francouzské
pecen 1 s drozdim FALA



Vuné Francie...

Romanticka PafiZ, vysoka Eiffelova véZ, slunné
Azurové pobreZi, drsna Bretan, vysoké vrcholky
Alp, Provence s viini levandule, skvéla vina,
lahodné syry, zvuéna francouzstina....

Tyto a jisté i dal3i asociace se ndm vybavi, pokud
nékdo z nds vyslovi magické slovo Francie. Je to
zeme, kterd ma Sarm a skyta mnoha prekvapeni.

O Francii se také iika, Ze je zemi gurmand
a francouzska kuchyné je znama svou rozmanitosti
a nevSednosti. Kucharka ,Francouzské peceni

s droZdim FALA“ Vam pfinasi typickou, pro nas
narod vSak ponékud nevsedni paletu pokrmd.
Jedna se o rozliGné recepty, které vSak maji jedno
spolecné, a tim je francouzské droZdi FALA.

Cerstvé pekarské droZdi FALA je baleno v kostkach
0 hmotnosti 42 gram. FALA, neboli droZdi

,Se slonem*, se vyrabi ve Francii a na ¢eském trhu
ma jiZ svou dlouholetou tradici. Pri peceni se na
droZdi FALA mizZete vZdy spolehnout. Tésto Vdm

s nim vZdy vykyne a Vly tak miiZete prijimat po-
chvaly od téch, kterym jste nékterou z francouz-
skych pochoutek pripravili.

FALA Vam prostred-
nictvim této kucharky
pFinasi novou inspira-
ci do Vaseho peceni.
Objevte s drozdim
FALA nekonecCnou
viini dalek a chuti
zemé, kterd ma nazev
Francie, a stante se

i Vy tim opravdovym
gurménem!

...S droZzdim FALA




Rimané jedli palacin

A
Cr‘epes* (francouzské pala&inky)

Ingredience:

2 kostky droZdi FALA, 500 g hladké mouky, 335 ml mléka, 100 g mésla, 100 g cukru krupice, 4 vejce,
maslo na peceni, Spetka soli, vanilkové aroma

Pfiprava a zdobeni: 30 minut ~ Kynuti: 20 minut  Peceni: 30 minut

Postup:

1. Do teplého mléka dame méslo
a po rozpusténi vsypeme cukr

a drozdi, nechame vykynout.
Prilijeme vejce a aroma,
proSlehdme a vsypeme mouku,
osolime a znovu proslehame

v hladké tésto. Pikryjeme

a nechame vykynout asi 20 minut
pfi pokojové teploté.

2. Tésto lijeme na horkou panev
vymazanou maslem a peGeme
zobou stran.

3. Palacinky pomaZeme na talifi
marmeladou, prelozime je

a zdobime ovocem, Slehackou
a Cokoladou.

Zajimavé jsou s pudingem nebo
se slanymi ndplnémi.

*Cti [krep]

Francouzské palaCinky se
podavaji s cukrem, marmeladou,
kastanovym krémem, citrénovou
Stavou, poloslanym maslem,
zmrzlinou.



Vite, Ze francou.
v prekladu pdimésic? Tento nazev dostalo
oblibené francouzské pecivo tdajné za doby
tureckého obléhani. Aby pekari zburcovali
armadu branici mésto, vytvorili specialni pecivo
ve tvaru islamského pilmésice.

lovo croissant znamena

croissant®, ¢okoladovy chlebicek

Ingredience:

1 kostka drozdi FALA, 670 g hladké mouky, 100 ml mléka, 170 ml vody, 300 g masla, 2 vejce,

65 g cukru, 100 g sekanych mandli, Cokolada na vareni, Spetka soli

Pfiprava: 25 minut

Postup:
1. Mouku prosejeme, osolime,
priddme cukr, drozdi, 1 vejce, vlazné
mléko a vodu. Hmotu vypracujeme do
polotuhého tésta, vyvélime na obdélnik
40 x 20 cm, poklademe platky masla,
uzavieme do tésta, znovu rozvalujeme
tak, aby ndm maslo neprotrhlo tésto
a znovu slozime na mensi tvar.
Nechame pfikryté 10 minut
kynout. Rozvalovant,
prekladani a kynuti tésta
opakujeme trikrat.

