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Babovky, buchty a perniky

Bananova babovka

Suroviny:

100 g masla, 3 vejce, 250 g cukru, 1 prasek do peciva, 400 g polohrubé mouky, 4 stfedné velké
banany, 8 I1Zic neuSlehané smetany, 10 g tuku, strouhanka, kokos, rum nebo citronova stava, 1 Salek
cokoladové polevy.

Postup:

V mise utfeme maslo s cukrem a Zloutky. Do pfipravené mouky promisime prasek do peciva. Banany
rozmackame nebo rozmixujeme. Do utfeného masla vmichame banany a po ¢astech mouku. Stfidavé
pfidavame i smetanu. Nakonec opatrné vmichame uslehany snih z bilkd. Formu vymazeme tukem,
vysypeme strouhankou a naplnime téstem. PeCeme zvolna v pfedem vyhfaté troubé asi 45 - 60 minut.
Do babovky mGzeme udélat nékolik otvorl a nakapat do nich rum nebo citrénovou §tavu. Polévame
Cokoladovou polevou a sypeme kokosem.

Cokolddové pernicky

Suroviny:

55 - 60 dag hladké mouky, 10 dag mouckového cukru, 20 dag medu, 2 vejce, 2 I1Zice kakaa, kypfici
prasek do perniku.

Postup:

Utfeme cukr,vejce a med, pfidame kakao, kypfici prasek a mouku. Z tésta vykrajujeme pernicky a ve
vyhFaté troubé je upe€eme. Po vychladnuti je potahujeme €okoladovou polevou a zdobime prouzky z
citronové polevy, pulkou loupané mandle.

Domaci pernik

Suroviny:

20 dag medu, 20 dag mouc¢kového cukru, 65 dag hladké mouky, 125 ml mléka, 1 vejce, 1 Zloutek, po 1
IZicce mleté skofice, anyzu a hfebicku, nastrouhana citrénova kira, 1 IZice amonia.



Postup:
Suroviny zpracujeme na hustSi tésto,které rozvalime a na vymazaném a vysypaném plechu zvolna
pec¢eme.Vychladli pernik polijeme rumovou polevou a posypeme strouhanymi ofechy.

Duhova babovka

Suroviny:

45 dag hrubé mouky, 2 dag mouckového cukru, 12 dag medu, 12,5 dag masla, 250 ml mléka, 5
Zloutk, 3 Izice kakaa, 1 prasek do peciva, snih z 5 bilk(.

Postup:

Utfeme maslo, Zloutky, med a cukr, pfidame mléko a jesté trochu naslehame. Do této hmoty pfidame
stfidavé mouku s praskem do peciva a uslehany snih. Tfetinu tésta oddélime a smichame s kakaem.
Do dobfe vymasténé a moukou vysypané formy nalijeme tésto svétlé a pak tmavé. PeCeme v mirnégjsi
troubé. Upecenou babovku vyklopime a posypeme vanilkovym cukrem.

Kefirova buchta

Suroviny:

30 dag polohrubé mouky, 25 dag mouckového cukru, 1 kefir, 2 1Zice kakaa, 1 |1Zi¢ka jedlé sody, 1/2
skleni¢ky oleje, 1 vejce, Cokoladova poleva, maslo na vymazani, ovoce na zdobeni.

Postup:
V8echny suroviny postupné smichame a vlijeme na vysypany a vymazany plech. PeCeme v pfedehfaté
troubé. Na prochladlou buchtu nalijeme ¢okoladovou polevu. Zdobime ovocem.

Levny povidlovy pernik

Suroviny:

2 Izice medu, 20 dag mouckového cukru, 15 dag povidel,1 Izice kakaa, 2 vejce, po 1 Izici mletého
anyzu, skofice a nového kofeni, 1 IZiCka jedlé sody.

Postup:
Umichame vejce, cukr, med a pfidame vSechny pfisady. Dobfe promichané tésto nalijeme na
pomazany a vysypany plech a zvolna upe¢eme. Vychladli prnik polijeme libovolnou polevou.

Nalévany pernik

Suroviny:

10 dag medu, 30 dag mouckového cukru, 4 vejce, 60 dag hladké mouky, 1 |1Zi¢ka jedlé sody, po 1 |Zici
mletého anyzu, hfebicku, skofice a badyanu, 125 ml mléka, 10 dag krystalového cukru.

Postup:
Krystalovy cukr a 125 ml vody svafime dohnéda a spole¢né s dalSimi surovinami promichame v tésto.
Smés nalijeme na vymazany a vysypany plech a zvolna upe€eme.

