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1. Spolu a chutne
Deti z niekol’kych kutov sveta vam dnes predstavia tradi¢né jedla vo svojej

krajine. Chute predstavia deti zo Slovenska, Talianska, Francuzska, Anglicka,
Ruska. Popri jedlach si mozZete precitat’ niektoré recepty a ak sa vam zapacia,
skuste si ich uvarit’ svetovo so svojimi rodi¢mi.

Teraz si skus spomenut’, ktoré vlajka patri ku ktorej krajine. Spoj farbickou Stat

s vlajkou, potom napi$ pod vlajku nazov:
SLOVENSKO  TALIANSKO FRANCUZSKO ANGLICKO




1. Na Slovensku s chut’ou

z0 Slovenska hovoria

Deti
o tradi¢nej Slovenskej kuchyni:
Slovenska kuchyna je historicky znama hlavne brav€ovym mdésom, jahilacinou, mukou,

zemiakmi, kapustou a mliecnymi vyrobkami. Jednym zo slovenskych narodnych jedal sa

bryndzové

, idena slanina ", zemiaky a mika.
Severoslovenska kuchyna pochddza z oblasti s drsnymi klimatickymi podmienkami, kde

asponn tri mesiace v roku byva intenzivna zima, ¢o je jeden z ddévodov, preco je v

, zemiakov, kyslej

kapusty ;mlie¢nych vyrobkov, muky a strukovin. V rovnakom duchu
byva na Slovensku zbierana kapusta pocas jesene, ktord sa kraja, zmieSava s korenim a
nechava kvasit’, ¢im sa z nej stdva vel'mi cenny zdroj vitaminu C. Zemiaky zbierané v oktobri

sluzili ako zékladna potravina pocas zimného obdobia tak ako aj Cerstvé alebo kyslé mlieko.



ryb sa prevazne konzumuje pstruh )‘ a iné sladkovodné druhy. Daldim
typickym jedlom je jahnacina a idenarské vyrobky. V lesnatych ¢astiach sa konzumuje divina

a lesné¢ huby a lesné ovocie. Tradiciu ma aj chov vciel a z toho vcelie produkty.

Toto je surovinova zékladiia gastrondmie severnych hornatych Casti
krajiny.

Na juhu a nizindch je surovinova zékladna pestrej§ia. Druhy médsa su bohatSie o hovédzinu,

husacinu, kacacinu i a mor&acinu. Kapor chovany v rybnikoch sa preferuje na
Vianoce. Kuchynské produkty z miky su pestré. Domace cestoviny Cerstvé aj suSené boli aj
st dolezitym zakladom domacej kuchyne. Na juhu je bohata ponuka ovocia a vyrobkov z
neho: lekvar, dzem, sterilizované a susené ovocie. V sucasnosti je aj pestra ponuka zeleniny

pestovanej na juhu. Mucniky a cestoviny sa jedia sladké aj slané. Najtradicnejsia polievka na

Ulohy na zopakovanie:

1. Vypis, o sa pouziva na pripravu bryndzovych halusiek ............cccooiniiiniiiiniiis




Uvar si doma:
Macanka

Potrebujeme: slaninu, hladkt muku, 2,5dcl kyslého mlieka, 2,5dcl sladkého mlieka, 1/2 1
smotany, sol’

Priprava: Nakrdjana slaninu oprazime, pridame pol lyzice hladkej muky a urobime slabu
zéprazku. Medzitym si do litrovej nddoby zlejeme kyslé mlieko, sladké mlieko a smotanu.
Vsetko vlejeme do zaprazky a nechame zovriet. Potom pridame este 2 lyzice hladkej muky a
hned’ rozmutime na hladko. Po zavreti priddme trochu soli (nemusi byt’, podl'a toho, aké slana

je slanina). Na tanier si nadrobime trochu chleba a az potom zalejeme macankou.

Pirohy

Potrebujeme: cesto - 1/2 kg vyberovej muky, sol’, vodu

PInky - tvaroh, vajce, cukor, Skoricu, uvarené zemiaky, pazitku, smotanu, dusené jablka,
maslo(na poliatie)

Postup: z pripraveného cesta vykrajujeme kolieska a plnime ich pripravenou plnkou.
Pozliepame ich a hodime do pripravenej horticej vody a varime, kym nevyplavaji na povrch.
Nakoniec pirohy polejeme preprazenym maslom.

