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Mili patelé,

srdecné dékuji vdem, ktefi se podileli na vyménném pobytu
nasich zakd z Gymnazia Jate¢ni v Guérande a francouzskych
74k( z Lycée La Mennais v Usti nad Labem. Spole¢ny projekt
nam umoznil nejen sdilet nase kulinarské tradice, ale také
prohloubit nase vzdjemné porozuméni a pratelstvi. Upfimné
doufam, Ze zapocala dlouhodobéjsi zajimava cesko-

francouzska spoluprace mezi nasimi Skolami.
Dékuji vdem ucitelim, zakim a rodictm, ktefi prispéli k
Uspéchu celé akce. Jejich nadSeni a zapojeni byly klicové pro
vytvofeni nezapomenutelnych zaZitkd a pevnych vazeb mezi
Ucastniky.

Tésim se na pokracovani této krasné spoluprace a doufam, ze
nové partnerstvi bude i nadale riist a obohacovat zaky i ucitele
na obou stranach. V&fim, Ze tyto kulturni a vzdélavaci
vyménné pobyty budou inspirovat dalsi nasledovniky k touze

po objevovani novych obzord, sdileni osobnich Zivotnich
pFib&hd i sblizovani ¢eské a francouzské kultury
prostfednictvim mladé generace.
Méame k sobé blizko, ctime podobné hodnoty a jsme Evropany.

Prijemné ctenarské i kulinarské zazitky!

Radka Brejchov4, reditelka Skoly

Chers lecteurs,

C'est avec une profonde satisfaction et une grande fierté que je
prends la plume au c6té de mon homologue tchéque pour
quelques lignes en guise de préface. Cet ouvrage culinaire, résultat
d'un échange scolaire des plus enrichissants entre nos éléves et
ceux de notre établissement partenaire a Usti Nad Labem, en
République tcheque. Ce projet, né de la collaboration entre nos
deux institutions, aura permis a nos éléves de partager bien plus
que des recettes. Ils ont échangé des cultures, des traditions et des
moments inoubliables, tissant ainsi des liens de camaraderie que
j'espére durables. La cuisine, langage universel, a été |le vecteur de
cette belle aventure humaine.
Le lycée La Mennais tient a exprimer sa gratitude a Madame
Radka Brejchov4, directrice de |'établissement tchéque, pour avoir
permis la réalisation de ce projet. Je remercie également
chaleureusement tous les enseignants, éléves et parents qui ont
contribué, de prés ou de loin, a la concrétisation de ce bel
échange.
Nous espérons vivement que cette collaboration perdurera et
continuera d'enrichir nos éleves respectifs. Puissent ces échanges
culturels et culinaires inspirer de futures générations a explorer,
partager et célébrer la diversité qui nous unit.

Bonne lecture et bon appétit !

M. Romain PRALLONG, chef d'établissement




Mili ¢tenari,
Tento Cesko-francouzsky projekt pro nas byl nejen pracovnim tkolem, ale
predevsim radostnou zkusenosti.
Za maly zazrak povazujeme, Ze jsme narazili pravé na Sébastiena Ploua a
Aurélii Bourse - partnery, jaké by si ¢lovék mohl jen prat. Jejich lidskost,
vstFicnost, humor a opravdové nadseni pro spolupraci udélaly z naSeho
setkani nezapomenutelny zaZitek.
Dva intenzivni tydny, které jsme spolu stravili, ndm umoZnily nahlédnout do
fungovani partnerské skoly, objevovat mistni zvlastnosti, zvyklosti a kulturni
odlidnosti. Byla to cenné zkusenost, ktera nas obohatila nejen profesné, ale i
lidsky.

Vracet se k jednoduchym vécem, jako je spole¢né jidlo a sdileni ¢asu s
ostatnimi, vnimame jako duleZité a nezbytné - obzvlast v dnesni
pretechnizované a uspéchané dobé. Praveé tyto obycejné okamziky maji silu
spojovat a vytvaret skutecné vztahy.

Nic z toho by se ndm samozfejmé nepodafilo bez podpory vedeni nasich skol,
kolegli, bez aktivity nasich Zakd a spoluprace jejich rodin. Tém viem pat¥i
velké DEKUJEME VAM.

Vérime, Ze tato spoluprace nebyla ojedinél4, ale Ze jsme spole¢né poloZili
zaklady pratelstvi a dal3ich inspirativnich setkani.

Kamila Hajdlova a Lucie Rejzkova

Chers lecteurs,

Ce livre est bien plus qu'un simple recueil de recettes : c'est le fruit
d'une belle aventure humaine et culturelle, née de la rencontre entre
éleves francais et tcheques dans le cadre d'un échange scolaire riche

en découvertes et en partages.

Ce fut une véritable chance de rencontrer des enseignantes partageant
notre vision de I'enseignement. Nous adressons nos chaleureux
remerciements a Lucie et Kamilla pour leur accueil attentif et la qualité
de nos échanges, mélant parfois le stress de la préparation a
I'émerveillement face au projet que nous sommes heureux de vous
présenter aujourd’hui a travers ce livre.

Atravers les pages qui suivent, vous voyagerez entre traditions
culinaires, et saveurs transmises avec générosité par les familles et les
éleves des deux pays. Chaque recette témoigne non seulement d'un
savoir-faire, mais aussi d'une volonté commune : celle de mieux se
connaitre, de s'ouvrir a l'autre et de célébrer la diversité autour de ce
qui nous rassemble tous — la cuisine.

Qu'il s'agisse d'un plat tchéque mijoté avec soin ou d'une douceur
francaise partagée autour d'une table, chaque proposition invite a la
curiosité, & 'expérimentation... et au plaisir de cuisiner ensemble.
Nous espérons que ce livre vous donnera autant de joie a lire, & goQter
et a partager que nous en avons eue a le créer.