2. Tésto
prikryjeme
utérkou

Kynuti: 120 minut

Peceni: 12 - 18 minut

a nechdme kynout asi 1/2 hodiny,
dokud nezdvojnasobi svou velikost.

3. Rozvalime tésto na obdélnik

30 x 60 cm a rozkrajime ho na trojiihel-
niky. Smotédme je od zakladny ke Spicce
do tvaru croissantu. Na cokoladové
chlebicky z tésta vykrajujeme obdélniky,
napinime je ¢okolddou a delsi konce
prelozime do stiedu tak, aby se
prekryvaly.

4. Croissanty nebo chlebicky poloZzime
na pomastény a moukou vysypany plech
déle od sebe, spojem dolii. Nechdme
jesté nejméné hodinu kynout pfi poko-

jové teploté, potfeme
rozSlehanym vejcem,
posypeme platky mandli
a peceme dozlatova v rozpélené troubé
asi 12 - 18 minut pri teploté 180 °C.

*Cti [kruasd]

Croissanty miZeme pred
pecenim dle chuti naplnit
kousky hotké Gokolady,
studenym pudingem nebo
ovocnou marmeladou.



brioska
Ingredience:

5 kostky droZdi FALA, 420 g hladké mouky, 250 ml mléka, 100 g masla, 70 g mouckového cukru, 2 vejce,
Spetka soli

Pfiprava: 15 minut ~ Kynuti: 80 minut

Postup:

1. Mouku prosejeme, osolime,
priddme cukr, droZdi, 1 vejce
avlazné mléko. Hmotu vypracujeme
do polotuhého tésta, vyvéalime

na obdéInik a poklademe plétky
masla. PfeloZenim obdélniku maslo
uzavieme do tésta a rozvalujeme

tak, aby ndm maslo neprotrhlo tésto.

Znovu sloZzime na mensi tvar. Rozva-
lovani a prekladani tésta opakujeme
dle tradice 10x, aZ se nelepi.

Peceni: 40 minut

2. Tésto prikryjeme utérkou rozehfaté na 150 °C. Poté zvysime
anechame na teplém misté kynout  teplotu na 200 °C a peceme asi
asi 1 hodinu, dokud nezdvojnasobi 40 minut dozlatova.

sv(ij objem.

3. Formu na brioSku o priméru

15 cm vymaZeme méslem Hotovou briosku krajime na
avmackneme do ni vykynuté tésto. platky a podavame s méslem
Znovu nechame kynout asi 20 minut a dZemem.

a potfeme roz8lehanym vejcem.

4. PeCeme 5 minut v troubé



pa'in Comp'let* (celozrnny francouzsky chléb)

Ingredience:
1 kostka drozdi FALA, 840 g celozrnné mouky, 85 g otrub, 600 ml vody, 1 IZicka soli

Priprava: 15 minut ~ Kynuti: 90 minut  Peceni: 40 minut

Postup:
1. Mouku smichame s otrubami 2. Ztésta vypracujeme bochanek  po 10 minutach snizime teplotu

a soli, pfilijeme vlaznou vodu nebo valecek, navihéime ho vodou na 200 °C a dopeceme (bochnik
a rozdrobime drozdi. Nechame a na plechu poprasime moukou. celkem asi 40 minut, valecek asi
5 minut vzejit kvasek a dobre Nechame pil hodiny nakynout 15 minut).
vymichame polotuhé tésto. a noZem nakrojime na stfedu nebo
Prikryté nechame kynout pfi po celé délce a jesté 15 minut
pokojové teploté, nez nechame kynout. K tomuto zdravému celozm-
zdvojnasobi objem e : nému chlebu se hodi dobre
(asi 45 minut). R k. T AT 3.Troublﬂ . uzrély francouzsky syr
©\, predehiejeme a sklenka bilého vina. Idealni
| na ?50 °C a pro pohosténi pratel ve ven-
peceme. Asi kovském stylu.

