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Spolu si
upeceme
krasny den

Spolu namto slape

Zdravé télo zacina v kuchyni. Proto si pro vas nase ambasadorky Hanka Kynychova

10kg
mouky
\/

a Katefina Neumannova pfipravily nékolik oblibenych receptd. Vareni si navic mizete
zpfijemnitis nasim originalnim cvicenim MORAgym. Cviky jsou inspirovany jégou

ajednoduchym posilovanim, proto nez se stihnou uvarit téstoviny, zvladnete si ve svém

Dékujeme vam, Ze jste si

poridili troubu MORA. Vérime,
Zevds odmeénav podobé 10 kg
pgenifné celozrnné mouky odpocinek,” shoduji se obé aktivni maminky a nase ambasadorky. Proto pro vas kromé

Babiccina volba poté§ila. téchto chutnych a zdravych receptd pfipravuji i rGzné tipy a triky, aby vam to spolu doma

Slapalo. Sledujte web www.mora.cz, nd$ Facebook, Instagram, a nic vdm neutece.
gﬁw"&’ MPA
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kralovstvi télo protahnoutizpevnit. Do chutného varenia MORAgymu zapojte klidné i své

déti. ,Vime, Ze neni snadné skloubit aktivni Zivotni styl, spokojenou vychovu détii ¢as na




(NEJKYNUTY KOLAC
S TVAROHEM A SVESTKAMI

INGREDIENCE:

NA TESTO:

- 250 g mouky Babiccina
volba na kynuté tésto

- 150 ml mléka

- 20 g cerstvého drozdi

- 50 g krupicového cukru

- 1 1Zicka skofice

- 50 ml slunecnicového
oleje

- klira z 1 chemicky
neosetieného citronu

NA DROBENKU:

- 50 g polohrubé mouky
Babiccina volba

- 30 g zméklého masla

- 15 g cukru

- 1 LZicka skofice

NA NAPLN:

- 250 g tucného tvarohu
ve vanicce

- 1vejce

- 1 vanilkovy cukr

- 350 g cerstvych Svestek

POSTUP:

1. Do mléka rozdrolte drozdi, pridejte cukr a mouku.
Nemichejte a nechte vSe odstat asi 10 minut.

2. Pridejte vSechny zbylé ingredience a vypracujte
pruzné tésto. To ihned po vypracovani vyvalejte na
tenkou placku a preneste na plech vyloZeny pecicim
papirem.

3. Smichejte tvaroh s vejcem a vanilkovym cukrem,
Svestky vypeckujte a nakrajejte na Ctvrtiny.

4. Pripravte si drobenku - do misy vloZte vSechny
ingredience a konecky prstl je spojte v drobenku.

5. Tésto potrete tvarohovou smési, pokladte Svestkami
a rovnomeérneé zasypte drobenkou.

6. Pecte pri 180 °C dozlatova, asi 40 minut.

MORA RADI

TVAROHOVOU NAPLN
SNADNO A RYCHLE
PRIPRAVITE S RUCNIM
SLEHACEM MORA




BANANOVY CHLEBICEK

INGREDIENCE:

- 285 g hladké mouky
dortové Babiccina volba

- 1 vrchovata cajova lzicka
jedlé sody

- Y2 cajové lzicky soli

-110 g masla

- 225 g trtinového cukru

- 2 vajicka

- 4 prezralé banany

- 85 ml podmasli

- 1 Zicka vanilkového
extraktu

POSTUP:

V mise smichejte sypké ingredience. Prosijte mouku,
pridejte sl a jedlou sodu.

Vidlickou rozmackejte prezralé banany.

V robotu nebo druhé mise utrete maslo s cukrem do
pény, postupné zaslehejte i obé vajicka.

Do smési prilijte mléko a extrakt, pridejte banany

a jesté chvili michejte.

Pokud jste se rozhodli recept trochu vylepsit, ted'je
vhodna chvile, kdy mdZete pridat ofechy, rozinky ¢i
susené ovoce.

Do tekuté smési po lZicich vmichejte sypkou smés

a michejte, dokud vSe nebude hladké.

Smés nalijte do formy na chlebicek, ktera je 22 cm
dlouhd, a pecte ve vyhraté troubé pri 180 °C asi ho-
dinu. Propeceni zkontrolujte Spejli. Chlebicek nechte
zchladnout na mfizZce.

