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SLEHACKOVY BERANEK od Adélky

Velikonoce si nedovedu predstavit bez velikonoéniho beranka, v kifestanstvi je
beranek symbolem JeZiSe Krista, protozZe byl obétnim berankem za spasu svéta.

Potfebujeme:

125 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

60 g zméklého masla

2 vejce

250 g hladké mouky

2 |1Zicky kypriciho prasku
250 ml smetany ke Slehani
Pfiprava:

Troubu predehiejeme na 175 stupnill a vymazeme formu na beranka. V mise
smichame zméklé maslo s obéma cukry a zaslehame vajicka. Potom pridame
mouku s praskem do peciva, smetanu a poradné promichame.

Hladkym téstem naplnime formu, uhladime povrch a ddme péct do trouby.
Peceme asi 50 minut. Vytahneme z trouby a zkontrolujeme Spejli, jestli je dost
upeceny.

Az trochu zchladne, vyklopime ho z formy a ddme na tac. Potom si nachystame
2 kousky ¢okolady na oci (mUzZete pouzit i hrozinky) a zapichneme je. Bohaté
pocukrujeme, uvazeme masli a mlzete udélat berankovi ¢elenku z jedlych
kvétl jako ja.

Dobrou chut©







ORISKOVY BERANEK od Davida

Pfiprava:

3 vejce, 100 g praskového cukru, 80 g polohrubé mouky, % prasku do peciva,
50 g rozemletych ofiska.

Postup:

Rozklepneme vejce, naslehdme s cukrem do husté pény a lehce vmichame
prosatou mouku s praskem do peciva a rozemletymi ofisky. Vlijeme do
vymazané a vysypané berankové formy a upeceme ve stfedné vyhraté troubé.




VELIKONOCN{ BABOVKA S KYSANOU SMETANOU od Filipa

Suroviny:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru krupice

3 ks vejce

1 hrnek mléka

% hrnku rostlinného oleje
1 ks kysané smetany

1 ks prasku do peciva
kakao

cokoladova mléc¢na poleva

Postup

Vsechny vyse uvedené prisady smichame v mise a jako posledni vmichame
kyprici prasek. Polovinu tésta nalijeme do vymazané a vysypané formy a do
druhé poloviny vmichame 3 lzZice kakaa a prilijeme do formy. Pe¢eme na 180°C
asi 45 minut. Po upeceni babovku lehce pocukrujeme a ozdobime rozehratou
cokoldadovou polevou.






KARAMELOVE VELIKONOCNI TVARY od Jakoubka

NA VYROBU KARAMELU POTREBUIJI:

CUKR, KASTROL, TALIR VYMAZANY MASLEM, VELIKONOCN{ VYKRAJOVATKA
(MAMKU NEBO TATU — JE TO NEBEZPECNE)

POSTUP:

1. VYMAZEME TALIR MASLEM.

2. CUKR VLOZIME DO KASTROLU A NA MIRNEM OHNI ROZPOUSTIME.

3. KDYZ JE ROZPUSTENY CUKR MEDOVE BARVY, VYPNEME OHEN.

4. NA TALIR VYSKLADAME VYKRAJOVATKA A KARAMEL NALIJEME LZICi DO
VELIKONOCNICH VYKRAJOVATEK.

5. PO VYCHLADNUTI VYJMEME Z VYKRAJOVATEK.

DOBROU
CHUT!




MAZANEC od Kaji

250g hladké mouky

250g polohrubé mouky

125g cukru

Spetka soli, citronova klra

1 vanilkovy cukr

25g drozdi nebo 3/4 suseného drozdi

Postup:

Nejprve si vytvorim kvasek:

vezmu mléko, dam do kastrilku,

ohreju si mléko, pridam cukr, rozdrobim kvasnice,
prikryju utérkou a necham kynout.

Nez kvasek vykyne, navazim si mouku do misy,
pridam zbytek ingredienci.

Vymicham a nechdm hodinu kynout.

Po vykynuti vytvaruji bochanek,

necham vykynout 10 min.

Potfu rozSlehanym vejcem a mlékem
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VELIKONOCNI BERANEK od Kuby

Nachystame si formu berdnka a vSechny ingredience.
Suroviny:

- 2 hrnky polohrubé mouky
- 1 hrnek krystalového cukru
- 2vejce
- 1 hrnek mléka
- pUl hrnku oleje
- prasek do peciva

Postup:

Vsechny suroviny vymichame metlickou na hladké tésto. Formu vymazeme
maslem a vysypeme hrubou moukou. Tésto nalijeme do formy a priklopime
druhou ¢asti. Vlozime do vyhraté trouby na 170 °C, peCeme asi 30 min. Po
vychladnuti beranka vyklopime. Pocukrujeme nebo polijeme ¢okoladovou
polevou. O¢i udéldame z hrebickd (korfeni). Na zavér berankovi uvdzeme kolem
krku maslicku a mame hotovo.

