


ARNCT 7 DESENT
RADOST Z PECENI

Zdrave prisady

Mé prvni pravidlo p¥i ndkupu surovin zni: Sahnéte
po téch nejzdravéjsich potravinach, jaké si
miiZete dovolit. Této zasady se drzim nejen pfi
nakupu potravin pro sebe, ale i pro svého pejska.
Je mi jasné, Ze peceme ,jen” psi suSenky a Ze
psovi byva konec koncti jedno, co Zere, jen kdyz
je miska plna. Pfesto jsem presvédcen, Ze kdyz
budete pro psa péci jen ze zdravych surovin,
budete se i vy sami stravovat zdravéji. Nehledé&

na to: Divili byste se, jak dobrou chut nase psi
suSenky maji. Mockrat se mi stalo, Ze jsem

pro Ctyfnohého ¢lena jejich rodiny, a pozdéji jsem
si vyslechl nadSené 6dy, jak dobré ty susenky byly
a jak jim chutnaly. Tedy dvounoZctim. To mi
vzdycky zvedne néladu.

Citlivi psi
Stejné jako mezi lidmi, i mezi psy se najdou
jedinci, ktefi nékteré slozky potravy prost&
nemohou stravit — a je Gplné& jedno, jak jsou
zdravé. To v Zadném pfipad& neznamena, 7e
byste na vlastnoru¢né pfipravené susenky méli
rezignovat. Musite prosté jen ob&as néco
nahradit. Pokud va3 pes napfiklad nesnasi p3enici
Ci gluten (lepek, tedy lepiva slozka nékterého
obili), sdhnéte jednoduse po bezlepkovych
potravinach, jako je ryZe, jahly, kukufice, amarant
nebo quinoa (vhodné recepty najdete od str. 90).
MoZna pejsek nesnese laktozu, tedy mléeny cukr,
pak vynechejte recepty s mléEnymi vyrobky nebo
jednoduse tyto potraviny z receptu vynechejte.
ZTejmé se tim zménf konzistence tésta, proto
dejte na zacatek jen 34 uvedeného mnozstvi
tekutiny a zbytek pfidavejte po IZicich.
Postizend zvitata nékdy |épe neZ mléko snaseji
jogurt nebo syr, protoZe obsahuji méné
laktozy.

Tak kdy uZ to bude? Pro psa neni peceni voriavjch
suSenek nikdy dost rychlé.
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VLASTNOSTI

Bezlepkové obilniny. i

Obsahuije vice nez 30 minerélii a stopovych
prvkd. {

Bohaty na vitamin B a draslik. - i

Povzbuzuji chut k jidlu, zklidfuji llluw
podporuji traveni a metabolismus. '

Prasek bohaty na vlakninu obsahuje
hodné vitaminu A, B a vapniku.

Vysoky obsah vitamin(, minerdl(l a st
prvkd. :

Produkt bohaty na bilkoviny a tu
obsahuje hodné vitaminii a mine
vapniku. b

Perfektni na ochucent, navic ob
vitamin( fady B, minerald, stope
a bilkovin.

Obsahuje hodné drasliku, vapniku,
a vitaminu C.

Kviili vysokému obsahu drasliku p
jatram. 41
Obsahuje hodné bilkovin a vidkniny, vh
nesnasenlivosti penice a lepku, &
Jeden z nejbohat3ich zdrojli vitamin
hof€iku, médi, drasliku a Zeleza,
a hodné vlakniny.