MORA RADI

BANANY ROZMIXUJTE
POMOCI TYCOVEHO

MIXERU MORA m \ ]

.Zdravy
kompromis.”




CELOZRNNA PIZZA

INGREDIENCE: POSTUP:
- 500 g pSenicné 1. Mouku nasypte do misy spolu se soli, pFidejte vodu,
celozrnné mouky cukr, olej a rozdrobené drozdi.
Babiécina volba 2. Vypracujte hladké tésto a nechte ho prikryté kynout
- 50 ml olivového oleje na teplém misté asi 1,5 hodiny.
-1 Zigka cukru 3. Vykynuté tésto rozdélte na 2 nebo 3 dily a z kazdého
- 350 ml vody vyvalejte tenkou placku.

4. Tu preneste na plech vylozeny pecicim papirem,
potrete rajcatovou oméackou (kraje nechte suché)
a ozdobte tim, co mate radi.

5. Pecte pri 220 °C asi 10 min nebo dokud nebudou
okraje zlatavé.

- 2 1Zicky soli
- 15 g cerstvého drozdi

DALS/ INGREDIENCE:

- rajcatova omacka, syr,
sunka, bazalka a dalsi
ingredience na ozdobeni
pizzy podle vlastni chuti

MORATIP

DIKY TELESKOPICKYM VYSUVUM V TROUBE
MORA MUZETE SNADNO KONTROLOVAT
VSECHNY PLECHY NAJEDNOU




CELOZRI:INE MUFFINY
S MERUNKAMI

INGREDIENCE
(12 MUFFINU):

- 300 g celozrnné
$paldové mouky
Babiccina volba

- % baleni kypriciho
prasku

- 2 vejce

- 1 lZice vanilkového
extraktu

- 250 ml smetany

- 100 g rozpusténého
masla

- 120 g mouckového cukru

- kira z 1 chemicky
neosetieného citronu

- 6 merunék

POSTUP:

1. Vjedné nadobé smichejte vSechny suché ingredien-
ce avdruhé ty tekuté. Merunky prozatim ponechte
stranou.

2. Smichejte obsahy obou nadob v hladké tésto a na-
plite jim koSicky vlozené do formy na muffiny. Kazdy
koSicek naplnte asi ze %a.

3. Do stredu kazdého muffinu polozte 2 nebo V4 me-
runiky (podle toho, jak velké mate jednotlivé kousky
ovoce).

4. Pecte pri 180 °C dozlatova, asi 20 minut.

MORATIP

FUNKCE SOFTMELT INDUKCNICH
VARNYCH DESEK MORA SETRNE
ROZPUSTI MASLO PRI KONSTANTNI
TEPLOTE 42 °C, DIKY TOMU MASLO
NIKDY NESPALITE




CITRONOVOORECHOVA BABOVKA

INGREDIENCE: POSTUP:

- b vejce 1. Predehfejte troubu na 180 °C a oddélte Zloutky od
- 100 ml mléka bilkd.

- 100 ml oleje 2. Zloutky smichejte s polovinou cukru a s vanilkovym
- 250 g hladké mouky cukrem. Vyslehejte do nadychané svétlé pény.

dortové Babic&ina volba 3. Do pény postupné zaslehejte mléko, rum a ole;.

-200 g cukru 4. 'V druhé nddobé smichejte mouku, orechy, kyprici
prasek, Spetku soli a kdiru z citronu.

5. Suchou smés vmichejte do tekuté. V jiné nadobé vysle-

hejte z bilkl pevny snih a poté ho opatrné

vmichejte do tésta.

Formu na babovku vymazte maslem a vysypte hrubou

moukou. Vlijte do ni tésto, vloZte ho do trouby a pecte

- 1citron

- 90 g mletych ofechl

- lZice vanilkového cukru

- 2 LZicky kypFiciho prasku .

-1 Zice rumu

- Spetka soli asi 50 minut (aZ prestane tésto ulpivat na zapichnuté
Spejli).