Sébastien Plou et Aurélia Bourse




BRAMBORAK

Ingrédients:

¢ 500 g de pommes de terre

o 2oceufs

¢ 100 g de farine

e 5gousses d'ail

e 2c.asoupe de marjolaine fraicheoulc. a
soupe de séche

e Sel, poivre

o pepr
sadlo &i slune&nicovy olej e 250 g de saindoux ou d’huile pour la cuisson

Postup Préparation:

Ingredience:

e 500g brambor

e 2vejce

e 100 g hladké mouky

e 5strouzkd Cesneku

o 2 |Zice Cerstvé majoranky
o sul

e Brambory nastrouhejte nahrubo a vymackejte o Rapezles pommes de terre et pressez-les pour retirer
vodu. leau

¢ Pridejte vejce, cesnek, majoranku, mouku, stl a o Ajoutez les ceufs, 'ail, la marjolaine, la farine, le lait, le
pepr. sel et poivre. Mélangez bien.

e Smazte malé placicky na rozpaleném sadle ¢i o Faites frire des petites galettes dans le saindoux bien
oleji do zlatova z obou stran. chaud, jusqu'a ce qu’elles soient dorées des deux

e Osuste na papirovém ubrousku. cotés.

« Egouttez sur du papier absorbant.
A




BY HUTAJZ & SWANN

] N\ L7
Ingredients: 2K

e 500g potatos
e 2eggs

e 100 g flour

e 5 pieces of garlic
e 2 spoons of marjoram
e Salt

e Pepper

e Lard or cooking oil

Instructions:

« Grate a potatos and squeeze a water out.

o Add eggs, garlic, marjoram, flour, salt and pepper.

e Fry the pancakes on heated oil or lard until it is golden.
e Dry it on paper towel.




STRUDL

Ingredience:

e 250 g listového tésta

e 2-3jablka

o 1-2IZice cukru

o Spetka skorice

o hrstrozinek

¢ 1vejce na potreni

(volitelné) hrst nasekanych ofech(

Ingrédients:

e 250 g de pate feuilletée

e 2-3 pommes

e 1-2 c.asoupe de sucre

e 1pincée de cannelle

e 1poignée de raisins secs

e 1ceuf pour dorer

o (facultatif) noix concassées

Postup: Préparation:

« Epluchez et rapez les pommes.

« Etalons la pate.

* Ajoutez les pommes, le sucre, la cannelle, les raisins et
les noix.

« Jablka oloupej a nastrouhe;.
e Rozprostrete tésto.

: S:edcijjablka' cukr, skofici, rozinky, pripadné o Roulez la pate, Fermez les extrémités du strudel en les

. . Lo ressant pour souder la pate, puis faites-le glisser sur
e Zavin a poté potfi vejcem. P P P P 9

« Pec10 min na 220 °C, pak 20 min na 180 °C. ;Jr;;zlfaque a patisserie préalablement graissée, dorez

e Cuisez 10 min a 220°C, puis 20 min a 180°C.
(7




BY DAVID & ENZO

Ingredients:

e 250 g puff pastry

e 2-3apples

e 1-2tbsp sugar

e pinch of cinnamon

¢ handful of raisins

e 1egg for brushing
(optional) chopped nuts

N
Vil

Instructions:

e Peeland grate apples.

¢ Roll out pastry.

e Add apples, sugar, cinnamon, raisins, and optional
nuts.

¢ Roll up the dough with the apples at the centre, you
take each side and put it over the apples in the centre
and the join will be on one of the sides and then brush
it with egg.

e« Bake 10 min at 220°C, then 20 min at 180°C.




SISKY S MAKEM

Ingredience:

800g varenych brambor
10g soli

330 g hrubé mouky

2 vejce

mak

cukr

rozpusténé maslo

Postup:

Uvarené studené brambory nastrouhame, zasypeme
moukou, osolime, pfiddme vejce a zpracujeme tésto. Z
tésta vyvalime dlouhé valecky, ze kterych krajime kratké
silné kousky a tvarujeme Sisky.

Vhodime do vrouci vody a vafime asi 4 minuty (az
vyplavou). Pak scedime a nechame odkapat.

Sypeme mletym makem smichanym s mouckovym
cukrem a polévame rozpusténym maslem. Mlze se sypat
téz strouhanym pernikem nebo osmazenou sladkou
strouhankou

Ingrédients:

e 800g de pommes de terre cuites
e 10g de sel

o 2ceufs

e graines de pavot

e sucre

e beurre fondu

o 330 semoule

Préparation:

Rapez les pommes de terre cuites et froides. Saupoudrez de
farine, ajoutez une pincée de sel, les ceufs et travaillez la pate.
Formez des rouleaux longs avec la pate, puis coupez-les en
morceaux courts et épais, et fagconnez-les en boules (des
petites "fingers").

Plongez les boules dans de I'eau bouillante et faites cuire
pendant environ 4 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles remontent
a la surface. Egouttez bien.

Saupoudrez avec des graines de pavot mélangées avec du
sucre en poudre et arrosez de beurre fondu. Vous pouvez
également les garnir de pain d'épices rapé ou de chapelure
sucrée grillée.




Ingredients:

e 800 g of cooked potatoes

e 10 gofsalt k‘ Z
¢ 2eggs

- poppy seeds 2 N
e sugar

melted butter
e 330 g semolina flour

Instructions:

o Grate the cooked and cooled potatoes, then sprinkle with
flour, add salt, eggs, and mix to form a dough.

¢ Roll the dough into long cylinders, then cut into short, thick
pieces and shape them into dumplings (SiSky).

e Drop the dumplings into boiling water and cook for about

4 minutes (until they float). Then drain and let them drip

dry.

Sprinkle with ground poppy seeds mixed with powdered

sugar, and pour melted butter over the top.

You can also sprinkle them with grated gingerbread or

fried sweet breadcrumbs.




TVAROHOVA BABOVKA

Ingredience:

Postup

maslo 160g
cukr krystal
vejce 3x
tvaroh 500g
krupice 200g
salel

jedla soda
skoficovy cukr
citron 1 pulka
rum 3 Izice

Oddélte bilky od Zloutkdu.

Do velké misy dame maslo+ cukr+ Zloutky+ citron+ rum,
Slehdme az do Uplného promichani.

Bilky naslehame do pény.