DOBROU CHUT ©
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BERANEK od Simona

Na Velikonoce pe¢eme kazdy rok beranka, kterého ddvame na ozdobeny tac.
Recept na berdnka:

Suroviny: 120g masla, 4 vejce, 200g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 200ml
mléka, 300g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva a nakonec trochu stavy
z citronu.

Postup:

1. Tuk, Zloutky a cukry utfu do pény. Postupné pridavam vlaziné mléko a mouku
smichanou s praskem do peciva. Zakapu stavou z citronu a nakonec pomalu
vmicham snih z bilkd.

2. Vymazu formu, vysypu hrubou moukou a pecu v predehraté troubé asi 1/2
az 3/4 hodiny. Beranka polévam c¢okoladou nebo jen pocukruiji. Jako oci
pouzivam modré lentilky a na jazyk ¢ervenou. Pod krk uvazu masli.

12



VELIKONOCNI VE]JCE od Adama

1) Uchopime vejce a svrchu a zespodu jej probodneme.

2) Vejce znovu uchopime a zacneme foukat do dirky, kterou jsme udélali v
prvnim kroku. Vnitfnosti vejce tak vyte¢ou spodkem.

3) Potom si vejce libovolné nabarvime a nazdobime a nechame vyschnout.
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ZDOBENI VAJICEK VOSKEM od Elisky

Na zdobeni vajicek budeme potrebovat:

» vyfoukld nebo uvarena vajicka
» voskovky
» Spendlik s malou hlavickou
» tuzku
Postup:

1) Jsou rGzné zpUsoby, jak rozehtat vosk.

Treba:

- na plotynce s kovovymi kalisky na sporaku

- nastojanku na vosk

2) Voskovky nalameme a ddme je do kaliSkd (nebo do jiné nadoby).

3) Nez se voskovky roztecou na vosk, musime si udélat néco, ¢im budeme
zdobit. Na to mame tuzku a Spendlik. Tuzku oto¢ime na konec, kde ma
vétSinou gumu (tuzka musi byt bez gumy) a zapichneme tam Spendlik tak,
aby dobfte drzel.

4) Kdyz uz se voskovka roztekla, mizeme zdobit. Hlavicku Spendliku namocime
do vosku. Malujeme po teckach nebo ¢areckach a po kazdé tecce (¢arce)
tuzku se Spendlikem znovu namocime.

14



BARVENI VAJICEK od Shan

SUROVINY

Ocet

5 vajec natvrdo

5 vajec vyfouknutych
Barvy na vejce

Fixy

POSTUP

-Rozpustit barvy v teplé vodé.
-Pridat 2 IZice octa.

-Ponofit do barvy vejce natvrdo.
-Nékolikrat otocit.

-Vytahnout vejce a nechat uschnout.

-Vyfouknuta vejce pokreslit fixami podle vlastni fantazie.

15
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BARVENA VELIKONOCNI VAJICKA od Lukase

Nejprve jsem si nachystal 6 bilych vaji¢ek, barvu na vajicka a kastrolek s vodou.
Zapnul jsem sporak na nejvyssi stupen a nechal vodu vafit, jak to vafilo, dal
jsem tam ta vajicka, vsypal jsem tam barvu na vajicka s nazvem OVA a jesté
varil 2minuty. Velkou lZici jsem je vyndal na talifek a osusil utérkou. Pak jsem si
vzal samolepky na vaji¢ka koupenad v papirnictvi a vystfihal podle obrazki,
namocil na chvilku do vody a sloupl na vajicko. Potom jsem si na rozek hadficky
maznul sadlem a tim rozkem potiral vajicka opatrné, aby se leskla. Nakonec
jsem je dal do koSicku na stdl.

Doplnéni od Kuby: Jina varianta - uvarena vejce natvrdo ddme do zavarovaci
sklenice s teplou vodou, octem a barvivem. Nechame je tam chvilku podle toho,
jaky odstin chceme.
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BARVENI VAJICEK od Matéje

Nachystam si vajicka, barvy a hrnec s vodou. Vaji¢ka uvarim natvrdo 6-8 minut.