MORA RADI

ZLOUTKY S CUKREM
VYSLEHEJTE POMOCI
RUCNIHO SLEHACE MORA




CELOZRNNE NOCKY
S JAHODOVOU OMACKOU

INGREDIENCE NA NOKY
(PRO 4 OSOBY):

- 500 g tucného tvarohu
ve vanicce

- 400 g celozrnné
Spaldové mouky
Babiccina volba

- 2 lZzice mouckového
cukru

- 1 vanilkovy cukr

- klira z 1 chemicky
neosetreného citronu

- Spetka soli

- 4 vejce

NA JAHODOVOU
OMACKU:

- 600 g jahod

- 1 smetana (33%)

- par listkd maty

- mouckovy cukr podle
chuti a sladkosti jahod

POSTUP:

1. VSechny ingredience na noky smichejte v misce a vy-
pracujte z nich lehce tuhé, ale porad lepivé tésto.

2. Pomoucete val a dejte na néj s tésta. Z toho vyvalejte
valecek a nozem odkrajujte jednotlivé nocky.

3. Postupné stejnym zplsobem zpracujte celé tésto.

4. Do hrnce dejte varit dostatek vody, a az bude vrit,
pridejte /3 nokd.

5. Az vyplavou na povrch, jsou hotové a mizete je
vyjmout. Vareni trva zhruba 2-3 minuty, ale zalezi na
velikosti noku.

6. Stejné pokracujte i s dalSimi noky.

7. Nez budou noky hotové, pripravte omacku rozmixo-
vanim jahod se smetanou, cukrem a matou. Omacku
muzete pouzit za studena, coz je v lété opravdu osvé-
Zujici, nebo ji mizete svafit.

8. Do hlubokého talire nalijte omacku, do ni vloZte noky
a vSe ozdobte Cerstvou matou.

MORA RADI

PRIPRAVU JAHODOVE OMACKY
SI USNADNITE S TYCOVYM

MIXEREM MORA -

.Neodolatelna
lahddka béhem
letnich prazdnin.”

.3. s’ 1',



.Idealni pro nedélni
rodinnou snidani.”

DOMACIi CELOZRNNE ROHLIKY

INGREDIENCE POSTUP:
(NA 12 KS):
1. Mouku nasypte do misy a doprostred udélejte dllek.
- 500 g pSenicné Nalijte do néj ¢ast vody, rozdrolte drozdi a pridejte
celozrnné mouky cukr.
Babi¢&ina volba 2. Misu prikryjte a nechte 15 minut stat v teple.

- 60 g rozpusténého masla 3. Pridejte zbylou vodu, maslo a sdl. Vypracujte pruzné
tésto a nechte ho pod utérkou kynout asi 1 hodinu.

4. Vykynuté tésto rozdélte na 12 stejnych kusd a z kaz-
dého udélejte kulicku.

5. Roztahnéte ji do tvaru trojuhelniku a ten poté zavinte

- 17 g Cerstvého drozdi
- 1 1zicka cukru
- 350 ml vlazné vody

-3 l’Z'Cky soli ’ do tvaru rohliku.
- mak nebo kmin 6. Kazdy rohlik mirné zahnéte a skladejte s dostateny-
na posypani mi rozestupy na plech.

7. Rohliky nechte jesté 15 minut kynout.

8. Pred pecenim rohliky potrete vodou (nebo vejcem)
a posypte makem.

9. Pecte pri 200 °C asi 10 minut nebo dozlatova.

MORATIP

VEDELI JSTE, ZE TROUBU
MORA MUZETE POUZIT
I NA KYNUTI TESTA?




QUICHE S BILYM CHRESTEM

INGREDIENCE
NA TESTO:

- 330 g Spaldové mouky
Babiccina volba

- 170 g sadla

- 6 gsoli

- 2 vejce

- 60 ml studené vody

NA NAPLN:

- 100 g slaniny

- 1 svazek bilého chrestu
- 100 g syra Gruyére

- 250 ml mléka

- 250 ml smetany (33%)
- 6 vajec

- sl a pepf

- muskatovy orisek

POSTUP:

Z mouky, soli a sadla vypracujte drobenku (pokud
pracujete v s robotem, pouzijte michaci metlu).
Pridejte vejce a vodu a vytvorte hladké tésto. To
zabalte do potravinové folie a nechte 30 minut uleZet
v lednici.

Z chrestu odlomte tuhou spodni ¢ast a zbytek oskra-
bejte. Cely chrest kromé vrsku nakrajejte na kolecka.
Slaninu nakrajejte na kosticky a orestujte na pan-

vi. Na zavér na chvili pfidejte i chrest nakrajeny na
kolecka (kromé vrska, ty nechte stranou).

V mise vyslehejte vejce, mléko, smetanu a muskatovy
oriSek. Osolte podle chuti a pridejte trosku pepre.