Do misy se smési pfidame tvaroh+ sUl+ jedlou sodu+ skoficovy
cukr, promichame.

Do misy s naslehanymi bilky pfidame tvaroh+ sul+ jedlou sodu+
skoficovy cukr, promichdme. Do velké misy pridejte bilky, opét
michejte, dokud se v&e nespoji.

Smés vlozte do pecici formy.

Peceme asi hodinu na 150 °C.

Pockejte, az forma vychladne, podavejte s cukrem posypanym
navrch. 7

.

Ingredlents

beurre 160g
e sucre cristal
e 3x oeufs
« fromage blanc 500g
e semoule 200g
o sellcuillere a café
o bicarbonate de soude
e sucre cannelle
e 1demi-citron
rhum 3 cuilléres a soupe

Prepa ration:

Séparer les blancs des jaunes d'oeufs.

Mettre le beurre+sucre+jaunes+citron+rhum dans un grand bol,
fouetter jusqu'a ce que le mélange soit complet.

Monter les blancs en neige jusqu'a ce qu'ils deviennent mousseux.
Ajouter le fromage blanc + le sel + le bicarbonate de soude + le sucre a
la cannelle dans le bol avec le mélange, mélanger.

Ajouter le fromage blanc + le sel + le bicarbonate de soude + le sucre a
la cannelle dans le bol des blancs en neige, mélanger. Ajouter les
blancs d'oeufs dans le grand bol, mélanger a nouveau jusqu'a ce que
tout soit combiné.

Placer le mélange dans le plat de cuisson.

Enfourner a 150 °C pendant environ une heure.

Attendre que le moule refroidisse et servir avec du sucre.

Saupoudré de sucre.




BY ELISKA K. & NAOMIE
Ingredients:

e butter160g

e granulated sugar k‘ V‘
e 3eggs

e quark500g 'A m

semolina 200 g
1teaspoon salt
baking soda
cinnamon sugar
half a lemon

3 tablespoons rum

nstructions:

e Separate the egg whites from the yolks.

¢ Inalarge bowl, mix the butter, sugar, egg yolks, lemon, and rum. Whisk
until fully combined.

e Beat the egg whites until foamy.

« Add the quark, salt, baking soda, and cinnamon sugar to the large bowl
and mix well.

« Add the same ingredients (quark, salt, baking soda, cinnamon sugar) to
the bowl with the beaten egg whites and mix. Then pour the egg white
mixture into the large bowl and stir until everything is well combined.

e Pour the mixture into a baking form.

» Bake for about one hour at 150 °C.

o Let the cake cool in the form, then serve sprinkled with sugar.




VELIKONOCNI BERANEK

Ingredlence

120 g masla

4 vejce

200 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

200 ml mléka

300 g polohrubé mouky
1 kyprici prasek

trocha stavy z citronu

Postup:

Formu na beranka ddkladné vymazeme tukem
a vysypeme moukou. Troubu pfedehrejeme na
170 °C.

Z bilkd vyslehame pevny snih.

Tuk, Zloutky a cukry utfeme do pény. Postupné
vmichame vlazné mléko a mouku smichanou s
kypficim praskem.

Zakapeme Stavou z citronu, a nakonec pomalu
a opatrné vmichame snih z bilkd.

Tésto vlijeme do pfipravené formy a pe¢eme asi
35-45 minut. Po vychladnuti mUzete beranka
polit Cokoladou.

Ingrédients:

e 120 g de beurre

o 4 oeufs

e 200 g de sucre en poudre

e Tsachet de sucre vanillé

e 200 ml de lait

e 300 g de farine tout usage
o 1sachetde levure chimique
e un peu de jus de citron

Préparation:

Graissez le moule en forme d'agneau avec du beurre et
saupoudrez-le de farine. Préchauffez le four a 170°C
(338°F).

Battez les blancs d'ceufs en neige ferme.

Fouettez la graisse, les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a
obtenir un mélange crémeux. Ajoutez progressivement
le lait tiede et la farine mélangée avec la levure chimique.
Ajoutez quelques gouttes de jus de citron, puis
incorporez délicatement et prudemment les blancs
d'ceufs battus.

Versez la pate dans le moule préparé et faites cuire
pendant environ 35-45 minutes. Si vous voulez, vous
pouvez ajouter/ghocolat sur le dessus de | "Agneaul.




BY ELISKA B. & NAOMI

Ingredients:

120 g butter

4 eggs

200 g granulated sugar
Tvanilla sugar

200 ml milk

300 g flour

1 baking powder

a little bit of lemon juice

e o o o o o o o

Instructions:

o Grease the lamb-shaped mold with butter and dust it
with flour. Preheat the oven to 170°C (338°F).

o Whisk the egg whites into stiff peaks.

« Cream the fat, egg yolks, and sugar together until
fluffy. Gradually mix in the lukewarm milk and flour
combined with baking powder.

« Add a few drops of lemon juice, then gently and
carefully fold in the beaten egg whites.

e Pour the batter into the prepared mold and bake for
about 35-45 minutes. After it cools down, you can add
chocolate as well.




KRUPICOVA

Ingredience:

e 05Imléka

o Spetka soli

o 1lzice cukru krystal

e 25 lzice krupice

e néco na ochuceni findlniho produktu - kakao /
skotice

Postup:

¢ Nalijeme mléko do kastrolu a po¢kame, nez
bude horké.

e Potom za stalého michani pfiddme krupici,
cukr a Spetku soli.

o Dale michame do zhoustnuti.

e Posypeme kakaem &i skofici - dle chuti.

KA

¢

Ingrédients:

e 0,51delait

e pincée de sel

o Tcuilléere a soupe de sucre cristallisé

e 25 cuilleres a soupe de semoule

e quelque chose pour aromatiser le produit final
- cacao/ cannelle

Préparation:

« Versez le lait dans une casserole et chauffez jusqu'a ce
qu'il soit chaud.

e Ensuite, en remuant constamment, ajoutez la
semoule, le sucre et une pincée de sel.

o Continuez a remuer jusqu'a ce que le mélange
épaississe.