Tvarohova plnka: do tvarohu priddme vajce a trochu cukru a vSetko zmieSame

Zemiakova plnka: do uvarenych vychladenych zemiakov pridame pazitku, smotanu a sol’

Jablkova plnka: do dusenych (zavaranych) jabik pridame trochu $korice a cukru




2.V Talianske chute

Deti z Talianska zboziuju
taliansku kuchynu, ktora je takato:
Talianska kuchyna je narodna kuchyna Talianska, ktorou sa in$pirovalo mnoho

‘0 .

d’al§ich. Vyuziva r6zne druhy mésa a ryb, zeleninu , uvarenu na mnoho
sposobov a cestoviny. Talianska kuchyna je d’alej znama pestrym vyberom plniek,

zmrzliny ', dezertov . Vo svete st rozsirené rozne druhy

(g b
talianskych syrov ﬁ a medzi najznamejsie talianske jedla patri

pizza S, Podla vyuzitia miestnych pol'nohospodarskych plodin sa deli
na tri druhy: severnu, strednu a juznu.

Rovnako ako kuchyna inych stredomorskych krajin je vel'mi bohata a pestra vd’aka
r6znym kultirnym a ndrodnym vplyvom (Kelti, Gréci, Etruskovia, Rimania, Arabi,
Normani, Raktsania, Spanieli, a d’alsi).

Talianska kuchyna pouziva viac ako 400 druhov cestovin, ktoré sit zname svojou

kvalitou a obl'ubou.

Talianske cestoviny:

. Tortellini



-—a-
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Ulohy na zopakovanie:
1. Co patri medzi najznamejsie talianske jedlo? .........cocoveveveemeveeeeeeeeeereeeen.

2. Ktoré narody ovplyvnili taliansku kuchynu? ..........cccoiiiiiiiiniiee,

Na obréazku st rdzne druhy cestovin. Spoj obrazok s ndzvom danej cestoviny:

Spagety Tortellini Ravioli Lasagne




Uvar si doma:
Uvar si doma tradi¢né talianske jedla podla tychto receptov. Recept si prepi$ na papier.

Ravioli di casa

Suroviny
o Cesto:
500 g muika polohruba, 2 ks vajcia celé, 2 ks ﬂtky, 20 g sol’, 2 dl voda, 1 dl olej
1 ks vajce na potretie cesta
e Plnka:
500 g ricotta, 400 g Sunka, viat’ petrzlenova 1 ks 7ltok, korenie &ierne mleté, sol’
e Omacka:
100 g sampinony,300 g sl'ahacka 33 %,1 dl olej, sol’, korenie ¢ierne mleté, bazalka
petrzlenova viat’
Postup pripravy receptu:
Do muky rozbijeme dve celé vajitka, a dva zitky. Osolime, priddme olej, a vodu. Rukou
vymiesime tuhé cesto. Pripravime si plnku: Do misky si ddame Zitok, riccottu, a nakrajant
Sunku. Pridame petrzlenova viat’, osolime, okorenime a vymieSame.
Cesto si vyvalkame na pomucenej doske. Pocas val'kania si podsypame muku, aby sa cesto
nelepilo na val¢ek. Na spodny okraj cesta si poukladame kopky plnky asi 5 centimetrov od
seba. Cesto okolo plnky potrieme roz§l'ahanym vajickom. Spodny okraj cesta chytime a
prelozime cez plnku. Cesto okolo plnky prstami pritlaicame, aby sa nam pekne spojilo.
Specialnou vykrajovackou vykrajujeme ravioli. Takto pripravené ich dame varit do slanej
vody.Nakrdjané Sampindny orestujeme na oleji. Priddme prelisovany cesnak. Po chvili
Sampinony zalejeme S§l'ahackou, osolime a okorenime. Uvarené ravioli priddame k omacke.
Posypeme posekanou petrzlenovou viatou a chvil'u spolu povarime, aby sa chute spojili.
Podavame preliate Sampindnovou omackou, zdobime bazalkou, petrZlenovou viatou a

cervenou paprikou.


http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/muka-polohruba/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/vajcia-cele/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/zltky/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/sol/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/voda/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/olej/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/vajce-na-potretie-cesta/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/ricotta/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/sunka/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/vnat-petrzlenova/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/zltok/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/korenie-cierne-mlete/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/sol/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/sampinony/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/slahacka-33-/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/olej/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/sol/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/korenie-cierne-mlete/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/bazalka/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/petzlenova-vnat/