Co do psich suSenek nepatfri

Jak jste si na pFedeslych strankach mohli .Pozor! Nestravitelné!
viimnout, mate na vybér z mnoha potravin. Pri vdem tom experimentovani byste neméli
Nenechte se odradit, pokud vase pracné zapomenout, Ze nékteré pfisady jsou pro psy
pripravené suSenky psovi moc nezachutnaiji. nezdravé i dokonce Skodlivé (i Zivotu
Kazdému psovi mlZe chutnat néco jiného. nebezpecné!). Mezi takové pfisady patfi
Stejné jako my lidé maji i nasi chlupaci své napriklad cukr a s(l. Pfesto je najdete ve sloZeni
zaliby a oblibené chuté. Nezbyva ne? snad v3ech druh( psiho krmiva a v rdiznych
vyzkous3et, ktery recept zachutna pravé vasemu psich pochoutkach. V na3i pekarmé
pejskovi. nepouzivame ani cukr, ani sdl. Stejnou zasadu
jsem dodrZel i v receptech nasbiranych pro tuto
knihu. Nékdy mohou pro vaseho milacka
predstavovat riziko i potraviny, které na prvni
pohled vypadaji neskodné. Napfiklad syrové
veprové maso a kosti mohou obsahovat pro
Clovéka neskodny herpeticky virus (Aujeszkyho
nemoc), ktery v3ak pro vaseho pejska
predstavuje smrtelné nebezpedi.
Syrova vejce mohou i zvife nakazit
salmonel6zou. Bilek navic obsahuje latku avidin,
ktera sniZuje pfijem biotinu (ze skupiny vitamin
B) a mlZe zpdsobit poruchy latkové vymény.
DrlibeZi kosti mohou byt moc malé a navic se
tFisti, takZe jejich odstépky se mohou zarazit do
krku nebo dokonce poranit travici trakt.

Stejnym nebezpecim jsou i rybi kosti.

V neposledni fadé by vas pes nikdy nemél
dostat zkaZené jidlo. Naprosté tabu
predstavuje alkohol, ale na to vas snad
nemusim upozorfovat.

Aby vas pejsek ziistal zdravy, potfebuje suSenky
pfipravované specialné pro psy. To, co chutna
vam, nemusi byt dobré pro psa.
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do psich suSenek ney

Prlijem, zvraceni. u

Po3kozeni srde¢niho svalu, dusnost, kasel,
bfisni vodnatelnost (ascites; chorobné
zadrzovani tekutiny v bfidni dutiné).

Zvraceni, bfisni kiece, prijem (i krvavy),
snizené vylucovani moci, ztrata chuti k jidlu,
kolika, horecka.

Poruchy srde¢niho rytmu.

Zvraceni, prijem.

V&tsi davky a Castéjsi konzumace hrozl
vznikem Zivotu nebezpecné anémie
(chudokrevnost).

Pfiznaky ochrnuti, tfas, horecka.

Slinéni, zvraceni, prijem, horecka, duf
kfece (aZ smrt).

Prijem, zvraceni, tfas, krece,
pfiznaky ochrnuti, poruchy védomf(
(az smrt).

2vjéena frekvence dechu a tepu, kiete, po
hybnosti, obéhovy kolaps.

7alude&nf kiece, zvraceni, prijem; v nékien
pfipadech selhani ledvin.

M
)

Prlijem a zvraceni, pozdéji anémie
(chudokrevnost), anorexie (odmitani v
vody i potravy), zrychleny dech i puls,
U7 stfedné velka cibule mGZe malému
psovi vazné ubliZit.



ODMENY

Jable€né krupky

Tento recept jsem vymyslel jesté pred zalozenim pekdrny. Nastrouhal jsem spousty
jablek a uhnétl kilogramy tésta, nez se mi podarilo vytvorit suSenky, které miij psi
host, fenka Stella, vzal na milost. A béhem prdce jsem si uvédomil, Ze mé to bavi.

11Zice slunecnicového oleje
Navic:
na 1plech

@ 15 min. pfiprava | 30-35 min. peceni

1 Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdu3nou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Oloupejte
jablko, rozkrojte ho na ¢tvrtky a vykrojte jadfinec.
DuZinu nahrubo nastrouhejte.

2 Ve velké mise hnétace smichejte pSeni¢nou
mouku, ovesné vlocky a skofici. Pridejte
nastrouhané jablko a slunecnicovy olej. Hnétacimi
metlami vSe michejte asi 2 minuty, pak pfidejte
40 mlvody a michejte dal3i 4 minuty, dokud se
tésto neprestane lepit k mise.

3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se Gplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm. Plat pfeneste na plech
a vidlickou nékolikrat propichnéte. NoZem nebo
radylkem ho pak nakrajejte na Ctverecky o strané
asi 2 cm.
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4 Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi 30 az
35 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou. Pak je
sundejte z plechu i s papirem, poloZte na mfizku
a nechte vychladnout. Asi po 15 minutéach
odstrafte papir a suSenky nechte na mfiZce jesté

trochu vyschnout.

Tento zakladni recept miZete obménovat a jablka
nahradit 90 g bananii, malin, jahod nebo suSenych
brusinek. Brusinky jsou stale oblibenéjsi. A neni
divu - obsahuji vétSinu antioxidanti a udrZuji
dobrou kondici.