* Saupoudrez de cacao ou de cannelle selon votre goQt.




BY ADELA & LOLA
BY STEPAN & ANTOINE

Ingredients: NI
05 I of milk A2 INEEh

.
e apinch of salt

o 1tablespoon of granulated sugar

e 25 tablespoons of semolina

« something to flavour the final product - cocoa

Instructions:

Pour the milk into a pot and heat until warm.
Then, while constantly stirring, add the semolma,
suger, and a pinch of salt.

Keep stirring until it thickens.

Sprinkle with cocoa or cinnamon - to taste.

.

.




CHLEBICKY

Ingredience:

o 1bageta nebo veky

e 100 g masla

e 200 g sunky

e 200 g syra (eidam, gouda)

* 3vejce natvrdo

e Tsterilovana okurka

o 1rajce

e 100 g bramborového salatu (volitelné)

« majonéza, sul, pepf

Cerstvé bylinky na ozdobu (pazitka, petrzel)

Postup

Bagetu nebo veku nakrajejte na platky.
o Kazdy platek potrete maslem nebo majonézou.
o Pridejte platek Sunky a syra.
« Ozdobte platky vajicka, okurky a rajcete.
o Podle chuti pridejte bramborovy salat.
o Osolte, opeprete a dozdobte bylinkami.
¢ Podavejte Cerstve.

7 .

L

Ingrédients:

o 1baguette or white bread

100 g butter

200 g ham

200 g cheese (Edam, Gouda)

3 hard-boiled eggs

1 pickled cucumber

1tomato

100 g potato salad (optional)
mayonnaise, salt, pepper

fresh herbs for garnish (chives, parsley)

Preparatlon

.

Slice the baguette or bread.

Spread each slice with butter or mayonnaise.

Add a slice of ham and cheese.

Decorate with slices of egg, cucumber, and tomato.
Optionally, add a bit of potato salad.

Season with salt and pepper, then garnish with herbs.
Serve fresh.




BY MARU & EWENNE

Ingredients:

AN
e 1baguette or white bread

100 g butter Z
200 g ham

200 g cheese (Edam, Gouda)

3 hard-boiled eggs

1 pickled cucumber

Ttomato

100 g potato salad (optional)

mayonnaise

salt, pepper

fresh herbs for garnish (chives, parsley)

nstructions:

Slice the baguette or bread.

Spread each slice with butter or mayonnaise.

Add a slice of ham and cheese.

Decorate with slices of egg, cucumber, and tomato.
Optionally, add a bit of potato salad.

Season with salt and pepper, then garnish with herbs.
Serve fresh.

Vil




OVOCNE KNEDLIKY

Ingredience:

Postup:

500 g mékkého tvarohu - baleného v kostkach,
rozhodné ne vani¢kového, ktery je pro tyto Gcely
pfilis vodnaty

1malé vejce

150 g détskeé krupicky (pfipadné vice, viz postup)
18petka soli

pfiblizné 20 pulek cerstvych nebo zmrazenych
merunék

20 mokka kostek cukru

rozpusténé maslo

mouckovy cukr

strouhany tvaroh, na masle opecena strouhanka
nebo strouhany pernik

V misce smichejte tvaroh, polovinu krupigky, vejce a stil. Pridejte zbyvajici krupici a
rukama uhnétte vcelku nelepivé tésto. Kdyz se bude lepit, matlat a tvéfit se netvarné,
pisypte je&té trochu krupigky.

Hotové tésto rozdélte na ctvrtiny a kazdou vyvalejte na tfi centimetry silny valecek.
Mizete si u toho trochu pomoct tim, Ze pracovni plohu jemné posypete krupi&kou.

Z valegku odkrajujte priblizné tficentimetrové kousky. Z téch utvorte placky asi dvakrat
tak velké, jako jsou merurikové pulky. Zabalte a zahladte vechny spoje.

Velky hrnec naplfite ze dvou tfetin vodou a pfivedte ji k silnému varu. Pfidejte jednu
1Zicku soli a polovinu knedlik(. Jakmile voda znovu zaéne viit, podeberte knedliky ode
dna Izici, aby se nepiilepily. Poté, co knedliky vyplavou k hlading, je vafte spié mirn&jsim
varem 8 minut. Vyndejte na talif velkou dérovanou Izici nebo cednikem a kazdy hned
propichnéte vidlikou, aby vy&la para.

Knedliky podavejte prelité rozpusténym maslem, sypané cukrem a dalsi posypkou dle
va&i volby.

Ingrédients:

500 g de fromage cottage a pate molle —
conditionné en cubes, certainement pas en pot,
qui est trop liquide pour ces usages

1 petit oeuf

150 g de semoule pour bébé (ou plus, voir les
instructions)

1pincée de sel

environ 20 moitiés d'abricots frais ou surgelés
20 morceaux de sucre moka

beurre fondu

sucre glace

fromage cottage rapé, chapelure grillée au
beurre ou pain d'épices rapé

Préparation:

Dans un bol, mélanger le fromage blanc, la moitié de la semoule, l'oeuf et le sel.
Ajoutez le reste de semoule et pétrissez avec vos mains jusqu'a obtenir une pate assez
peu collante. Si ca colle, sagglutine et a 'air désordonné, saupoudrez un peu plus de
semoule.

Divisez la pate finie en quatre et roulez chacun d'eux en un boudin de trois
centimétres d'épaisseur. Vous pouvez améliorer un peu la situation en saupoudrant
Iégérement votre plan de travail de semoule.