4. Anglicky jazycek

O tradi¢nej anglickej kuchyni rozpravaju deti
Na pociatku novoveku bolo jedlo v Anglicku charakteristické jednoduchostou a pouzivanim
vel'mi kvalitnych prirodnych plodin, na ¢o mali zna¢ny vplyv puritani . Vd’aka tomu vznikla
strava, ktord sa vyhybala silnym chutiam, akymi sa vyznacuje napriklad cesnak, a zlozitym
omackam, ktoré boli spajané s kontinentdlnymi katolickymi vplyvmi. Désledky tohto vyvoja
modzu byt na tradi¢né anglické kuchyni do istej miery viditeI'né dodnes. Tradi¢né pre anglicku
kuchyu su:

o Caj o piatej

Je rozSirenu poverou, ze Angli¢ania v polovici popoludni "vSetko zanechaju",
aby si mohli vychutnat’ ¢aj o piatej. To vSak uz nie je pravda na pracoviskdch a aj doma sa
jedna o tradiciu, ktora je oproti minulosti skor vzacna. Formalne ¢aj o Siestej je dnes skor

turistickou zalezitostou, najma v Devone a pril'ahlych grofstvach, kde su v hojnom pocte

(obdoba cukrarni), kde sa k ¢aju podavaju dolky

s dzemom a hustou smotanou, pripadne rozli¢né torticky. Vlastny ¢aj sa
zvycCajne podava s mliekom a pije sa pocas celého diia a Casto aj s obedom ¢i vecerou. V

poslednej dobe ziskavaju na popularite tiez ¢aju bylinkové a Specialne.


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Novov%25C4%259Bk&usg=ALkJrhhVDcOqcRFErNTanzMskXreDB8NOg
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Purit%25C3%25A1ni&usg=ALkJrhj3ZWtom-51H0WTDSck0IzXXKYuAw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Devon&usg=ALkJrhhN7-byYSKM256G5fHlJiM91dXxog

Anglicko je po svete zname a pysi sa velkym

mnozstvom krciem a prevadzok rychleho obcerstvenia, ktoré tuto
Specialitu pontkaji.

e Klobasky

4 Anglické klobasky st typické tym, Ze sa vyrabaju z Cerstvého mésa a nie su
udené, susené ani silne korenené. Klobasky sa vac¢sinou vyrabaju z hovidzieho ¢i bravéového
mésa, hoci st dostupné aj Specialne verzie, napriklad z diviny. Medzi najznamejSie typy
patria Lincolnshire s bylinkami ¢i Cumberland .Odhaduje sa, ze vo Velkej Britanii existuje

priblizne 400 druhov klobasok. Klobasky st zakladom péarkov v cesticku, kde sa kladu na

cesto podobnej cestu pouzivanému na Y orkshirsky puding
rire zapecu a podavaju s cibul'ovou omackou.

e Misové kolace a tasticky

Tradicia vyrabania mésovych kolacov pochddza zo stredoveku, kedy sa nadoba z cesta
pouzivala pre prendSanie jedal a tiez pokrmov v "viecko". Od tej doby je misovy kolaé
jednym z najtypickejSich anglickych jedal. Medzi klasické naplne patri kuracie s hubami a

hovéddzie s ladvinami. Brav€ové kolace sa takmer vylu¢ne jedia studenej. Cornwallska

10


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Bangers_and_mash_1.jpg&usg=ALkJrhhBoOnFq6W7E885vT_0aoWLB5aLyA
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Steak_and_onion_pie.jpg&usg=ALkJrhgYbECJycmtsMSqZw9LUekrO6U2gA

tasticka je VAacsi piroh, ktory vznikol pre potreby banikov v
Cornwalle. Ti tento pokrm pojedali v bani, kde nebola moznost umyt si ruky a casto
pracovali so zdraviu Skodlivym materidlom. Preto ma tasticka tucny okraj z cesta, za ktory
banici desiatu drzali a po jedle ho vyhodili. Tradi¢né napln tvori hovidzie, zemiaky, kvaka a

cibule. Dal§i druh koldéa sa miesto cesta zakryva zemiakovou kaSou - sem patri napriklad

hragkom.

e Slanina a udenace

=g

nasol'ovania, Udenie a nakladanie. Udendce, Sunka a slanina su najtypickejSimi anglickymi

V severnych krajinach Eurépy je tradi¢né uchovavanie potravin pomocou

produkty tychto technik.