Z tésta vyvalejte kolo silné asi 3 mm a preneste je

do formy (mélo by byt vétsi nez formal).

Okraje zariznéte podél venkovniho kraje formy a po-
tom zahnéte dovnitf.

Dno propichejte vidlickou a posypte nahrubo nastrou-
hanym syrem.

Prisypte slaninu s chrestem a vse zalijte smetanovou
smeési.

. Na zavér do kolace pridejte vréky chrestu a vlozte

do trouby vyhraté na 160 °C. Pecte asi 45 minut.




REBARBOROVY KOLAC
S JEMNYM KREMEM

INGREDIENCE
NA TESTO:

- 250 g hladké mouky
Babiccina volba na kirehka
tésta + na podsypani

- 40 g mouckového cukru

- 5 g kypriciho prasku
do peciva

- 1 vejce - oddéleny Zloutek
a bilek

-70 g masla

- 50-70 ml mléka

NA NAPLN:

- /2 sacku vanilkového
pudinku

- Vi litru mléka

- 2 lZice krupicového cukru

-20gmasla

- 100 g mékkého tvarohu

- 370-400 g rebarbory
(oloupané)

- 40 g trtinového cukru

POSTUP:

Do misy nasypte mouku, cukr a promichejte s kypri-
cim praskem. Pridejte zméklé maslo a prsty pro-
mnéte. Pridejte Zloutek a mléko a vypracujte pruzné
tésto. Zabalte do potravinové félie a nechte alespon
pal hodiny v lednici.

Z pudinkového prasku, krupicového cukru a mléka
uvarte pudink. Kdyz trochu zchladne, vmichejte mas-
lo. BEhem chladnuti promichavejte metlou. Témér
vychladly pudink promichejte s tvarohem.
Rebarboru nakrajejte na cca 1 cm silné platky. Pro-
michejte s titinovym cukrem.

. Troubu predehrejte na 190 °C. Plech vylozte pecicim

papirem. Tésto vyndejte z lednice, rozbalte a na po-
moucené pracovni plose vyvalejte na kulaty plat silny
asi 0,5 cm. Okraje muzete oFiznout. Plat prendejte
na plech vyloZeny pecicim papirem a doprostred
rozetfete krém. Nechte asi 4 cm od kraje volné. Na
krém rozprostrete rebarboru a volné okraje pre-
skladejte dovnitr - kolac jimi jakoby uzavrete. Tésto
potrete bilkem.

5. Vlozte do trouby a pecte asi 30 minut.

MORATIP

TROUBY MORA MAJ[
FUNKCI RYCHLEHO
PREDEHREVU NA 200 °C

.Jako od
moji babicky.”




.Idealni pro
zdravou snidani.” 4

SEMINKOVY CHLEB
ZE SPALDOVE MOUKY

it TRA AL L
1 Fabpet

INGREDIENCE: POSTUP:
- 350 ml vody 1. Do misy nasypte oba druhy mouky, smichejte je se
- 1,5 lZicky suseného soli a seminky a do stfedu udélejte dilek.

drozdi 2. Do néj nalijte vlaznou vodu, nasypte drozdi a cukr.
-1 1Zi¢ka cukru Poté nechte asi 15 minut odstat.
- 220 g celozrnné 3. Pridejte ocet, rozmaryn a olivovy olej a vSe promi-

chejte. Prikryjte misu potravinovou folii a nechte asi
1 hodinu kynout v teple.
4. Vykynuté tésto presunte do chlebové formy vymaza-

$paldové mouky
Babiccina volba

- 220 g celozrnné zitné L, s ) .
i né olejem a nechte jesté 20 minut kynout na teplém
chlebové mouky P
o miste.
Babiccina volba 5. Povrch chleba mizete jesté posypat seminky a lehce

- 1zicka octa je do ngj zatlacit. Pak pecte v troubé predehraté na

- 11Zicka olivového oleje 180 °C asi 45-60 minut nebo dokud chléb neni na
- 2 1Zicky soli povrchu zlatavy. Zda je hotovy, miZete vyzkouget
- 1 lZice nasekaného i pomoci Spejle.

