FAIRTRADOVA
KUCHARKA

Fair trade je zptisob obchodu, ktery zarucuje pracovnikim z rozvojovych zemi
spravedlivou odménu za jejich prdci. Péstitelé a femesinici v ramci fair trade
dostdvaji takovou vykupni cenu, kterd odpovidd ndkladim na vyrobu a zarucuje
jim ddstojny Zivot. Mezi zdkladni principy fair trade patfi férové obchodni podminky,
dodrzovdni lidskych a pracovnich prdv, Setrnost k Zivotnimu prostredi nebo
vypldceni tzv. socidlniho priplatku, ktery je investovdn do projekt( mistniho rozvoje.
Fairtradovy vyrobek pozndte napfiklad podle oznaceni ochrannou zndmkou
FAIRTRADE na obalu.

SLS

Nastaveni mezindrodniho obchodu neni fér k lidem, ktefi pro nds péstuji kdvu,
kakao, caj, bandny nebo kvétiny. Fair trade je dobry obchod.
Lidem ze zemi Afriky, Asie a Latinské Ameriky ddvd mozZnost uZivit se vlastni praci
za ddstojnych podminek — dostdvaiji spravedlivé zaplaceno, jejich déti mohou
chodit do skoly a péstuji plodiny ¢i kvétiny s ohledem na Zivotni prostedi.

http://www.nazemi.cz/cs/fairtrade
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DORT PAVLOVA, ZS Integra

SUROVINY:

e 4x bilky (z domaciho chovu Hovézi)

¢ 200 g cukr moucka (nebo jsme zkouseli z titinového .
cukru fair trade (obchod blizko Jednoty s fair trade "
vyrobky), ale je potfeba ho rozmixovat v mixéru A 3 R
s ostrymi noZi na moucku) A

¢ 1x kavova lzZi¢ka octa 1

¢ 1x polévkova lZice (zarovnand) skrobové moucky
(bramborovy nebo kukufticny skrob)

¢ 2 kelimky nesladké smetany na Slehani (my jsme zkouseli i Slehacku z domaciho mléka
z Halenkova — je potfeba ztuZovac slehacky a vysledna sSlehacka je témér tuhad)

¢ Ovoce na ozdobu dle moznosti. U nas:
— Borlvky (vlastni sbér na Horni Becveé)
— Cerny rybiz (doméci zahradka v Janové)
— Maliny (domdci zahradka Hovézi)

¢ Vlasské ofechy (vlastni zahrada u Brodu)

e Mata a medurika (zahradka skoly)

« Cokolada fair trade (obchod blizko Jednoty s fair trady vyrobky)

POSTUP:

Vyslehame si bilky ve snih a do hotového snéhu po lZicich zaslehdvame cukr. Slehame
tak dlouho a# necitime zadné krupicky cukru mezi prsty. Potom pfidame: POZOR UZ
NESLEHAT! ocet — pouze lehce zamichat a pies sitko pfimichame $krob.

Celd hmota je krasné tuha a snéhové bild. Vyklopime ji do stfedu plechu na pecici papir
a rozetfeme do tvaru kulatého dortu.

Peceni: troubu predehtat na 150 stupnd, vlozime dort a troubu ihned ztlumime na 140
stuprid a peceme 15 min. poté troubu ztlumime na 130 stuprnid a pe¢eme 1hod a 15min.

DULEZITE:

Pfi peceni a ani po ném se trouba
nesmi otevirat. Nechte dort v troubé
vychladnout. Jinak to celé spadne

a zhoubovati!

Nakonec dort nazdobte Slehackou

a ovocem.

Dort vyrabeély tri déti ve véku 11-15
let (Anicka Klimesovd, Ctibor Goldefus,
Eliska Kasparova).
Veronika Klimesovad,
vychovatelka skolni klub




Fairtradova coko-povidlova pochoutka,
ZS Sychrov

SUROVINY:

¢ Regionalni povidla (nebo domaci)

Piskoty

Fairtradovd Cokolada

Trtinovy cukr

¢ Domaci Svestkova s$téva z kompotu (sladkd)

POSTUP:

Vezmeme dva piskoty a slepime je k sobé Svestkovymi povidly (nejlépe regiondlnimi,
domaécimi, mirné kyselymi). Namocime do Svestkové Stavy (Stava ze Svestkového
domaciho kompotu by méla byt sladka, nebo doslazena cukrem).