Typické anglické syry su tvrdé a vyrabaju sa z kravského mlieka. NajrozsirenejSim druhom
je ¢edar , ktory je znamy po celom svete. Spolo¢ne s nim je tzv. kralom medzi anglickymi
syry Stilton, ¢o je syr s modrou plesiiou podobny roquefortu. Vyraba sa vSak velké
mnozstvo dalSich charakteristickych syrov a ich vyroba zaZiva v poslednej dobe vdaka
zaujmu o lokalne produkty istu renesanciu.

e Dezerty

, ktory podobny

zemlovke, kola¢ s rebarborou a trifle (maénik s Zelatinou, $lahackou a



http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/%25C4%258Cedar&usg=ALkJrhj7xWf6n_kvGsA5rGrqT8w1fgQC5g
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/w/index.php%3Ftitle%3DStilton%26action%3Dedit%26redlink%3D1&usg=ALkJrhiP2GlFg1XygEO2_A-6efjdzFOlNQ
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Roquefort&usg=ALkJrhgK5KRUp1S67ficnmkN-Fnk7VlSPQ

ovocim). Ku kold¢om sa vicsSinou podéava vanilkovy krém. Tradi¢né pochutinou na Vianoce

je viano¢ny puding | $0 susenym ovocim.

Ulohy na zopakovanie:
1. Kolko druhov klobdsok ma priblizne anglicka kuchyna?.............cccccccvvevvrrinennen.
2. Vymenuj niektoré¢ anglické dezerty

3. Ako sa volé tato tradi¢na pochutka ~

Uvar si doma:

Poks sa urobit’ si doma Y orkshirsky puding. Postupuj podl'a receptu:

SUROVINY: 1/2 litrov mlieko, 2 ks vajce, 30 g maslo, 220 g hladka muka, trochu sol’

Postup receptu:

e Muku so solou ddme do misy. V prostriedku vyhibime jamku a do nej
rozbijeme vajce. Pomaly mieSame a postupne pridavame mlieko, az
vznikne hladké cesto.

e Cesto 10 minut vypraciivame a potom nechame najmenej hodinu stat’.

e V pekadi rozpustime mast’, nalejeme na fiu cesto a pe¢ieme 40-45 minut

v horucej rare. Poddvame s pecenym hovidzim méasom.
12


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Danglick%25C3%25A1%2Bkuchy%25C5%2588a%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Christmas_pudding.JPG&usg=ALkJrhhbQfxe3hXfujJ86ZQi3jM2ezr2AA
http://dobruchut.azet.sk/recept/fotogaleria/19525/yorkshirsky-puding/1/

5. Francuzske maskrty

Deti z Francuzska predstavili tradi¢nu franctzsku kuchyiu takto:

Ranajky

Kaviarne ¢asto ponukaju Croissanty _fll na ranajky. Le petit déjeuner (raiajky)

je bezné rychle jedlo skladajuci sa z tartines (platkov francuzskeho chleba s dzemom alebo

zelé), croissantov, alebo pain au chocolat (tasti¢iek plnenych ¢okoladou ), spoloéne s kavou

—

alebo ¢ajom. Deti Casto piju horticu ¥ " Cokoladu. Ranajky nejakého druhu sa vzdy

podavaju v kaviarnach, ktoré otvaraja skoro réno.

B

Obed a vecera =7
Le déjeuner (obed) kedysi trval dve hodiny, ale pred neddvnom bola prestavka skratena na
hodinovli prestavku. V  niektorych mensich mestdich je dvojhodinovy obed stile
obvykly. Nedel'né obedy su casto dlhSie a zcastiiuje sa na nich celd rodina. Alternativa k
obedu obl'ibend najmi medzi robotnikmi je sendvi¢, niekedy nasledovany dezertom, obe
jedla sa predavaju v pekarnach a supermarketoch za nizke ceny.