Coupez des morceaux d'environ trois centimetres dans le rouleau. Formez des
galettes environ deux fois plus grosses que les moitiés d'abricots. Envelopper et lisser
tous les joints

Remplissez une grande casserole aux deux tiers d'eau et portez-la  forte ébullition.
Ajoutez une cuillére a café de sel et la moitié des boulettes. Une fois que l'eau
recommence a bouillir, soulevez les boulettes du fond avec une cuillére pour éviter
quelies ne collent. Une fois que les boulettes flottent a la surface, faites-les cuire a feu
doux pendant 8 minutes. Retirer dans une assiette avec une grande écumoire ou une
passoire et piquer immédiatement chacun avec une fourchette pour libérer la vapeur.
Servez les boulettes garnies de beurre fondu, saupoudrées de sucre et d'autres
garnitures de votre ¢




BY PETRA&MAILYS&JAKUB&EWAN
Ingredients:

500 g soft cottage cheese - packed in cubes,
definitely not tub-style, which is too watery for kl /"
these purposes

1small egg 'A N

150 g baby semolina (or more, see instructions)
1 pinch of salt

« approximately 20 halves of fresh or frozen
apricots

20 mocha sugar cubes

melted butter

icing sugar

grated cottage cheese, breadcrumbs toasted in
butter or grated gingerbread

nstructions:

In a bowl, mix the cottage cheese, half of the semolina, egg and salt. Add the remaining semolina and knead
with your hands into a fairly non-sticky dough. If it sticks, clumps and looks misshapen, sprinkle a little more
semolina.

Divide the finished dough into quarters and roll each into a three-centimeter thick log. You can help this out
a bit by lightly sprinkling your work surface with semolina.

Cut off about three-centimeter pieces from the roll. From these, form patties about twice as large as the
apricot halves. Wrap and smooth out all joints.

Fill a large pot two-thirds full of water and bring to a strong boil. Add one teaspoon of salt and half the
dumplings. Once the water starts to boil again, use a spoon to lift the dumplings from the bottom to prevent
them from sticking. Once the dumplings float to the surface, cook them at a gentle simmer for 8 minutes.
Remove to a plate with a large slotted spoon or colander and immediately prick each one with a fork to
release steam.

Serve the dumplings topped with melted butter, sprinkled with sugar and other toppings of your choice.




VAJICKOVA POMAZANKA

Ingredience:

e 4 vajicka

o 2 |Zice plnotucné hofcice
o 1lZice masla

e jarnicibulka

Ingrédients:

4 oeufs

2 cuilléres a soupe de moutarde
1 cuillére a soupe de beurre
cébette

Postup: Préparation:

e Vejce uvarte na tvrdo, poté oloupejte. o Faire cuire les oeufs puis les puis les caillers.
e Poté rozkrojte na pul. o Couper les oeufs en deux.
o Zloutky utfete s maslem. o Mélanger les jaunes d “oeufs avec le beurre.

o Poté pridejte vSechny ostatniingredience. o Puis ajouter les autres ingrédients.




BY MISA & LOUISE

Ingredients:

Instructions:

e o o o

4 eggs

2 tbs full fat mustard
1tbs butter

spring onion

Hard-boil the eggs, then peal.
Cut the eggs in the half.

Mix the yolks with the butter.
Then add all the other ingredients.




RIZEK A STOUCHANE

BRAMBORY
Ingredience:

e kufeci prsa

e vejce

e hruba mouka
e oOlej

e strouhanka

e citron

e brambory

o petrzel

e sulapepf

Postu p:

Maso naklepeme, nasledné obalime v mouce, pak
dame do rozslehanych vajicek, a nakonec do
strouhanky.

« Na panev dame olej a rozehfejeme na stfednim
stupni, pak vlozime fizky.

« Rizky smaZime do zlatova z obou stran, pak
vyndadme a nechame okapat.

e« Brambory oloupeme, uvaiime a nastouchame

Na talifi brambory posypeme petrzeli a fizky

pokapeme citrénem.

Ingredlents

blancs de poulet
ceuf

farine grossiere
huile

chapelure

citron

pommes de terre
persil

sel et poivre

Prepa ration:

o Aplatissez la viande, roulez-la dans la farine, puis dans
les ceufs battus, et enfin dans la chapelure.
Mettez de I'huile dans une poéle, chauffez a feu
moyen, puis ajoutez les escalopes.
Faites frire les escalopes jusqu'a ce gu’elles soient
dorées des deux cotés, puis égouttez-les.
Epluchez, faites cuire et écrasez les pommes de terre.
Dans l'assiette, saupoudrez les pommes de terre de
persil et arrosez les escalopes de citron.

_




BY RADEK & EWAN D.
BY JENDA & THOMAS

Ingredients:
chicken breasts k‘ V‘

¢ eggs

« coarse flour | N
. ol A ‘\
e breadcrumbs
.

.

lemon

potatoes
parsley

salt and pepper

Instructlons

Pound the meat, then coat it in flour, dip it in beaten
eggs, and finally in breadcrumbs.

e Putoil in a pan and heat over medium heat, then add
the schnitzels.

e Fry schnitzels until golden on both sides, then remove

and drain.

Peel, boil, and mash the potatoes.

On the plate, sprinkle the potatoes with parsley and

drizzle the schnitzels with lemon.




VELIKONOCNI
BERANEK

Ingredience:

e 120 g masla

o 4vejce

e 200 g cukru

o 1sacek vanilkového cukru
e 200 ml mléka

e 300 g univerzalni mouky
o 1sacek prasku do peciva
e trochu citronové stavy

Postup

Vydatné vymazte formu berdnka maslem a posypte ji
moukou. Pfedehfejte troubu na 170 °C.

o Z bilkl vyslehejte pevny snih.

« Slehejte tuk, Zloutky a cukr, dokud nevznikne krémova
smeés. Postupné pridavejte teplé mléko a mouku
smichanou s praskem do peciva.

o Pridejte nékolik kapek citronové stavy, poté jemné a

opatrné vmichejte vyslehané bilky.

Nalijte tésto do pfipravené formy a pecte asi 50 minut.

Po vychladnuti mUzete také posypat kokosem.

Ingredlents

120 g de beurre
o 4 ceufs
e 200 g de sucre en poudre
« 1sachet de sucre vanillé
e 200 ml de lait
e 300 g de farine tout usage
e 1sachet de levure chimique
e un peu de jus de citron

Préparation:

Graissez le moule en forme d'agneau avec du beurre et
saupoudrez-le de farine. Préchauffez le four a 170°C (338°F).
Battez les blancs d'ceufs en neige ferme.

Fouettez la graisse, les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a
obtenir un mélange crémeux. Ajoutez progressivement le lait
tiede et la farine mélangée avec la levure chimique.