Nechame mirné oschnout a macime do rozpusténé fairtradové cokolady (nebo ¢oko
polevy z kakaa a tuku).

Podavame k fairtradové kavé.

Dobrou chut.

Anna Sevéikovd, 8.A
ZS Vsetin, Sychrov 97
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Kokosovy , kukisek”,
ZS Rokytnice

SUROVINY:

2 hrnky ovesnych vlo¢ek

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek krupicového cukru
2 hrnky kokosu

3 celd vejce

2 |zice medu

30 dkg zméklé hery

1 hrnek — smési toho co mame radi napt. mleté
ofechy, rozinky, brusinky
% prasku do peciva

1 IZicka jedlé sody

POSTUP:

Vsechny ingredience smichdme, z tésta udélame
malé kuli¢ky, které trochu rozmackneme

na placi¢ky a peceme na 190 stupnid zhruba
10-15 min.

Zdkyné 7.B tidy
Zdkladni skola Vsetin, Rokytnice 436




Ovérené recepty na moucniky s pouzitim mistnich

a fairtradovych surovin

Kakaovo-tvarohovy kolac
SUROVINY:

2 hrnky bio hladké pseni¢né mouky

1 hrnek bio titinového cukru fair trade

1/2 hrnku rostlinného oleje

1 hrnek mléka

¢ 3 bio vejce

1 prasek do peciva nebo 20g prasku do peceni bez fosfatd

e 4 polévkové IZice kakaa fair trade

¢ Na nadivku: 1 kg tvarohu z farmy, 200g tftinového bio cukru, 1 Zloutek, 1 IZicka
citronové kiry, mléko. Vse smichame a rozfedime mlékem do hustoty fidSiho jogurtu.

POSTUP:

VSechny ingredience na kold¢ smichdme dohromady, polovinu tésta vlijeme
do vymasténé a vysypané formy potfeme tvarohovou smési a zalejeme zbylym téstem.
Peceme pfi 175 °C cca 25 minut.

Makovec
SUROVINY:

250 g pSeni¢né hladké nebo polohrubé bio mouky

100 g bio tftinového cukru fair trade

250 ml mléka

120 ml rostlinného oleje

2 ks bio vajicek

100 g mletého maku

10 g prasku do peciva (bez fosfatd) k dostani ve zdravé vyZivé nebo 1 sacek kypficiho
prasku

Spetka soli

POSTUP:

V mléce rozslehame vajicka a vmichdme ostatni ingredience. Tésto vlijeme do vymazané
a vysypané formy (dortové, na biskupsky chlebi¢ek nebo babovkové formy). Pe¢eme pfi
180 ° C cca 30 minut.



Mrkvovo-mandlové rezy
SUROVINY:

250 g strouhané bio mrkve

3 ks bio vajicek

100 g bio tftinového cukru fair trade

Spetka soli

e 150 g rozpusténého masla

1 IZi¢ka citronové klry

150 g polohrubé pseni¢né bio mouky

100 g celozrnné pseni¢né bio mouky

1 sacek kypfticiho prasku nebo 10g bezfosfatového prasku do peciva
e kousek masla a trocha mouky na vymazani formy

POSTUP:

Mrkev oloupeme a najemno nastrouhame. Vejce rozklepneme a oddélime zloutky

od bilkd. Z bilk(, poloviny cukru a $petky soli vyslehame tuhy snih. Zbyly cukr utfeme se
Zloutky do pény. Postupné do ni vmichame rozpusténé maslo a 5 IZic horké vody. Pfidame
mrkev, citronovou kdru, oba druhy mouky prosaté s kypricim praskem a nakonec bilkovy
snih. Vymichame hladké tésto. Formu vymazeme tukem, vysypeme moukou a rozetfeme
do ni tésto. Vlozime je do vyhraté trouby a pe¢eme pfi 175 °C asi 35 minut. Upeceny
kola¢ nechame ve formé vychladnout.