Drobné mrkvové jednohubky jsou snadné a rychlé a zacinajicim psim pekatiim je
miizu jen doporucit. Daji mdlo prdce a pejskiim pFinesou hodné potéseni - idedlni

mald odména.

na 1plech
15 min. pfiprava | 30-35 min. peleni

Pak je tento recept pro vas to pravé, protoze mrkev
miZete nahradit i jingmi druhy, tfeba dyn,
sladkymi bramborami nebo cuketou (vzdy asi 50 g).
Budte v3ak opatrni s tekutinou, pFidejte nejprve jen
% mnoZstvi vody a zbytek dopliiujte podle
konzistence tésta.
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Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdudnou
160 °C). Plech vyloZte pe€icim papirem. Mrkev
oloupejte a nahrubo nastrouhejte.

Ve velké mise hnétace smichejte p3enicnou
mouku a ovesné vlocky. Pridejte nastrouhanou
mrkev, olivovy olej a vejce. Hnétacimi metlami vie
michejte asi 2 minuty, pak pridejte 50 ml vody
a michejte dal3i 4 minuty, dokud se t&sto
neprestane lepit k mise.

3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracuijte
rukama, dokud se Uplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm. Plat pfeneste na plech
a vidlickou nékolikrat propichnéte. Nozem nebo
radylkem ho pak nakrajejte na ¢tverecky o strané
asi 2 cm.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pette asi 30 a7
35 min., dokud su3enky mirné nezhnédnou. Pak je
sundejte z plechu i s papirem, poloZte na m¥izku
a nechte vychladnout. Asi po 15 minutach
odstrafite papir a suenky nechte na mfiz

fiZzce Gplné
doschnout.




Jatrové jednohubky

DvounoZci nad nimi asi ohrnou nos, ale psiim jdtra voni pfimo nebesky. Ze se vam to
nezdd? Tak zkuste tyhle suSenky, vezméte je s sebou na vycvik a nestacite koukat, jak

bude vds pejsek nadsené spolupracovat!

na1plech
15 min. pfiprava | 30-35 min. peceni

=

Nechce se vam brat do ruky jatra nebo jiné syrové
maso? To jste na tom stejné jako moje sestra,
prosté je ji odporna ta konzistence. Rei to
rukavicemi na jedno pouZiti, které po skonceni
prace jednoduse vyhodi do koSe na odpadky.
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Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdu3nou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem.

Ve velké mise hnétace smichejte kukufi¢nou
mouku, ovesné vlocky, posekand jatra, strouhany
parmezan, suSenou petrZzelku a cesnekovy prasek.
Pridejte olivovy olej. Hnétacimi metlami v3e
michejte asi 1 minutu, pak pridejte 200 ml vody
a michejte dal3i 4 minuty, dokud se tésto
neprestane lepit k mise.

3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se Gplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm. Plat preneste na plech
a vidlickou nékolikrat propichnéte. NoZem nebo
radylkem ho pak nakrajejte na ctverecky o strané
asi 2.cm.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi 30 az
35 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou. Pak je
sundejte z plechu i s papirem, poloZte na mfizku
a nechte vychladnout. Asi po 15 minutach

odstrarite papir a susenky nechte na mfizce
dikladné vyschnout.




AZ si vezmete pejska s sebou do kanceldte, méli byste mu pripravit néjakou specidlni
svacinku za to, Ze bude hodny. Treba bagely: mohou byt s Cerstvym syrem i bez. Vidy
jsou prosté nezapomenutelné.

VyhFejte troubu na 180 °C (horkovzdugnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Nechte
povolit Spenat.

Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrmnou mouku, ovesné vlocky, $penat,
mozzarellu a jablecné pyré. Hnétacimi metlami vie
michejte asi 1 minutu, pak pfidejte 45 ml vody
a michejte dalsi 4 minuty, dokud se tésto
neprestane lepit k mise.

na1plech

@ 20 min. pfiprava | 25-30 min. peceni 3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte

rukama, dokud se (plné neprestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm a vidlickou nékolikrat
propichnéte. Vykrdjejte tvary a pfeneste je na
plech. Vykrajené stfedy miZete dat také na plech,
nebo je zformovat do koule a opét rozvalet.