Le diner (veCera) sa cCasto sklada z troch chodov, hors d'euvre (= predjedlo)

, a syr alebo dezer K
13

, plat principal (hlavné jedlo) , Niekedy


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Dfranc%25C3%25BAzska%2Bkuchy%25C5%2588a%2Bcharakteristika%26start%3D10%26sa%3DN%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Croissant&usg=ALkJrhh_4LXT_ArGLWb3Kx7owka_2GGNVQ
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Dfranc%25C3%25BAzska%2Bkuchy%25C5%2588a%2Bcharakteristika%26start%3D10%26sa%3DN%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Croissant1.jpg&usg=ALkJrhgInzrDa7UdlbX1A3XNtLVwQOVi-w
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Dfranc%25C3%25BAzska%2Bkuchy%25C5%2588a%2Bcharakteristika%26start%3D10%26sa%3DN%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/%25C4%258Cokol%25C3%25A1da&usg=ALkJrhgOO_D-ZUfs4bZ1YMM-YStlrtQMQw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Dfranc%25C3%25BAzska%2Bkuchy%25C5%2588a%2Bcharakteristika%26start%3D10%26sa%3DN%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Bouchon_leTablier.jpg&usg=ALkJrhheqdqj139-ULrQ5M3XfHYB8d4dJA
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Dfranc%25C3%25BAzska%2Bkuchy%25C5%2588a%2Bcharakteristika%26start%3D10%26sa%3DN%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/w/index.php%3Ftitle%3DHors_d%27%25C5%2593uvre%26action%3Dedit%26redlink%3D1&usg=ALkJrhiuaFbHch7ZLhg7-wjV0PZ3PvvyAw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=sk&prev=/search%3Fq%3Dfranc%25C3%25BAzska%2Bkuchy%25C5%2588a%2Bcharakteristika%26start%3D10%26sa%3DN%26biw%3D1242%26bih%3D542&rurl=translate.google.sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/w/index.php%3Ftitle%3DEntr%25C3%25A9e%26action%3Dedit%26redlink%3D1&usg=ALkJrhjZkG8lSkNR8WPKGkUF-8xtYYirCg

sa pred syrom alebo dezertom podédva Salat. Syr moze byt nahradeny jogurtom, zatial ¢o

bezny kazdodenny dezert byva cerstvé ovocie. K jedlu sa c¢asto podava chlieb, vino

a mineralne vody . Spotreba vina klesa v poslednej dobe medzi
mladymi l'ud’'mi. Hlavné maésové chody sa casto podavaju so zeleninou, ryzou alebo
cestovinami. ResStauracia Casto otvaraju na veceru o 19:30 a objednavky prestavaja prijimat’ v
case medzi 22:00 a 23:00 hod. Mnoho reStauracii v nedel'u na veceru zatvara a napriklad
pizzeria maji v nedel’'u otvorené.

Napoje nie st sucastou francuzskej kuchyne, aj ked’ su s nou spojené. Vo franctizskej kuchyni
sa napojom, ktorymi za¢ina hodokvas, hovori apéritifs (aperitiv )- doslova: Ze otvara jedlo).
Napojom, ktoré hodokvas kon¢i, sa hovori digestiv . Pocas jedla sa pije vino a voda, od
predjedal,cez hlavné jedlo, aZ po syr a dezert. Champagne a niekedy aj mierne alkoholické
napoje, ako Crémes.

Niektoré franctzske syry:

Camembert z Normandie-

Sainte-Maure z Touraine -

Brie z Meaux - =

Reblochon de Savoie
Uloha na zopakovanie:

Skus popisat’ francizske rafnajKy: ......ccceerieiiiiiieiie ettt
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javascript:openW('photo_window.php?imagepath=images/gastronomy/cheese/sainte_01b.jpg',10,10,'no')

Uvar si doma:

Urob si doma franctuzsku hortcu ¢okoladu:

Recept pouzivaju ho francuzske mamy ako malt maskrtu pre deti.
Suroviny

e 2 ¢lkakao

e 1-2¢lcukor krystalovy

e 2 dclmlieko

Postup pripravy receptu: V hrné¢eku zmieSame kakao, cukor a troSku mlieka na husta kasicku.

Dolejeme mliekom tak, aby bol pohar plny, premiesame a podavame.
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http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/kakao/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/cukor-krystalovy/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/mlieko/

7. Pouzita literatira
http://www.casopisimidz.sk/jun-2008/za-chutami-slovenska/
http://sk.wikipedia.org/wiki/Slovensk%C3%A1 kuchy%C5%88a
http://sk.wikipedia.org/wiki/Talianska kuchy%C5%88a

http://varecha.pravda.sk/videorecepty/ravioli-di-casa-/6848-recept.html
http://dobruchut.azet.sk/recept/19525/yorkshirsky-puding/

http://translate.google.sk/translate?hl=sk&sl=cs&u=http://cs.wikipedia.org/wiki/
http://varecha.pravda.sk/recepty/horuca-cokolada/48146-recept.html
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