Ovocny chlebicek

Suroviny:

12 dag hrubé mouky, 10 dag mouckového cukru, 1 IZice medu, 4 Zloutky, 4 bilky na snih, rozinky,
ofisky, ¢okolada, zavareny tykev nebo kandované ovoce,

Postup:

Med, cukr a Zloutky utfeme do pény, pfidame hrubé nasekané ofisky, ofechy, rozinky, nasekanou
Cokoladu a tykev. Potom postupné vmichame tuhy snih a mouku. PeCeme zvolna v dobfe vymazané a
moukou vysypané chlebic¢kové formé. Studeny chlebi¢ek mizeme polit Cokoladovou polevou nebo jej
pouze pocukrujeme.

Pernicky, které jsou hned mékké

Suroviny:

50 dag hl. oby€ejné mouky, 15 dag cukru, 5 dag masla, 10 dag tekutého medu, 3 vejce, 1 1ZiCka jedlé
sody, kofeni do perniku smés - nebo anyz, skofice, hfebicek.

Postup:



Zpracujeme v tésto a nechame ho v ledni¢ce 2 hodiny odpoc¢inout - mizeme i do druhého dne.
Rozvalime a vykrajujeme drobné tvary pernicku, které po upeceni potfeme Zloutkem.

Pernicky s cokolddou

Suroviny:

4 - 5 IZic medu, 4 vejce, 28 dag mouckového cukru, 14 dag neloupanych strouhanych mandli, 10 dag
¢okolady, strouhana citrénova kdra, pomerancova kandovana kara, 1 Izicka jedlé sody.

Postup:

Do umichanych vajec a cukru pfiddme ve vodni lazni rozpusténou ¢okoladu, ostatni pfisady a nakonec
mouku. Smés dobfe promichame a nalijeme na vymazany a vysypany plech. Zvolna peeme a jesté
horké krajime na kostky, zdobime Zloutkovou polevou a kouskem ofechu.

Pernik sypany

Suroviny:

15 dag medu, 10 dag mouckového cukru, 2 vejce, 125 ml mléka, 30 dag hladké mouky, 1/2 pradku do
peciva, po 1 Izi€ce mletého anyzu, skofice a hiebicku, 10 dag sekanych ofechd.

Postup:

Do rozpusténého medu pfidamje cukr, vejce a kofeni a vSe michame na mirném ohni dohusta. Potom
prilijeme mléko a pfisypeme mouku s praskem do peciva.povrch posypeme sekanymi ofechy a peCeme
na vymazaném a vysypaném plechu v mirné troubé.

Pernikové hromadky

Suroviny:

25 dag kupovanych pernickd, 1 Izice rumu, 1 - 2 Izice citrénové Stavy, 2 IZice pokrajeného
kandovaného ovoce, 10 dag ¢okolady na vareni, lentilky na ozdobeni.

Postup:

Perni¢ky pokrajime na drobné kostiCky, které pokapeme rumem a citrénovou Stavou. Vmichame
kandované ovoce a smichame s rozehfatou ¢okoladou. Nechame trochu ztuhnout a IZickou
tvofime na alobal hromadky, které ozdobime lentilkami.

Pernikové obdélnicky

Suroviny:

10 dag medu, 15 dag citronatu, 60 dag hladké mouky, 50 dag mouckového cukru, 4 vejce, 1/2 Izicky
mleté skofice, 2 kulicky tlu¢eného nového kofeni, 10 dag kandované pomerancové kury, 1 1Zicka jedlé
sody, 10 dag strouhanych mandli.

Postup:

Mouku s cukrem prosijeme na val, pfidame rozehfaty med, vejce, kofeni, kandovanou kuru, neloupané
mandle, citronat a sodu. Vypracované tésto nechame do druhého dne odpodinout, potom rozvalime na
plat, radylkem nakrajime obdélnicky, které klademe na vymazany a vysypany plech a pe¢eme v
mirné&jsi troubé&. Po vychladnuti je potfeme citrénovou polevou.

Rumové pernicky

Suroviny:

15 dag medu, 1 vejce, 10 dag mouckového cukru, 45 dag hladké mouky, 5 dag mletych ofechu, 1
IZicka jedlé sody, po 2 Izickach mleté skofice, fenyklu,anyzu, hfebi¢ku, nastrouhana citrénova kura.

Postup:

Na vale zpracujeme z mouky a dalSich pfisad tuhé, ale vla¢né tésto. Podle potfeby zahustime jesté
moukou. Z vyvaleného platu vykrajujeme rGzné tvary a na plechu pe¢eme v prudké troubé. Vychladlé
perni¢ky potirame rumovou polevou,do které mizeme pfidat mensi bilek.

Viderisky pernik

Suroviny:

50 dag mouckového cukru, 50 dag medu, 8 celych vajec, 50 dag hladké mouky, 1 1Zicka mletého
anyzu, 20 dag neloupanych sekanych mandli, 1 IZice skofice, 1/4 1Zi€ky kardamomu.