Pro zvlastni pfileZitosti miZete bagel potfit

1 lzickou Cerstvého syra a ozdobit nahrubo 4 Plech vloZte do stiedu trouby a pecte asi 25 a7
nastrouhanou mrkvi. MiZete také ukrojit platek 30 min., dokud bagely mirné nezhnédnou a pfi
jablka a poloZit ho na bagel poteny cerstvym stlacenf prstem uZ nejsou poddajné. Pak je na
syrem. miiZce nechte vychladnout.
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»Sedni!’, ,K nozel®, ,Zistan!"... ,Hodny kluk!“ nebo ,,Hodnd holka!“ Diky témto
suSenkdm za odménu poslechne vds pejsek na slovo. A budou se k vam lisat i jeho psi

kolegové.

na 1plech
@ 20 min. pfiprava | 25-30 min. peceni

P3enicné otruby maji vysoky obsah vldkniny, ktera
je pro télo velmi prospé3na. Podili se na spravném
fungovéni zaZivaciho traktu. DileZité: Nikdy
nenahrazuijte karobovy prasek kakaem, to neni
urceno pro psy (viz str. 28).
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Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdusnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Oloupejte
bandan a rozmackejte ho vidlickou.

Ve velké mise hnétace smichejte pSeni¢nou
mouku, pSenicné otruby, susené mléko a karobovy
pradek. Pfidejte rozmackany banan. Hnétacimi
metlami vSe michejte asi 1 minutu, pak p¥idejte
80 ml vody a michejte dalsi 4 minuty, dokud se
tésto neprestane lepit k mise.

3 Tésto vyklopte na pomouceny vél a propracuijte
rukama, dokud se Gpln& nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm a vidlickou nékolikrat
propichnéte. Viykrajejte tvary a preneste je na
plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opét
rozvalejte.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi 25 a7
30 min., dokud susenky mirn& nezhnédnou

a nedaji se uz prstem promacknout. Pak je vyndejte
z trouby a na mfiZce je nechte vychladnout.




Jemné rybicky
Psi a ryby, to jde dohromady. Proto nezapomerite tyhle susenky pribalit, az piijdete se
psem na vycvik. Uvidite, jak horlivy Zicek se z néj stane.

Stave I VyhFejte troubu na 180 °C (horkovzdu3nou
a 0 g po ] 160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Tufidka
100 g kukufi nouk vyklopte na cednik a nechte okapat.

> Ve velké mise hnétaCe smichejte kukuficnou

a pSenicnou mouku, suenou petrzelku

a Cesnekovy prasek. Pridejte okapaného tufidka.
Navic: Hnétacimi metlami v3e michejte asi 1 minutu, pak
pridejte 100 ml vody a michejte dal3i 4 minuty,
dokud se tésto nepfestane lepit k mise.

na1plech

@ 15 min pfiprava | 3035 min. pegeni 3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte

rukama, dokud se Gplné neprestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4—5 mm a vidlickou né&kolikrat
propichnéte. Viykrajejte tvary rybicek a preneste je
na plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opét
rozvalejte.

Misto tuiiaka miiZete pouzit i 150 g lososa. Opatrné

prejedte po mase prstem, zda neucitite drobné 4 Plech vloZte do stfedu trouby a pette asi 30 a7
kosticky. Pokud néjaké najdete, vytahnéte je 35 min., dokud suSenky mirné& nezhn&dnou
pinzetou. Maso povafte 15 min. v pare, pak ho a nedaji se uZ prstem proméacknout. Pak je vyndejte
nechte vychladnout a posekejte ho nadrobno. z trouby a na mfiZce je nechte vychladnout.
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Hovézi maso a ementdl, k tomu pofdadnd davka petrzelky, a jsou tu susenkové
kravicky. Jako by ze statku dokrdcely pfimo do misky. To musi byt pro kazdého psa
svdtek.

Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdusnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem.

Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrnnou p3eni¢nou mouku, ovesné vlocky
a susenou petrzelku. Pridejte maso, strouhany
emental, pasirovana rajcata a vejce. Hnétacimi
metlami vSe michejte asi 2 minuty, pak pfidejte
80 mlvody a michejte dal3i 4 minuty, dokud se
Navic tésto neprestane lepit k mise.