Ajoutez quelques gouttes de jus de citron, puis incorporez
délicatement et prudemment les blancs d'ceufs battus.
Versez la pate dans le moule préparé et faites cuire pendant
environ 50 minutes. Aprés qu'il ait refroidi, vous pouvez
également saupoudrer de noix de coco.




BY SAM & REMI

Ingredients:

e 120 g butter

o 4eggs

e 200 g granulated sugar
e Tvanillasugar

e 200 ml milk

e 300 g flour

¢ 1baking powder

o alittle bit of lemon juice

Instructions:

Grease the lamb-shaped mold with butter and dust it with
flour. Preheat the oven to 170°C (338°F).

Whisk the egg whites into stiff peaks.

Cream the fat, egg yolks, and sugar together until fluffy.
Gradually mix in the lukewarm milk and flour combined
with baking powder.

Add a few drops of lemon juice, then gently and carefully
fold in the beaten egg whites.

Pour the batter into the prepared mold and bake for about
50 minutes. After it cools down, you can sprinkle with
coconutaswell. ()

N
Vil




CROQUE-MONSIEUR

Ingrédients:

e 2tranchesde pain
e 1tranche de jambon
e 25gde gruyere rapé

o
L]
« 10-15 g de beurre ou 10 cl de créme poivre I ng red Ie nce-

e 2 krajice chleba
o 1platek Sunky

prepa ratlon « 25g strouhaného Gruyere

e 10-15 g masla nebo 10 cl smetany
Sur une premiére tranche de pain, étaler la moitié
du beurre ou de la creme.

Ajouter le jambon, puis le recouvrir avec une partie .
du fromage. pOStU p.

Tartiner la deuxiéme tranche de pain avec le reste
du beurre ou de la creme, puis ajouter le reste du
fromage. Déposer cette tranche sur la premiére.
Enfourner a 180°C pendant environ 10 a 15 minutes,
jusqu'a ce que le fromage du dessus soit
légérement grillé.

o Déguster chaud.

o Namazte chleby maslem ¢i smetanou

o Pridejte Sunku, zakryjte syrem. Zakryjte druhym
krajicem chlebu, poté dejte na vrch zbytek syru

o Dejte do trouby. Pecte pfi 180°C (350°F) 10 az 15 minut
dokud se syr neopece

e Podavejte horké.

YTAY 7




BY SWANN
BY ANTOIN

Ingredients:

AN
e 2slices of bread

o 1slice of ham Z
e 25 g of grated Gruyére cheese

e 10-15 g of butter or 10 cl of cream

M go

Instructions:

o Spread half of the butter or cream on one slice of
bread.

e Add the ham, then cover it with part of the cheese.
Spread the remaining butter or cream on the second
slice of bread, then add the rest of the cheese.

e Place this slice on top of the first one. Bake at 180°C
(350°F) for about 10 to 15 minutes, until the cheese on
top is slightly golden.

¢ Enjoy while hot.




QUICHE LORRAINE

Ingrédients:

o sel

poivre
muscade
150g bacon
250g creme
o 3ceufs

o 1pate

Prepa ration:

Préchauffer le four a 180 °C (thermostat 6). Etaler la
pate dans un moule.

e Piquer a la fourchette. Parsemer de pépites de
beurre.

o Faites roétir le bacon dans une poéle, puis essuyez-le
avec du papier absorbant.

« Battre les ceufs, la creme et le lait.

e Ajouter le bacon.

e Assaisonnez avec du sel, du poivre et de la
muscade.

o Verser sur la pate.

e Cuire pendant 45 a 50 minutes.

Ingredlence

sul

pepf

nugatovy ofisek

150g slaniny

2509 Cerstvé smetany
3 vajicka

1 kfehké tésto

Postup

Krehké tésto rozvalime a ddme do dortové formy.

Dno propichame vidlickou. Na panvi opeceme slaninu.
Mezitim rozslehame vejce a smichame je s Cerstvou
smetanou.

Jakmile slanina zezlatne, pfiddme ji k vajecné smési.
Dochutime soli, pepfem a muskatovym ofiskem.

Poté smés nalijeme na tésto.

Peceme v troubé 45-50 minut.




~

BY LOUISE & MISA

Ingredients: N
salt 'A

* pepper

e« nutmeg

e 150g bacon
e 250g cream
¢ 3eggs

¢ dough

Instructions:

e Preheat the oven to 180°C (thermostat 6). Spread the
doughin a pan

Prick with a fork. Sprinkle with butter chips.

Roast the bacon in a skillet and then wipe with paper |
towel.

Beat the eggs, cream and milk.

Add the bacon.

Season with salt, pepper and nutmeg.
Pour over dough.

Cook for 45 to 50 min.

e o o o o




TARTE TATIN

Ingrédients:

e 6 pommes (de type Golden ou Reine des Reinettes)
e 150 g de sucre

e 100 g de beurre

« 1pate brisée ou feuilletée

e 1sachet de sucre vanillé (optionnel)

o 1cuillere a soupe de jus de citron

Préparation:

« Préchauffer le four a180°C

Préparer le caramel : dans une poéle ou directement dans un moule a tarte
allant sur le feu, faire fondre le sucre a feu moyen. Lorsqu'il commence a
caraméliser, ajouter le beurre coupé en morceaux et mélanger doucement
jusqu'a obtenir un caramel doré.

Préparer les pommes : éplucher, épépiner et couper les pommes en quartiers.
Les arroser d'un peu de jus de citron pour éviter qu'elles noircissent.

Disposer les pornmes : dans le moule, disposer les quartiers de pommes sur le
caramel en les serrant bien. Saupoudrer de sucre vanillé si désiré.

Cuire les pommes : placer le moule sur feu doux pendant 10 minutes pour
commencer la cuisson des pommes et les imbiber de caramel.

Ajouter la pate : étaler la pate sur les pommes et rentrer les bords a l'intérieur
du moule. Cuire la tarte : enfourner pendant environ 30 a 35 minutes, jusqu'a
ce que la pate soit bien dorée.

