloupeme a nakrajime na
kostky. Cibuli na jemno nakrajime. Pecenku
vymazeme olejem. Na dno kolem stfedu a po
krajich poloZime vrstvu brambor, posolime,
jemné posypeme sladkou paprikou, salamem a
syrovou cibuli. Pfikryjeme dalSi vrstvou
brambor a postup opakujeme. Pecenku dame na
horak, ktery nastavime asi do poloviny. Zvolna
peceme. Vejce rozmichame v mirné osoleném
mléce a polovinou zalijeme brambory. Po 15
minutach polijeme zbytkem vajec. PeCeme 45 -
50 minut.

6. ZAPECENE TESTOVINY
400 g Sirokych nudli
500 g mékkého salamu nebo kabanosu
40 g oleje
5 vajec
125 ml mléka
sul, pepr

Téstoviny uvarime v osolené vodé, V mise
promichame na kosticky nakrajenou uzeninu,
téstoviny, olej, stl a pepr. Téstoviny vloZime do
vymazané peCenky a peCeme pfi nastaveném
plameni na jednu tfetinu 15 minut. Pak zalijeme
polovinou vajec rozmichanych v mléce a
zapékame. Druhou polovinu nalijeme po 10
minutach. PeCeme 45 minut.



7. ZEMLOVKA
8 rohliku
%1 mléka
3 vejce
500g jablek
1 skoricovy cukr
125g tvarohu
3 lzice Iméka
20 g cukru
50 g masla na vymasténi pecenky
50 g cukr moucka

Rohliky nakrajime na hrubé platky, zalijeme
mirné osolenym mlékem, ve kterém jsme
rozSlehali vejce a klademe do vymazané
pecenky. Na vrstvu rohliki dame vrstvu
nahrubo nastrouhanych jablek, které posypeme
skoficovym cukrem. Vrstvy stfidame tak, aby na
horte byla vrstva rohliki. Takto pfipravenou
Zemlovku dame péci. 15 minut pred dopeCenim
zalijeme tvarohem, do kterého jsme pridali
mléko a cukr. PeCeme 40 — 45 minut. Hotovou
Zemlovku na talifi osladime a pomastime
rozpuSténym maslem.

8. PISKOTOVA BABOVKA
5 vajec
100 g cukru, 1 ks vanilkového cukru
150 g mouky polohrubé
20 g masla
20 g mouky hrubé — na vymazani
a vysypani pecenky

Zloutky s cukrem utfeme do pény. Z bilki
uSlehame tuhy snih. Do tfeného zakladu
vmichame snih a prosatou mouku. Pfipravené
tésto vlijeme do vymazané a vysypané perenky
a zvolna peceme asi 20 minut pfi nastaveném
plynovém horaku asi na jednu tretinu.

9. BABOVKA Z TRENEHO TESTA
100 g masla
200g cukru
1 ks vanilkového cukru
4ks zloutki
350 g mouky polohrubé
% ks pecivového prasku
125 ml mléka
20 g masla
20 g hrubé mouky na vymazani
a vysypani pecenky

Maslo utfeme s cukrem a Zloutky do pény. Do
utfeného zakladu vmichame cast mouky s
pecivovym praskem, mléko a promichame. Ze
dvou bilkid usSlehame tuhy snih, ktery zvolna
vmichame do tésta a zasypeme zbytkem prosaté
mouky. Tésto vlijeme do maslem vymasténé a
moukou vysypané pecenky. PeCeme 20 - 25
minut na plamenu nastavenam na jednu tfetinu.

10. BABOVKA Z MOUCNE SMESI
VITANA

Babovku pripravime podle navodu, ktery je
uveden na sacku. PeCeme zvolna na mirném
plameni 25 — 30 minut.

11. PERNIK
350 g mouky hladké
1ks kyprici prasek do perniku
180 g cukru
150 ml mléka
150 ml odvaru z kavy
50 g masla
2 ks vejce
20 g masla
20 g hrubé mouky na vymazani
a vysypani peCenky

Mouku prosejeme do misy, pridame kyprici
prasek, promichame. Do rozehratého vlazného
masla pridame mléko, cukr a rozslehame
Zloutky, vlijeme do mouky, pfidame vychladly
odvar z kavy a promichame. Z bilki uslehame
tuhy snih, ktery lehce vmichame do tésta. Smés
vlijeme do vymazané a moukou vysypané
pecenky a zvolna peceme pfi mirném pplameni
20 minut.



12. ZAVIN Z KYNUTEHO TESTA
250 g mouky polohrubé
1 wvejce

50 g masla
125 g mléka

30g cukru

15¢g drozdi

1 ks kavova lZicka soli

20 g masla na vymazani pecenky
100 g marmelady

20 g hrozinek

Pripravime si kvasek. V hrnecku rozetfeme
drozdi s kavovou 1Zickou cukru do kaSe,
pillijeme tfi 1Zice vlaZného mléka, 1 1Zici
polohrubé moulky, zamichame. Navrch na
kvasek nasypeme lZici polohrubé mouky.
Prikryjeme utérkou a nechame v teplé mistnosti
kynout asi 15 minut. Do misy nasypeme mouku,
pridame vykynuty kvasek, cukr stil, rozehraté
vlazné maslo a zbytek vlaZzného mléka, vejce.
Asi 15 minut vareckou vypracovavame tésto
které musi byt hladké, tvofi se v ném bubliny a
odlepuje se od varecky a stén misy. Z tésta
vytvarujeme bochanek, ktery podsypeme
moukou, prikryjeme utérkou a nechame hodinu
kynout v teplé mistnosti. Vykynuty bochanek
vyvalime, potfeme marmeladou, posypeme
rozinkami, svineme a vlozime do maslem
vynmazané pecenky. Prikryjeme utérkou a
nechame 30 minut kynout. PeCeme asi 45 minut
mirnym plamenem.

13. DOMACi BUCHTY

250 g polohrubé mouky
1ks wvejce
50 g masla
40 g mléka
30g cukru
15g drozdi
1 ks kavova lZicka soli
30 g masla na masténi

marmelada na plnéni

Pripravime stejné tésto jako na zavin. Vykynuty
bochanek rozdélime na mensi dilky, napr. 24 ks.
PInime zavareninou, zavineme, Buchty kla-
deme do vymazané pecenky vedle sebe a
potirame je mezi sebou maslem, aby se
neprilepily. Pfikryjeme utérkou a nechame 30
minut kynout. PeCeme je nadvakrat po 12
kusech na mirném plameni 20 minut do zlatova.