*Cti [pé kdmple]




Ingredience:

“w

alsaskda babovka ugethops)

< . Tatozajimavé varianta o
- pochaziz francouzsko - ném

¥ et ﬁmez:. 3
.. . | ‘ :
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5 kostky droZdi FALA, 400 g polohrubé mouky, 100 ml mléka, 100 ml vody, 100 g méasla, 40 g cukru

krupice, 2 vejce, 50 g sekanych mandli, 50 g rozinek, 2 IZice tfeSiovice, Spetka soli

Priprava: 10 minut

Postup:

1. Formu na babovku vymazeme
maslem, vysypeme platky mandli
a poté moukou. Sparené rozinky
namoc¢ime do tfeSnovice.

2. Drozdi rozmichdme s cukrem,
vlaZznou vodou a nechame

10 minut nakynout. Prosejeme
mouku, osolime, vlijeme vejce,
rozpusténé maslo a mléko,
kvéasek a vymichame vlacné tésto.
Pridame rozinky a mandle

Kynuti: 70 minut

Peceni: 40 minut

a vlijeme do pfipravené formy, kde
nechame nakynout asi hodinu.

3. Peceme dozlatova v predehiaté
troubé asi 40 minut pfi 160 °C.
Upecenou babovku vyjmeme
ztrouby a po 5 minutach opatrné
vyklopime a nechdme vychlad-
nout.

Alsaskou babovku mizeme
obohatit tim, Ze do tésta
pridame také kousky kan-
dovaného ovoce a sekané
mandle.



aci horké
cokolady, zazvoru a hrusek.

60k01éd0v§' dezert s nruskami

Ingredience:
2 kostky droZdi FALA, 75 g polohrubé mouky, 1 dl kefiru, 100 g mésla, 75 g cukru i

krupice, 2 vejce, 2 IZicky kakaa, 3 hrusky, Yz IZicky strouhaného cerstvého zazvoru

Pfiprava a zdobeni: 20 minut ~ Kynuti: 40 minut ~ Peceni: 30 minut

Postup:

1. Malou dortovou formu
vymaZeme maslem a dno pokla-
deme platky z poloviny oloupanych
hrusek.

2. Promichame drozdi s cukrem
a kefirem, prilijeme zbytek
vlazného masla, strouhany
loupany zazvor, vejce a vse
vymichame. Pfiddme prosa-
tou mouku s kakaem a lehce
zamichame. Toto lité tuéné tésto

nechame na teplém misté prikryté
utérkou vykynout asi 20 minut.

3. Na hruSky nalijeme tésto, po-
klademe ostatnimi hruSkami

a nechame znovu na teplém misté
vykynout asi 20 minut.

4. Peceme v predehfaté troubé na
160 °C asi 30 minut a nechdme

v oteviené troubé chladnout.
Vyklopime a hotovy dezert ozdo-

bime platky
zbylych hruSek
a pocukrujeme.

Pro milovniky sladSich chuti
doplnime na talitku porci dortu
kopeckem Slehacky a miizeme
takeé prelit ovocnym toppingem.