Cerstvého rozmarynu
- 80 g slunecnicovych
seminek
- 80 g Lnénych seminek
- 40 g dynovych seminek
MORA RADI

NEKTERE VESTAVNE TROUBY
MORA MAJ{ PROGRAM
NA PECENI CHLEBA



SPALDOVE MINIMAZANCE

INGREDIENCE
(NA 6 BOCHANKU):

- 350 g spaldové hladké
mouky Babiccina
volba (aZ 200 g muzZete
vymeénit za celozrnnou
Spaldovou mouku
Babiccina volba - jako
my v tomto receptu)

- 40 g mletych vlasskych
nebo liskovych ofechu

- 2 vejce

- 50 g trtinového cukru

- 20 g ("2 Kostky)
cerstvého drozdi

- 90 g rozpusténého masla

- 100 mlvlazného
plnotucného mléka

- klira z chemicky
neosSetreného citronu

POSTUP:

1. Zacnéte tim, Ze si nechate vzejit kvasek. Do misky na-
drobte drozdi, pridejte par lZic vlazného mléka, asi lZici
cukru a rozmichejte v kasicku. Na teplém misté kvasek
vzkypi do 15 minut. Pokud se tak nestane, mizete mit
Spatné drozdi a kvasek zaloZte znovu.

2. Mezitim si ve velké mise prichystejte smés presaté
mouky. Utvofte uprostied dilek. Do né&j vklepnéte vejce,
prilijte rozpusténé maslo, cukr i citronovou kiru. Do této
smeési pridejte i cely kvasek a zacnéte zpracovavat tésto.

3. Podle potreby doplite mléko, promichejte a zapracujte
rukou hladké nelepivé tésto. Spravné kynuté tésto je
pruzné, nelepi. Zapracovavejte ho jesté par minut rukou,
aby se prirozené zahralo. Prikryjte misu utérkou a ne-
chte tésto kynout 45 minut nebo nez zdvojnasobi svdj
objem.

4. Nyni vytvarujte bochanky. Tésto si rozdélte na 6 stej-
né velkych kusd. Kazdy bochanek zpracujte rukama.
Utvorte mensi placku a jeji okraje ohnéte pod tésto, tim
vznikne navrchu Uplné hladky bochanek. Na jeden plech
se vejdou 2-3, podle velikosti. Tam je nechte pod utérkou
kynout dalsich 15-20 minut.

5. Nyni rozehrejte troubu na 170 °C. Nakynuté bochanky
poctivé potrete rozslehanym vajickem a posypte platky
mandlicek. Pecte 20-25 minut dozlatova. Kontrolujte
$pejli. Pokud ndhodou mazanec praskne, vibec to neva-
di. Plati, Ze masle vSe spravi.

.Pochutnejte si

o Velikonocich na
tradiénim mazanci
ve zdraveéjsi verzi.”




BUBLANINA

INGREDIENCE POSTUP:

(PRUMER PECICIi FORMY
CCA 28 cm):

1.

- 2 vejce 2.

- 1 hrnek mouckového
cukru

- 1 vanilkovy cukr

- 200 g bilého jogurtu

- 2 hrnky polohrubé
mouky Babiccina volba
+ na vysypani formy

- 1 prasek do peciva

- 2 lZice oleje
(sluneénicovy, repkovy)
+ na vymazani formy

- jahody, ostruzZiny
a boridvky

V mise utrete vejce s cukry, pridejte jogurt, mouku

a nakonec zlehka vmichejte prasek do peciva a ole;.
Formu na peceni vymazte olejem a vysypte moukou.
Nalijte do ni tésto a navrch rozlozte a pak zlehka prs-
ty zatlacte ovoce, v tomto pripadé jahody, ostruziny

a borQvky.

Pecte v predehraté troubé pri 180 °C dozlatova, asi
45 minut.

MORATIP

CELE TESTO
PRIPRAVTE S RUCNIM
SLEHACEM MORA




Sortiment kuchynskych spotfebicu MORA

vestavné trouby plynové desky indukéni desky sklokeramické desky

varné desky Domino  podstavné odsavace kominové odsavaCe  ostrlvkové odsavace

- i r —_—
mikrovlnné trouby sporaky vestavné mycky volné stojici mycky
' =
-4
-t o
- ‘l.
chladnicky plynova topidla ohfivace vody

Malé domaci spotiebice MORA

0

| o I
l"lll'\"-" i_ﬂg'I\
tyCové mixéry rucni Slehace toustovace rychlovarné konvice

ZAKAZNICKA LINKA PRO CR:

800 105 505

Podrobné informace o nasich

spotrebicich na strankach: o

WWWw.mora.cz m

PLNA ZIVOTA