3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracuijte
lach rukama, dokud se Gplné nepfestane lepit. Pak ho
nailp _ec i ) rozvélejte na silu asi 5 mm a vidlickou nékolikrat
_23% "r:]';:]' %22;?1\1’61 (bez dpravy masa) propichnéte. Vykrdjejte tvary a pfeneste je na plech:
i Zbytky tésta zformujte do koule a op&t rozvalejte.

Plech vloZte do stfedu trouby a pette asi 25 a7
30 min., dokud susenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uz prstem promacknout. Vyndejte plech
PetrZelka neni jen chutna pisada, je také zdrojem z trouby a suSenky nechte na mfizce Gplné
vitamin(i A, B, Ca mineralnich latek (vapniku, vychladnout.
Zeleza a hofciku). Misto suSené petrZelky miZete
samoziejmé dat Cerstvou. Musite v3ak listky
posekat opravdu najemno.
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DOBRUTKY NA C

Mrkvanky

Syrovd mrkev? Nad tou asi vds étyfnohy kamardd ohrne ¢umdk. Proti mrkvdnkim ale
urcité nic namitat nebude. Je to totiz pékné kiupavé pokousdnicko.

1malan
160 g

50 g ovesnycl

1 |Zice nutri

Navic:

na1plech
20 min. p¥iprava | 20 min. peceni

1 Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdusnou
160 °C). Plech vylozte pecicim papirem. Mrkev
oloupejte a najemno nastrouhejte.

2 Ve velké mise hnétace smichejte Spaldovou
mouku, ovesné otruby a nutri¢ni kvasnice. Pridejte
nastrouhanou mrkev, tvaroh a olivovy olej.
Hnétacimi metlami vSe michejte asi 2 minuty, pak
pfidejte 70 mlvody a michejte dalsi 4 minuty,
dokud se tésto neprestane lepit k mise.
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3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracuijte
rukama, dokud se Gplné neprestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 5 mm a vidlickou né&kolikrat
propichnéte. Viykrajejte tvary a preneste je na
plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opét
rozvalejte.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi
20 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uZ prstem promacknout. Susenky
nechte vychladnout na kuchyriské mfizce.

Jesté lepSi budou mrkvanky, kdyZ misto vody
pridate 70 ml Cerstvé vylisované karotkové nebo
zeleninové Stavy. Pouzivejte samoziejmé pouze
Stavy bez soli a pfidavnych latek. Nebo si pofidte
odstavovac a pripravujte Stavy sami.




I kdyz psi od prirody nejsou pouze masozravci, vétsina z nich se zeleniné vyhne
obloukem. S tim je ted ale konec. S témito tycinkami se z vaseho psa stane fanousek

zdravé vyZivy.

na1plech
@ 20 min. pfiprava | 20-25 min. peceni

e

MiiZete pouZit i Cerstvou, nadrobno pokrajenou
zeleninu, napf. kvétak, brokolici nebo cuketu.
Pozor! Nikdy nepFidavejte cibuli. Obsahuje latku,
ktera poskozuje hemoglobin v Cervenych krvinkach
a miiZe vést k otravé psa.
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Zeleninu nechte povolit v misce. Vyhrejte troubl
na 180 °C (horkovzdugnou 160 °C). Plech vyloZte
pecicim papirem.

Ve velké mise hnétace smichejte Spaldovou
mouku, jahlové vlocky a petrzelku. Pridejte
povolenou zeleninu a olivovy olej. Hnétacimi
metlami vie michejte asi 1 minutu, pak pFidejte
100 mlvody a michejte dal3i 4 minuty, dokud se
tésto neprestane lepit k mise.

Tésto vyklopte na pomouceny vél a propracuijte
rukama, dokud se Giplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm a nékolikrat
propichnéte vidlickou. NoZem nebo radylkem tésta
nakrajejte na tycinky dlouhé asi 5 cm a Ziroké 1 cm
a preneste je na plech.

Plech vioZte do stfedu trouby a pecte asi 20 a7
25 min., dokud su3enky mimé nezhnédnou
a nedaji se uz prstem promacknout. Plech vyndejte
z trouby a tyCinky nechte vychladnout na
kuchyriské mrizce.
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Cuketové suSenky s ofisky

Cukety a ofisky coby psi pochoutka? Na prvni pohled to vypadd nezvykle. A% ale
uvidite, s jakou chuti vds pes tyhle susenky slupne, budete mluvit jinak.