\

Jablecné dorty vmnoha
podobach jsou typické pro '
kaZdou francouzskou patisserii.
Tato varianta je ziemnéna
lahodnou smetanou

a Ve 'm pudingem.

jab-le&ny ko-léé se smetanovou polevou

Ingredience:

Tésto: 2 kostky droZdi FALA, 350 g hladké mouky, 170 ml mléka, 75 g mésla, 50 g cukru krupice,
$petka soli Naplii: 750 g jablek, $tava z jednoho citronu, 2 vejce, 100 g masla, 100 g mouckového cukru,
200 ml smetany ke Slehani, 2 IZice vanilkového pudingu

Priprava a zdobeni: 20 minut ~ Kynuti: 45 minut  Peceni: 35 minut

Postup:

1. Do misy prosejeme mouku, 3. Maslo utfeme s cukrem do pény,  vrstvou krému a poklademe platky
osolime, utvoiime dtlek, pfidame vmichame Zloutky a pudingovy jablek.

cukr, drozdi, vlazné mléko, maslo prasek, az vznikne hladky krém.

a nechame 5 minut vzejit kvasek. Z bilk( uslehame pevny snih, sme- 5. PeGeme v predehfaté troubé
Vypracujeme polotuhé tésto, tanu vySlehame a smichdme 35 minut pfi 200 °C.

prikryjeme a nechame asi 30 minut s krémem a snéhem.
pfi pokojové teploté vykynout.

4. Vykynuté tésto vmackneme do Lahodné kombinace dosah-
2. Mezitim omyjeme, oloupeme vymazané vétsi kolacové formy nebo neme, pokud porce kolage na

na plech, po talitku polijeme teplym vanilko-

10 minutéch vym krémem.
kynuti

potfeme

platky a pokapeme je
citrénovou Stavou.



Ingredience:

gaskonské kobliZky

"

Y2 kostky droZdi FALA, 400 g hrubé mouky, 50 g cukru, 250 ml mléka, 20 g mésla, 2 Zloutky, 1 vejce, 1 IZicka
rumu, 40 g rozinek, sll, citrénova klira, olej na smazeni, vanilkovy cukr

Pfiprava: 10 minut

Postup:

1. Do vlazného mléka rozdro-
bime drozdi, cukr a nechame
vzejit kvasek. Do prosaté mouky
pridame sdl, citrénovou kiru,
vejce a Zloutky, rozehfaté maslo
a rum. Vlijeme kvasek a vypracu-
jeme polotuhé tésto. Vmichdme
sparené rozinky a prikryté

nechame vykynout asi pal hodiny.

Kynuti: 40 minut

Smazeni: 30 minut

2. Do vySsi vrstvy rozpaleného tuku
vkladame pomoci Izice kousky
tésta a prikryjeme poklici. Otoéime
a nechame dosmaZit dozlatova.
Vyjmeme je z tuku, nechdme oka-
pat na papirovém ubrousku

a obalime ve vanilkovém cukru.

Koblizky budou chutnat jako
dezert ke kavé, ale vhodné je
doplni také sklenka dezertniho
aromatického vina.



Jemny moucnik z kynutého tésta
polévany smési ovocného sirupu

a alkoholu, bohaté ozdobeny exotickym
ovocem, pochazi pivodné z kulinarni dilny
kucharské legendy Jeana-Anthelma

Brillat de Savarina.

pomerancovy savarin s ovocen

Ingredience:

Tésto: V2 kostky droZdi FALA, 400 g polohrubé mouky, 170 ml vlazného mléka, 100 g méasla,
72 g cukru krupice, 4 vejce, Spetka soli, pomerancova kira Poleva: 2 IZice bilého rumu, 3 IZice
pomerancové marmelddy, 4 IZice cukru krupice, kiiraz 1 limetky, kiiraz 1 pomerance

0zdoba: 1 IZice citronové §tavy, 1 Izice mouckového cukru, 1 pomerang, 1 mango, 1 kiwi,

100 g jahod
Pfiprava a zdobeni: 30 minut

Postup:

1. Promichame cukr s drozdim,
prilijeme vlazné mléko a nechdme
vykynout.

2. Formu na savarin vymazeme
maslem a vysypeme moukou.

3. Prosijeme mouku, 0so-

lime, ochutime strouhanou
pomerancovou kirou, pfilijeme
vejce, rozpusténé maslo a vykynuty
kvasek, vymichame polotuhé tésto
a nechame nakynout.