Postup:



Cukr, med, vejce uslehame do pény, pfisypeme mouku, nakrajené mandle a kofeni. Smés dobre
promichame, naneseme na dilky nakrajené z oplatkd, dame na plech a peCeme ve stfedné vyhraté
troubé.

Vyborny pinény pernik

Suroviny:

30 dag hladké mouky, 25 dag mouckoveho cukru, 2 IZice medu, 1 vejce, 2 IZice mléka, 1 Izice rumu,
1/2 prasku do peciva, 1zicka mleté skofice, po 1/2 1zi€ce mletého hiebicku a fenyklu, nastrouhana
citronova kura.

Nadivka:

6 I1Zic povidel, hrub& nakrajené fiky (suSené Svestky), hrub& nakrajené ofechy.

Postup:

Ze surovin zadélame na vale tuzsi tésto, které dobfe propracujeme a rozdélime na 4 dily. Z kazdé Casti
rozvalime pruh asi 12 cm Siroky, doprostfed vlozime nadivku a tésto prelozime. Upe€eme v prudsi
troubé a jesté teplé krajime na Sikmé prouzky. Dobfe uskladnény pernik vydrzi dlouho.

Nadivka:

Uvedené suroviny peclivé smichame.

Zakladni marcipanové testo

Suroviny:

20 dag mouckoveho cukru, 20 dag suSseného mléka, 3 dag tuku lva, trochu vanilky, 1 1Zice medu,
mandlova esence, podle potfeby voda.

Postup:

V$echny suroviny smichame a dukladné propracujeme hmotu tuhou asi jako platelina. Miizeme
pfibarvit jednotlivé ¢asti potravinarskym barvivem a modelujeme tvary. Nechame ztuhnout a pouzivame
na zdobeni cukrovi a dort(.

Zloutkové pernicky

Suroviny:

20 dag medu, 10 dag mouckového cukru, 2 Zloutky, 35 dag hladké mouky, 1 1Zi¢ka jedlé sody,
vanilkovy cukr, nastrouhana citrénova kira, hrst nakrajené pomerancové kary.

Postup:

Zloutky, cukr a med utfeme do pény, pfidame jedlou sodu, klru z citronu a pomeranée, vanilkovy cukr a
nakonec mouku. Tésto smisime a na vale propracujeme. Nechame asi 3 hodiny odlezet, potom
vyvalime plat a vykrajujeme kolecka. PeCeme na vymazaném plechu v prudsi troubé. Vychladlé
potfeme Zloutkovou polevou, do které mizeme pFidat rum.

Dezerty

Bandnovd lahddka
Suroviny:
2 banany, 2 vejce, 4 Izice cukru, 8 Izic polohr.mouky, pradSek do peciva, citronova stava, Spetka soli

Postup:

Banany rozmackame na kasi, pfidame uslehana vejce a pak ostatni pfisady. Zpracujeme vareCkou
tésto {kdyZ by bylo tuzsi zfedime lehce vodou}. Pak nabirdme IZi¢kou, tvarujeme rukou noky a
osmazime na masle po obou stranach.

Banany so skoricou a rumom

Suroviny:

4 zrelé banany, 25 g masla, 1 lyzi¢ka Skorice, 5 lyZic rumu alebo whisky, 3 lyZice medu, 50 g nahrubo
posekanych vlaSskych orechov



Postup:

Banany nakrajame na hrubé kolieska. V panvici roztopime maslo a ope¢ieme bananové kolieska.
Banany vyberieme a udrziavame ich teplé na servirovacej mise. Do masla pridame Skoricu, rum a med
a povarime, kym poleva mierne zhustne. PrimieSame vlaSské orechy. Polevu nalejeme na teplé
bananové kolieska a podavame so smotanou.

Bezé rolada
Suroviny:
6 bilk(, 25 dag cukru, 8 dag listkovych jader, 10 dag polohrubé mouky, Slehacka, cukr a kava

Postup:

Z bilkd a cukru uslehame tuhy bilkovy krém. Mleta listkova jadra promichame s moukou a zamichame
do krému. Rozetfeme na papir a upe€eme (nesmime pfili§ vysusit). Po upecéni papir navihime a
stdhneme. VysSlehame Slehacku, do které dame podle chuti cukr a kavu. Naplf natfeme na plat a
sto¢ime roladu. (Tato rolada je vzhledem ke Slehacéce uréena k rychlé spotfebé).

Brusinkovy dezert s portskym vinem

Suroviny:

1 Izice Zelatiny, 130 ml portského vina, 1 I1Zice cukru, citronova kura, 1 |Zice citronové §tavy, 250 g
brusinek (kompotu), 250 ml smetany.