Démouler : dés la sortie du four, retourner la tarte sur un plat en faisant

.

.

.

.

attention au caramel chaud. . Laisser tiédir avant de déguster, idéalement ave.

Ingredlence

6 jablek (Golden neba Reine des Reinettes)
e 150 g cukru
e 100 g masla
o 1kfehké nebo listové tésto
¢ 1balicek vanilkového cukru (nepovinné)
11Zice citronové stavy

Postup

Predehfejte troubu na 180 °C.

Pripravte karamel: Na panvi nebo v kolagové formé rozpustime cukr na mimném ohni. Kdyz zacne
karamelizovat, pridejte po castech maslo a jemné michejte, dokud neziskate zlatavy karamel
Pripravte jablka: Oloupejte je, zbavte jadfincti a nakrajejte na tvrtky. Pokapejte je citronovou stavou,
aby nezhnédla

Jablka naaranzujte: Viozte Etvrtky jablek vedle sebe do formy na karamel. V pripade potreby posypte
vanilkovym cukrem.

Upecte jablka: Nahfivejte plech na mirném ohni po dobu 10 minut, aby jablka zmékla a nasékla
karamelem.

Rozvélejte tésto na jablka a okraje zastréte dovniti formy.

Kolac upette: Viozte do trouby na 30-35 minut, dokud tésto nezezlatne.

Kolac vyklopte: Hned po upeceny kola¢ preklopte na servirovaci talif a davejte pozor na

Horky karamel.

Pred podavanim nechte kolaé mirné vychladnout, idealné s kopeckem vanilkové zmrzliny nebo
&erstvou smetanou.




BY NAOMIE &EL,I§KA K.
BY LOLA & ADELA

Ingredients:  («gpH
" 505 butter AN
e 1shortcrust pastry

e 1kgapples

Instructions:

e Prepare the caramel: Place the diced butter in a pot,
then pour the sugar over it. Cook over low heat for 5
minutes without stirring; the caramel will form on it's
own.

Place the caramel on the bottom of the pie dish.
Add the diced apples, then cover with the shortcrust
pastry.

Bake for 25 min at 210°C.

Serve warm with a scoop of vanilla ice cream.




TARTIFLETTE

Ingrédients:

« 500 g de pommes de terre

10ignon (tranché finement)

200 g de bacon anglais (coupé en laniéres)

25 g de beurre

1verre de vin blanc

4 cuilleres a soupe de créme fraiche (ou de la creme aigre
épaisse)

1gousse dail (pelée et coupée en deux)

1fromage a pate molle (de préférence du Reblochon
francais)

sel de mer

poivre fraichement moulu

Préparation:

Préchauffez le four a 200 °C. Dans une casserole, portez de I'eau a ébullition,
salez-la et faites cuire les pommes de terre entiéres non pelées pendant
environ 15 minutes.

Pendant ce temps, faites revenir les tranches d'oignon dans du beurre et du
bacon a feu moyen dans une poéle jusqu'a ce qu'elles soient ramollies, mais
sans se colorer. Egouttez délicatement le gras de la poéle, ajoutez le vin et la
créme, puis mélangez bien.

Egouttez les pommes de terre et, dés que vous pouvez les manipuler,
épluchez-les et coupez-les en fines tranches.

Frottez un plat a gratin en pierre avec une gousse d'ail coupée en deux.
Déposez-y la moitié des pornmes de terre tranchées, salez-les et poivrez-les,
puis répartissez la moitié du mélange d'oignons.

Coupez le fromage en deux. Déposez une moitié sur le mélange d'oignons,
versez l'autre moitié du mélange d'oignons, puis ajoutez le reste des
pommes de terre. Salez et poivrez, puis déposez la seconde moitié du
fromage, la croGte vers le haut. Faites cuire le tartiflette pendant 10 minutes.
Ensuite, baissez la température du four a 180 °C et faites cuire encore 20 a
25 minutes. Le fromage doit fondre et s'écouler dans les pommes de terre,
qui doivent étre bien croustillantes et dorées.

Ingredience:

brambory 500 g

cibule (nakrajena na tenké platky) 1ks
anglicka slanina ( nakrajené na hranolky) 200 g
maslo 25 g

bilé vino 1sklenka

créme fraiche (créme fraiche nebo nejtu&n
smetana) 4 Izice

« Zesnek (oloupany a rozkrojeny) 1strouzek
« zrajici syr (nejlépe francouzsky Reblochon) 1 balent
mofska sul

Eerstvé namlety pepf

Postup:

« Troubu predehfejte na 200 °C. V hrnci uvedte do varu vodu, osolte i a povafte v i celé neoloupané brambory, asi
15 minut.

Mezitim osmate v panvi na mésle a slaning platky cibule na stfednim plameni, a2 zviaeni, ale nezabarvi se. Z
panve opatrné slijte tuk, vijte do ni vino a smetanu a dobfe promichejte.

Brambory slijte a jakmile to pijde, oloupejte je a nakrajejte napic na tenké platky.

Nejlépe kameninovou zapékaci formu vytrete i cesnekem. Rozlozte do ni polovinu ¢

brambor, osolte je a opeprete a rozestrete polovinu cibulové smeési.

Syr rozkrojte napfic na poloviny. Polovinu polozte na cibulovou smés, prelijte zbylou cibulovou smési a navrch
rozlozte druhou pulku brambor. Osolte je a opeprete, navrch polozte druhou pulku syra kirkou navrch a tartiflette
pecte 10 minut. Pak teplotu trouby snizte na 180 °C a brambory pecte jest& 20 a2 25 minut. Syr by se mél rozpustit
a prokapat do brambor, které by mély byt krasné kfupavé a zlatohn&de.

Oloupejte brambory, nakrajejte je na kosticky, diikladné je oplachnéte a osuste.

Na panvi zahfejte olej a pridejte cibuli

Jakmile cibule zmékne, pridejte brambory a opékejte je ze véech stran.

Kdy? jsou brambory dozlatova opecené, pridejte slaninu a nechte chvili smazit. Prebytecny tuk odstrarite
ubrouskem.