14 cukety (asi 75 g)

160 g celozrr

40 g ov

30 g mletych

1 1Zice olivového Dleje

na 1plech
@ 20 min. pfiprava | 25-30 min. peceni

Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdugnou
160 °C). Plech vyloZte pe€icim papirem. Cuketu
oCistéte, omyjte a nahrubo nastrouhejte.

2 Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrnnou p3eni¢nou mouku, ovesné viocky

a mleté ofiSky. PFidejte nastrouhanou cuketu, vejce
a olivovy olej. Hnétacimi metlami vie michejte asi
2 minuty, pak pfidejte 70 mlvody a michejte dalsi
4 minuty, dokud se tésto nepfestane lepit k mise.
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Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se Gpln& nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm a vidlickou nékolikrat
propichnéte. Vykrajejte tvary a pfeneste je na
plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opét
rozvalejte.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pette asi 25 a7
30 min., dokud su3enky mirn& nezhnédnou

a nedaji se uz prstem promacknout. Vyndejte je

z trouby a nechte na mfiZce dplné vychladnout.

Podobné jako spousta jinych druhi zeleniny maji

i cukety velice mélo kalorii, naopak hodné maji
vitaminu C, drasliku, vapniku a fosforu. Ve slupce je
hodné hofciku a karotenoidd, proto cuketu pouze
omyjte a neloupejte.




Sladké i kyselé! Veselé malé susenky vypadaji i chutnaji jako dyné. Psovi budou nejen
chutnat, ale pfinesou také vyZivu pro jeho nervovou soustavu. Pak se niceho nelekne.

VyhFejte troubu na 180 °C (horkovzdusnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Dyni
) g oves To oloupejte a najemno nastrouhejte.

0 g seka ‘ 2 Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrnnou pSeni¢nou mouku, ovesné viocky,
pSenicné otruby a ofisky. Pridejte nastrouhanou
dyni a Fepny sirup. Hnétacimi metlami vie michejte
asi 2 minuty, pak pfidejte 150 ml vody a michejte
dal3i 4 minuty, dokud se tésto neprestane lepit

k mise.

na 1plech

(onin BIAR |10 R, peten Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte

rukama, dokud se Gplné neprestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm a vidlickou n&kolikrat
propichnéte. Viykrajejte tvary a preneste je na
plech. Zbytky tésta zformuijte do koule a opé&t
rozvalejte.

Tyhle suSenky pecu obvykle tehdy, kdyZ dostanu
chut na dyfiovou polévku. Aspofi spotfebuji zbytky.
MuZe tedy samozfejmé nastrouhat celou dyni,
rozdélit ji na davky po 60 g a zmrazit. Pak miiZete
potésit pejska témito suSenkami kdykoli.

Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi
30 min., dokud susenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uzZ prstem promacknout. Pak je nechte
na mriZce Gplné vychladnout.
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Ja jsem vlastné pernicky poprvé ochutnal po svém prijezdu do Némecka. Od té doby se
kazdy podzim tésim jako malé dité - a nakoupim kila pernic¢kis. Chtél jsem tuto
pochoutku dopfdt i své psi kamarddce, a tak jsem vymyslel psi verzi.

na1plech
@ 20 min. pfiprava | 35 min. peceni

Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdu3nou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem.

Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrnnou p3eni¢nou mouku, ovesné vlocky,
sekané mandle, karobovy prasek, skofici
a muskatovy ofisek. Pridejte slunecnicovy olej
a fepny sirup. Hnétacimi metlami vée michejte asi
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2 minuty, pak pridejte 130 ml vody a michejte dal3l
4 minuty, dokud se tésto neprestane lepit k mise.

Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se Gplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 4 mm a vidlickou n&kolikrat
propichnéte. Vykrdjejte tvary a preneste je na
plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opé&t
rozvalejte.

V misce rozslehejte vejce s 1 |Zici vody a potiete
jim placicky, pak je ozdobte mandlemi.

Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi
35 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uz prstem promacknout. Pak je nechte
na mfiZce Gplné vychladnout.




Psi miluji kosti v jakékoli podobé. Uvidite, Ze vds ¢tyfnohy kamardd nepohrdne ani
touhle ryZovou kostickou. A miizete mu kfupavé pochutndni i podepsat.

na 1plech
20 min. pfiprava | 30-35 min. peceni

Aby nedoslo k mylce, miZete kosticky je3té pred
upecenim podepsat razitkem. Je to i dobry napad
na darek. DileZité upozornéni: V Zadném pfipadé

nenahrazuijte karobovy prasek kakaem (viz str. 28).