Kynuti: 40 minut

Peceni: 30 minut

4. Povafime 5 minut 100 ml vody
s rumem, cukrem a krajenou kiirou
z limetky a pomerance.

5. Tésto namackame do pfipravené
formy a nechame jesté 15 minut
nakynout. Pe¢eme ve vyhfaté troubé
pfi 180 °C dozlatova.

6. Vlazny moucnik vyklopime
zformy, propichdme Spejli, polijeme
polevou, potfeme marmeladou
anechame vystydnout.

7. Ovoce ocistime, nakrajime

a vloZzime do stfedu moucniku.
Pokapeme citrénovou Stavou a vie
pocukrujeme.

Nes€etné mnoZstvi variaci
vytvofime stfidanim druh(
pouZzitého ovoce. Pivodni
Savarinlv dort byl zdoben pouze
kompotovanymi.broskvemi.



r‘umovy ko-léé s pomeranci

Ingredience:

Tésto: V2 kostky drozdi FALA, 350 g hladké mouky, 125 ml mléka, 70 g masla,
70 g cukru krupice, 4 vejce, 2 pomerance, Spetka soli Poleva: 75 ml pome-
rancové Stavy nebo dzusu, 50 ml rumu, 40 g cukru krupice

0zdoba: 250 ml smetany ke Slehani, 50 g okoladové polevy, 2 pomerance

Priprava a zdobeni: 15 minut ~ Kynuti: 20 minut  Peceni: 30 minut

Postup:

1. VySsi dortovou formu vymaZeme  do formy a nechame nakynoutasi  Vychladly dort ozdobime pléatky

maslem. 20 minut. pomeranci a Slehackou. Na

zavér mlzeme dort jeSté pokapat

2. Predehtejeme troubu na 180°C. 4. Mezi tim si svafime nitkami cokoladové polevy.
pomerancovou $tavu s cukrem

3. Do prosaté mouky pfidame arumem na polevu.

sl, cukr, strouhanou kiiru Aby byl dort jesté vIaEngjsi,

a promichame. Utvofime diilek, 5. Tésto peceme dozlatova asi mizeme ho po upeceni

rozdrobime do néj drozdi, vijeme 30 minut. Vyjmeme z trouby, profiznout a naplnit

vlaZné mléko a tuk, vejce a vie nahofe propichame pejli pomerancovou marmeladou.

vypracujeme v fidsi tésto. Nalijeme a polijeme teplou polevou.




Ingredience:

Tésto: 2 kostky droZdi FALA, 220 g polohrubé mouky, 250 ml mléka, 125 g masla,
120 g cukru krupice, 2 vejce, 200 g cokolady na vareni, 2 IZice kakaa, 1 IZice ovoc-
ného likéru napf. Cointreau, 1 Izice pomerancové kiiry Poleva: 250 g cokolady na

vareni, 375 ml smetany ke Slehani
Priprava a zdobeni: 30 minut

Postup:

1. Nejlépe den dopfedu pfipravime
polevu: do vrouci smetany
rozlAmeme Gokoladu, odstavime,
promichame a nechame rozpustit.
Po vychladnuti uchovame v ledniéce
nejméné 12 hodin.

2. Utfreme cukr a drozdi s nékolika
IZicemi vlazného mléka a nechame
nakynout.

3. Utfeme maslo s ¢okoladou,
likérem a strouhanou kiirou. Pro-

Kynuti: 40 minut

Peceni: 40 minut

sejeme mouku s kakaem, pfilijeme
kvasek a pridavame stfidavé mléko,
rozSlehané vejce a maslovy krém.
Tésto vlijeme do dortové formy
vyloZené pecicim papirem
anechdme 20 minut nakynout.

4. Upeceme v horké troubé pfi
teploté 160 - 170 °C a nechame
zvolna vychladnout.

5. Cokoladovou smetanu rozpustime
ve vodni lazni, uslehdme do hlad-

kého krému a potfeme ji mouénik.
Posypeme zlehka kakaem a dozdo-
bime ¢okoladovymi hoblinami.