Pernikova buchta
SUROVINY:

® 500 g psenicné hladké bio mouky

6 polévkovych IZzic medu

300 ml mléka

¢ 3 bio vejce

sacek pernikového koreni

150 g rozpusténého masla

1 polévkova lZice kakaa fair trade

1 prasek do peciva nebo 20g prasku na peceni bez fosfatd
3 polévkové IZzice domdacich povidel

POSTUP:

Vsechny suroviny smichame a vySlehame v hladké tésto, které peceme ve vymazané
a vysypané formé pfi 175°C cca 30 az 35 min.



Kakaova buchta s tvarohem a orechy
SUROVINY:

150 g masla

150 g FAIR trade tftinového cukuru
150 ml mléka

e 2 bio vejce

e 5 |Zic FAIR trade kakaa

e |zicka jedlé sody

¢ 100 g vlasskych ofechl

e 250 g tvarohu

¢ 200 g hladké mouky

POSTUP:

Maslo s cukrem vySlehame, pfidame vejce a ostatni suroviny, pe¢eme pfi 180°C cca 25
minut na vymazaném a vysypaném plechu.

Kokosova buchta
SUROVINY:

e |. tésto: 2 bio vejce
150 g FAIR TRADE trtinového cukru
300 g hl. mouky
250 ml mléka
IZicka jedlé sody

e ||. tésto: 150 g FAIR TRADE kokosu
100 g FAIR TRADE trtinového cukru
200 ml smatany na slehani

e Na dokonceni 200 ml smetany, 50 g FAIR TRADE kokosu

POSTUP:

Suroviny na 1. tésto smichame a rozlozime na plech vyloZeny pecicim papirem, suroviny
na 2. tésto spojime a naneseme na 1. tésto a peceme pfi 180°C cca 25 min.

Na jesté teplou buchtu uslehame 200ml| smetany a rozetfeme, na zavér posypeme
kokosem a nechame vychladnout.

Pernik
SUROVINY:

e 170 g trtinovy cukr fair trade
e 70 g masla

100 g medu

50 ml mléka

e 3 vejce



300 g hladké mouky

1 IZicka jedlé sody

2 Izicky pernikového kofeni

e Cokoladova poleva: Mlééna ¢okoldda fair trade, 100 g masla, Izice mléka.

POSTUP:

Cukr, maslo, med, mléko a koreni smichame a pfidavame vejce a mouku se sodou,
peceme pfi 170 ° C cca 35 min.
Po vychladnuti potfeme cokoladovou polevou.

Kokosovnik
SUROVINY:

e 1vejce,

¢ 1 hrnek polohrubé mouky,

1 hrnek tftinového fair trade cukru,
1 hrnek fair trade kokosu,

1 hrnek mléka,

e 1 |Zi¢ka sody

POSTUP:

Vse smichame a pe¢eme pfi 130 ° C cca 30 min.

Cokoladové mini muffiny (na 24 ks)
SUROVINY:

e 2 vejce,

1 hrnek tftinového cukru fair trade,

2 hrnky hladké mouky,

1/2 hrnku mléka, 1/2 hrnku rozpusténého masla,
1 IZicka sody,

3 IZice fair trade kakaa,

e mlécna ¢okolada fair trade

POSTUP:

Vsechny prisady smichdme kromé cokolady a naplnime do kosickd, ¢okoladu naldmeme
a do kazdého muffinka zamackneme kousek.
Peceme pti 180 °C cca 10 min.
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Visnovy moucnik s cokoladou
Krouzek Kuchtik, ZS Rokytnice

SUROVINY:

2,5 hrnku polohrubé mouky
1 hrnek mouckového cukru
1 hrnek mléka

% hrnku oleje

3 celd vejce

fairtradova c¢okolada

prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

e visSné

POSTUP:

V misce smichame mouku s praskem do peciva. Do druhé misky dame cukr, vajicka,
vanilkovy cukr a vyslehame do bélavé hmoty. Do této smési postupné pfimichame

mouku, mléko a olej. Nakonec vmichame okapané visné a nastrouhanou cokoladu.
Peceme ve vymazaném plechu asi 20 minut na 180 stupnda.