46

Viyhtejte troubu na 180 °C (horkovzdusnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Velkym
ostrym noZzem posekejte ofechy.

Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrnnou pSeni¢nou mouku, Spaldovou mouku,
orechy, p3enicné otruby a karobovy prasek.
Pridejte vejce, slunecnicovy olej a med. Hnétacimi
metlami vSe michejte asi 2 minuty, pak pridejte
80 ml vody a michejte dalsi 4 minuty, dokud se
tésto neprestane lepit k mise.

Tésto vyklopte na pomouceny val a propracuijt
rukama, dokud se Gplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 5 mm a vidlickou nékolikrat
propichnéte. Vykrajejte tvary a pfeneste je na
plech. Zbytky tésta zformuijte do koule a opé&t
rozvalejte.

Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi 30 a?
35 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uz prstem promacknout. Pak je nechte
na mfiZce Gplné vychladnout.



Jatra a ovesné vlocky jsou diilezitymi slozkami slavného skotského ndrodniho pokrmu
zvaného hagis. Jsou také v téchto susenkdch, z nichz budou nadseni nejen skotsti

teriéri.

na 1plech
20 min. pfiprava (bez (pravy jater) | 30 a7
35 min. peceni

Viyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdudnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Oloupejte
jablko, rozdélte ho na Ctvrtky a vykrojte jadfinec.
DuZinu nastrouhejte najemno. Velkym ostrym
noZem pokrajejte dyfiova seminka.

Mezitim ve velké mise hnétace smichejte Zitnou
mouku, ovesné vlocky a dyfiova seminka. Pfidejte
jablko, posekané jatra a olivovy olej. Hnétacimi
metlami vSe michejte asi 2 minuty, pak pridejte
90 ml vody a michejte dalsi 4 minuty, dokud se
tésto neprestane lepit k mise.
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Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se Gplné nepfestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 6 mm a vidlickou n&kolikrat
propichnéte. Vykrajejte tvary a preneste je na plecl
Zbytky tésta zformujte do koule a opé&t rozvalejte.

Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi 30 a?
35 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uz prstem promécknout. Vyndejte plech
z trouby a suSenky nechte na mfizce Gplné
vychladnout.

Tésto na tyto suSenky se mizZe trochu lepit, proto
pro jistotu pridejte nejprve jen % predepsaného
mnoZzstvi vody. Pokud je tésto suché, miZete po
Zicich pFidavat zbytek. Pokazdé po pfidani vody
micheijte tésto 1 minutu, aby mouka mohla pojmout
vodu.



Vyraznd chut Spaldy a krémovy syr propiij¢uji témto susenkdm 1iZasné aroma. Viibec
bych se nedivil, kdyby se do nich vds pes pfimo zamiloval.

na 1plech
@ 20 min. pfiprava | 25-30 min. peceni

Tyto chufové vyrazné susenky se daji velice snadno
pripravit také ve sladké podobé. Misto bazalky,
Cesneku a pasirovanych rajcat pridejte do tésta
jednoduse 2 [Zice neslazeného jablecného pyré.
Vyzkousejte, ktera varianta bude vaSemu psovi lépe
chutnat.
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VyhFejte troubu na 180 °C (horkovzdusnou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem.

» Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
Spaldovou mouku, ovesné vlocky, susenou bazalku
a Cesnekovy prasek. Pridejte Cerstvy syr
a pasirovana rajcata. Hnétacimi metlami vse
michejte asi 1 minutu, pak pridejte 50 mlvody
a michejte dal3i 4 minuty, dokud se tésto
neprestane lepit k mise.

Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se tplné neprestane lepit. Pak ho
rozvalejte na sflu asi 6 mm a vidlickou nékolikrat
propichnéte. Vykrajejte tvary a preneste je na
plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opét
rozvalejte.

Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi 25 az
30 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou
a nedaji se uz prstem promacknout. Pak plech
vyndejte z trouby a suSenky nechte na mfiZce Gplné
vychladnout.