Na vyrobu ¢okoladovych hoblin
si rozpustime ve vodni lazni
horkou Gokoladu a nalijeme ji

v tenké vrstvé na vymastény
plech. Nechame ztthnout

a nozem seSkrabujeme hobliny
nebo svitky.



Provensalsky slany kolac pissaladiére se velmi podoba
italské pizze

éco silnéjSi tésto a tradicné se zdobi

pissaladiere®

Ingre

dience:

Tésto: 2 kostky droZdi FALA, 350 g hladké mouky, 150 ml mléka, 50 g masla, 50 ml oleje, 20 g cukru krupice,
Spetka soli Naplii: 900 g cibule, 12 ancovitek, 12 zelenych a éernych oliv, 3 Izice olivového oleje, 2 snitky
Cerstvého tymianu, 1 bobkovy list, Spetka soli a mletého pepre

Pfiprava a zdobeni: 20 minut

Postu
1. Vlain
osolené
drozdia

p:
é mléko vlijeme do prosaté
mouky, pfiddme cukr,

nechame vzejit kvasek. Po

10 minutach vymichame tésto, az

je hladk

é a pruzné. Pfikryjeme

a nechame vykynout asi pill
- hodiny.

g 2. \Velky plech
vymazeme
maslem,

vlijeme tésto

anamackame

Kynuti: 50 minut ~ Peéeni: 30 minut

rukou potfenou olejem do
stejnomérné vysky. Poklademe
smési na platky pokrajené cibule
osmazené na olivovém oleji
spolecné s drcenym tymianem,
bobkovym listem, pepfem a soli.
Nahoru skladame diagonalné rady
rozpllenych ancovicek s odstupem
jejich délky a pak napfic skladame
dalsi fady tak, aby spoleéné tvorily
tvar miizky. Doprosted kosodéInikl
polozZime olivy.

3. Nechdme opét nakynout asi
10 minut pfi pokojové teploté

a peceme dozlatova v predehiaté
troubé na 220 °C asi 30 minut.

Misto ancovicek mliZzeme pouZit
takeé jiné drobné ryby, napf.
sardinky nebo herinky.

*Cti [pisaladje:r]



lotrinsky syrovy quiche’

Ingredience:
Tésto: V4 kostky drozdi FALA, 200 g polohrubé mouky, 100 ml mléka, 125 g tvarohu, 125 g mésla, 1 vejce,
1 IZitka cukru a soli Naplii: 200 g anglické slaniny, 200 g syra Eidam, 100 ml smetany ke Slehéni,

2 vejce, 100 g cervené cibule, mleta paprika, drceny barevny pepf, kmin, sil, Gerstvy tymian

Pfiprava: 20 minut ~ Kynuti: 40 minut ~ Peceni: 30 minut

Postup:

1. Ve vlazném mléce rozmichdme
drozdi, cukr a nechame vzejit
kvasek. Prosejeme mouku,
osolime a vlijeme vejce

s rozpuSténym maslem. Prilijeme
kvések a tvaroh a vymichdme
polotuhé tésto, které nechdme
vykynout asi 20 minut.

maslem a troubu rozehfejeme na
180 °C.

3. Tésto rozvalime na placku,
upravime velikost podle formy.
Poklademe smési slaniny, syra, ci-
bule, kofeni a nechame nakynout
asi 20 minut.
\ \ 4, Poté zalijeme
B Kolad vejcem
roz§lehanym se

2. Kruhovou
kolacovou for-
mu vymaZzeme

smetanou. Ze zbytkil tésta vytvaru-
jeme na povrchu kolace ozdobnou
mfizku a kola¢ peéeme v troubé
asi pdl hodiny az cely zezlatne.

*Gti [Ki§]

Jednoduchéa obména pro
vegetariany: tésto mizeme
oblozit smési duSeného
cerstvého Spenatu, cibule
asyra.
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