Hrnec s vodou dam vafit, az bude bublat, pridam 2-3 polévkové lZice octa a
rozmicham barvu.

Vajicka ponofim do obarvené vody s octem a pomalu vafime asi ¢tvrt hodiny.
Potom vejce vytdhnu a necham ususit, a pak mizu namazat sadlem nebo
Spekem, aby se leskla. Ddm do misky na velikonoc¢ni stdl.
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SOPECNA VEJCE od Maxe

Potrebuiji:

e vejce natvrdo

e potravinarska barviva

e ocet, jedlou sodu

e Stétce, kalisky

e misu nebo talif, vodu

Postup:

1. Smicham zhruba Izicku sody, par IZic vody a barvivo. Konzistenci vytvorim
dle potreby. Vezmu Stétec a dam se do malovani.

2. Barvu na vejce nakapu kapatkem.

3. Naliju ocet na Spicku vejce a pozoruji sopecné erupce.

4. Opakuji kroky 2 az 3 znovu a znovu, dokud se neza¢nu nudit.

5. Pak si vezmu dalsi vejce. Prebytecny ocet lehce otfu nebo jednoduse

necham uschnout.
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KRASLICE od Oly

PFipravim si vyfouknutd a dobre vysusena vajicka.

Vajicko si dam na Spejli a celé ho nabarvim cernou tusi.

NeZ mi tus zaschne, tak namocim slamu z jeCmene do vafici vody.

Ze slamy si pak nakrajim tvary.

Vezmu si paratko a namocim ho do bezbarvého laku a s jeho pomoci
pfilepim tvary na vajicka.

6. Vytvorim rlzné ornamenty.

vk wpnpe
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BARVENI VAJICEK POMOCI VOSKU od Pavla K.

1.
2.
3.
4.

Pfipravime si ¢ajovou svicku, stojan a nadobku na vosk.
Na stojan dame nadobku se véelim voskem.
Zapalime svicku a nddobku s voskem zahrejeme, aZ se vosk roztavi.

Vezmeme vajicko a pomoci Spendliku zapichnutého v tuZce na néj nanasime

voskovou malbu.

5.
6.
7.

Po namalovani vajicko ponofime do barvy.
Vajicko ususime a prstem sloupneme vosk.

Mista pod voskem z(istanou neobarvena a kresba tak vynikne.

21



VELIKONOCNI VEJCE od Vojty

Pfipravte si:

° 3-4 vejce

° Potravinarské barvy, napfriklad OVO
° Ocet

° Trpélivost

Nejdrive si vezméte nékolik vajicek, tfeba tfi vajicka. Vezméte si hrnec, dejte ho
na plotynku a nalijte do néj vodu. Az za¢ne voda bublat, tak tam dejte vejce a
nechte je varit 8 minut, pak je vytahnéte a ususte. Vezméte barvivo a nechte ho
rozpustit v jedné tretiné litru horké vody se 3 |Zicemi octa. VloZte uvarena
vajicka, zamichejte a nechte je tam 2 az 3 minuty, pak je vytdhnéte a osuste a
dejte do kosiku.

Tip: MlzZete dozdobit obtisky nebo néco nakreslit lihovym fixem.

22



VELIKONOCNI{ VENEC od Honzy

Prvné vyloupeme vsechny véci z kartonu. Vezmeme si kruh, ktery bude slouzit
jako vénec.

Rozvrhneme si ale nejdrive, kde si ddme ozdoby a jak si je na vénec dame.
Vybarvime ho. Nasledné vybarvime vsechny ozdoby, které si chceme dat na nas
vénec.

Jakmile mdme vybarveno, miZeme na vénec nalepit ozdoby. Ted'si jen nékde
libovolné do vénce udélame diru na zavéseni a hotovo-mame velikonoc¢ni

vénec!
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VELIKONOCNI SKORAPKA od Petra

V obchodé si koupime velkou velikono¢ni skorapku.
Koupime si:

- zelenou houbu,

- umélé vejce a Spejli,

- umélé kytky.

Venku si ustfihneme kocicky a zelené jehlicnany.

Doma si dame do velikonocCni skorapky zelenou houbu, do které napichneme
zelené jehli¢nany a kytky na Spejli. Na Spejli napichneme vajicka a kocicky, které
spojime cervenou masli (jakoukoliv).

Veskeré pouzité fotografie a texty Velikonoéniho napadniku jsou autorské - Tiida V. A, ZS Svatoplukova 11,
Olomouc, 2021.
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