RyZové tolarky

Tyhle toldrky nepatii do kasicky, ale do tlamicky. A¢ bezlepkové, chutnaji skvéle. Tésto
pro precitlivélé psi Zaludky je z ryZové a sojové mouky, chut vylepsuji slunecnicovd

seminka a med.

na1plech
@ 20 min. pfiprava | 20 min. peceni

Odméfte nejprve olivovy olej a stejnou IZici pak
naberte med. Uvidite, jak snadno se med pusti
[Zice. Tento postup se da pouzit i u jinych lepkavych
surovin, tfeba u fepného sirupu.
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1 Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdu3nou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem. Velkym
ostrym noZem nasekejte slunecnicova seminka.

2 Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
celozrnnou ryZovou a séjovou mouku

a slunec¢nicova seminka. Pridejte vejce, olivovy olej
a med. Hnétacimi metlami vSe michejte asi

2 minuty, pak pfidejte 100 ml vody a michejte dalsi
4 minuty, dokud se tésto nepfestane lepit k mise.

3 Tésto vyklopte na pomouceny val a propracujte
rukama, dokud se Gplné neprestane lepit. Pak ho
rozvalejte na silu asi 6 mm a vidlickou nékolikrat
propichnéte. Vykrajejte tvary a preneste je na
plech. Zbytky tésta zformujte do koule a opét
rozvalejte.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi

20 min., dokud suSenky mirné nezhnédnou

a nedaji se uz prstem promacknout. Vyndejte plech
z trouby a susenky nechte na mfiZce Gplné
vychladnout.




Jahlové nocky

.

i 1

Tyhle bezlepkové nocky se pokazdé povedou. Nenechte se vyvést z miry nezvyklymi
surovinami: Jahly jsou velice dobfe stravitelné a dodaji diilezité stopové prvky.
Amarant md zase vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin.

Klaiita
Navic:

na 1plech
@ 15 min. pfiprava | 20 min. peceni

Pokud chcete jahly trochu vylepsit, vmichejte do
tésta 1 [Zici sezamu. MozZna pak bude tésto moc

s

suché a nepdijde tvarovat IZici, v tom pfipadé do néj
pridejte jesté 1 |Zici jablecného pyré a michejte
tésto 1 min. v hnétaci.
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1 Vyhfejte troubu na 180 °C (horkovzdu3nou
160 °C). Plech vyloZte pecicim papirem.

2 Mezitim ve velké mise hnétace smichejte
jahlové vlocky, jahlovou mouku, susené mléko
a amarant. Pridejte jablecné pyré a vejce.
Hnétacimi metlami vSe michejte asi 3 minuty.

3 Vlhkou [Zici vykrajujte z tésta nocky a pokladeijte
je na plech. LZici po kazdém nocku ponotte do
horké vody.

4 Plech vloZte do stfedu trouby a pecte asi

20 min., dokud nocky mirné nezhnédnou. Vyndejte
plech z trouby a nocky nechte na mfiZce Gplné
vychladnout.




RECEPTY PRO

RyZzové muffiny

Ani kdyz vds pejsek nesndsi dobe laskominy obsahujici lepek, nemusi prijit zkrdtka.
Tyto muffiny jsou stoprocentné bezlepkové - a presto lahodné. Jen je ochutnejte! Ale
nechte také néco pejskovi!

0 peciva

na 6 muffind
10 min. pfiprava | 20-25 min. peéeni

==

Pokud chcete, aby muffiny byly stoprocentné
bezlepkové, musite pouZit prasek do peciva, ktery
neobsahuije p3enicny Skrob. Nastésti se prodavaji
i prasky z kukuficného Skrobu.
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1 VyhFejte troubu na 200 °C (horkovzdugnou
180 °C). Formu na muffiny vymazte tence olejem
nebo vyloZte papirovymi ko3icky. Banan oloupejte
a rozmackejte vidlickou.

2 Ve velké mise hnétace smichejte ryZzovou

a sojovou mouku, sekané mandle, karob a prasek
do peciva. Pridejte rozmackany banan, jogurt,
vejce, slunecnicovy olej a 175 ml vody. Hnétacimi
metlami vSe michejte jen tak dlouho, a7 suché
suroviny zvlhnou.

3 Jednotlivé prohlubné formy napliite t&stem asi

do tFf Ctvrtin.

4 Formu vloZte do stfedu trouby a pecte asi 20 a7
25 min. Vyndejte formu z trouby a muffiny nechte
chladnout nejprve 10 min. ve formé, pak na
kuchyriské mfiZce.