Mezitim seskrabnéte kiiru ze syra a rozkrojte ho na poloviny.

Predehfejte troubu na 200 °C, pekat vymazte strouzkem Eesneku. Do pekace rozlozte vrstvu brambor se slaninou,
na ni polozte polovinu syru, poté znovu vrstvu brambor.

« Nakonec pfidejte zbytek syru a pecte asi 20 minut.

i zakysana




BY CLEMENT & JAKUB N.
BY NAOMI & ELISK
Ingredients: N L7

500 g potatoes

1 onion (thinly sliced) 'A m
200 g English bacon (cut into strips)

25 g butter

1 glass of white wine

4 tablespoons créme fraiche (or the fattiest sour cream
you can find)

1 garlic clove (peeled and halved)

1 pack of aged cheese (preferably French Reblochon)
sea salt

freshly ground pepper

nstructions:

Preheat the oven to 200 °C (400 °F). In a pot, bring water to a boil, add salt, and cook
whole unpeeled potatoes for about 15 minutes.

Meanwhile, sauté onion slices in butter and bacon in a pan over medium heat until
softened but not browned. Carefully drain the fat from the pan, add wine and
cream, and mix well.

Drain the potatoes and, as soon as they are cool enough to handle, peel them and
slice them into thin rounds.

Grease a stoneware baking dish with a halved garlic clove. Layer half of the sliced
potatoes in the dish, season with salt and pepper, and spread half of the onion
mixture over the top.

Cut the cheese in half. Place one half on top of the onion mixture, pour over the
remaining onion mixture, and then top with the other half of the potatoes. Season
with salt and pepper, then place the second half of the cheese on top, rind-side up.
Bake for 10 minutes. After that, reduce the oven temperature to 180 °C (350 °F) and
bake for another 20 to 25 minutes. The cheese should melt and drip into the
potatoes, which should be crispy and gqlden-brown,

s UNOS




FAR BRETON

Ingrédients: Ingredience:

e 20 pruneaux e 20 Svestek (susenych, bez pecek)
e 150 g de sucre e 150 g cukru

e 200 g de farine e 200 g hladké mouky

e 4 oeufs e 4vejce

e 2 paquets de sucre vanillé e 2 balicky vanilkového cukru

e 75cl de lait e 75cl (750 ml) mléka

Postup:

PFipravte tésto smichanim mouky, mléka, cukru,
vajec a vanilkového cukru.

Nechte tésto odpocinout jednu hodinu.
Predehrejte troubu na 200 °C. V pekaci (nejlépe
keramickém nebo hlinéném) rozpustte kousek

Préparation:

Préparer la pate en mélangeant le farine, le lait, le
sucre, les oeufs, le sucre vanillé.
Laisser reposer une heure.

o Préchauffer le four a 200°C. Faire fondre un morceau masla a dobfe jim vymazte dno i boky formy. Nalijte
de beurre dans un plat (si possible en terre), puis bien tésto do formy.
répartir la matiére grasse dans le fond et sur les cotés. « Pridejte Svestky (nejprve je obalte v mouce, aby
Verser la pate dans le plat. neklesly ke dnu).

« Y ajouter les pruneaux (roulés auparavant dans la farine « Pecte pll hodiny pfi 200 °C. Poté troubu vypnéte a
pour qu'ils ne tombent pas au fond). nechte kolac v troubé jesté dalsi pal hodinu.

« Faire cuire une demi-heure dans le four & 200°C. Puis « Dulezité: Jakmile vlozite kola¢ do trouby, neotvirejte

éteindre le four et laisser a nouveau une demi-heure. troubu po dobu jedné hodiny.
Important : a partir du moment ou le plat est enfourné,
ne pas ouvrir la.




BY ENZO & DAVID

Ingredients:

e 20 prunes (pitted)

e 150 g sugar

e 200 g flour

* 4eggs

o 2 packets of vanilla sugar
e 750 ml milk

N
Vil

Instructions:

o Prepare the dough by mixing the flour, milk, sugar, eggs, and
vanilla sugar together.

o Let the dough rest for one hour.

e Preheat the oven to 200°C (390°F). Melt a piece of butter in a
baking dish (preferably an earthenware dish), then spread the
butter well across the bottom and sides. Pour the dough into the
baking dish.

« Add the prunes (first roll them in flour so they don’t sink to the
bottom).

« Bake for half an hour at 200°C. Then turn off the oven and leave
the dish inside for another half hour.

e Important: Once the dish is in the oven, do not open the oven
door for one full hour.




CREPES

Ingrédients: Ingredience:

e 250 g de farine

o 2 ceufs

e 500 ml de lait

e une pincée de sel

e Tcuillere a soupe de sucre
e 2 cuilléres a soupe de beurre fondu

e 250 g hladké mouky

o 2vejce

e 500 ml miéka

o Spetka soli

o 1lZice cukru

e 2 l|Zice rozpusténého masla

Préparation: Postup:

« Dans un bol, mélangez la farine, les ceufs, le lait, le sel, le « V mise smichejte mouku, vejce, mléko, stll, cukr a
sucre et le beurre. [néslo.
« Fouettez jusqu'a obtenir une pate lisse sans grumeaux. « Slehejte, dokud nevznikne hladké tésto bez hrudek.
« Graissez légérement une poéle avec du beurre et faites * Panev potrete trochou masla a rozehrejte.
chauffer. « Nalijte tenkou vrstvu tésta a smaZte z obou stran
dozlatova.

o Versez une fine couche de pate et faites cuire des deux
cotés jusqu'a ce qu'elles soient dorées.




BY EWAN & JAKUB
MAILYS & PETRA

Ingredients:

250 g all-purpose flour
2 eggs
500 ml milk

a pinch of salt
1 tablespoon sugar
2 tablespoons melted butter

Instructions:

e Inabowl, mix the flour, eggs,
milk, salt, sugar, and butter.

o Whisk until you get a smooth
batter without lumps.

o Lightly grease a pan with
butter and heat it up.

e Pour a thin layer of batter and
cook on both sides until
golden.
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