Postup:

Zelatinu nechame 10 minut nabobtnat v deci vody a potom ji zahfivame aZ se zcela rozpusti. Brusinky
svafrime s portskym vinem, cukrem, citronovou $tavou a karou. Odstavime a pfimichame vlaznou
Zelatinu. Nechdme zchladnout. Jakmile dezert zaéne houstnout, vmichdme uSlehanou smetanu. Dame
pofadné vychladit.

Burizonova rolada
Suroviny:
2 bali¢ky mlécnych karamel, 1/8 kg masla, 80 g bilych burizonu

Postup:
Karamely rozpustime v pafe, pfidame maslo a dikladné promichame. Nalijme na burizony do misky,
promichame a na alobalu vytvarujeme roladu, kterou nechame v ledni¢ce ztuhnout.

Cokolddové dukdty

Suroviny:

300 g maslovych suSenek, 100 g ¢okolady na vareni, 100 g zméklého masla, 200 g cukru, 1 vejce,
50 g kakaového prasku, 2 cl griotky, celofan nebo alobal na zabaleni.

Postup:

Susenky rozdrtime na vale vale¢kem. Cokoladu nakrajime na hrubé kostky a rozpustime ve vodni lazni.
Maslo s cukrem utfeme do pény, pfidame rozpusténou ¢okoladu, griotku, kakao a drcené susenky.
Vypracujeme tésto, ze kterého vyvalime valec o priiméru 5 cm. Valec zabalime do celofanu nebo
alobalu a dame na 12 hodin ztuhnout do ledni¢ky. Potom nakrajime na malé dukatky.

Dezertné gulky

Suroviny:

200 g praskového cukru, 200 g séjového napoja, 250 g rastlinného tuku na pecenie (napr. Hera), 1 dl
horlcej vody, 4 tortové oblatky podrvené na malé kusky, strihany kokos, oprazené mandle, alebo viSne
vV rume.

Postup:
Cukor, so6jovy napoj, tuk, horicu vodu a podrvené oblatky zmieSame. Hmotou obalime oprazent

mandlu, alebo visiu v rume, vyformujeme do tvaru gulé&ky, obalime v kokose a uloZime do
papierového kosicka. Ak je hmota prili§ riedka, zhustime ju kokosovou muckou.

Kadvov4 zrna
Suroviny:
Ovalky:



1/4 kg Hery, 40 dag hladké mouky, 20 dag praskového cukru, 3 Zloutky

Napln:

40 dag mouckového cukru, 2 bali¢ky BB pudinku, dvé 1Zicky mleté kavy, 4 |Zice kakaa, 8 IZic rumu a 25
dag masla

Postup:

V38e vypracujeme v tésto, které vyvalime a vykrajime formickou malé ovalky. PeCeme v pfedehraté
troubé. Suroviny do naplné zpracujeme v hmotu, ze které tvofime kavova zrna, ktera davame na
upecené ovalky.

Koktejlové vétrnicky

Suroviny:

Palena hmota:

125 ml oleje, 300 ml vody, sul, 250 g hladké mouky, 7 vajec.

Napln:

250 ml Slehacky, 250 ml zZloutkového krému, malé jahody, borivky nebo maliny.

Postup:

Vodu, sul a olej pfivedeme do varu pfidame v§echnu mouku a restujeme do ¢istého dna hrnce asi 3-4
minuty. Po orestovani nechame vychladnout a poté vmichavame postupné vejce do hladké
konzistence. Naplnime do cukrafského sacku a stfikame na vymazany plech, vénecky nebo vétrniky.
Pocatecni teplota by méla byt 160 °C a po zabarveni bychom meéli zvysit teplotu na 230 - 240 °C.
Hotovost zjistime tak ze vytahneme jeden vénedek nebo vétrnik a rozkrojime ho a vevnitf zjistime zda
je tésto hotové. , Vanilkovy krém udélame tak Ze uvedeme do varu 1 | mléka, 250 g cukru krupice, 200
g krémového prasku nebo vanilkového pudinku po vychladnuti pfidame 250 - 1000 g méasla podle
chténého druhu krému (mnozstvi ingredienci upravime podle potfeby). Pfipravime si jesté vanilkovou
Slehacku tak Ze smichame uSlehanou Slehacku s vanilkovym krémem jedna ku jedné. Rozfizneme
vétrniky na spodni dil dame vanilkovou lehacku, poklademe ovocem a zastfikneme vanilkovym
krémem a polozime vrchni dil. Dozdobime cukrem a podavame.

Lahké piknikové jednohubky
Suroviny:
Rézne druhy ovocia, ¢okoladovu polevu.

Postup:
Drobné ovocie pouzijeme celé, vacsie druhy ovocia pokrajame na mensie kusky. Ovocie ponamacame
v ¢okolade, poukladame na mriezku a nechame stuhnut.

Mand/ové krupky

Suroviny:

100 g rozinek, 2 cl rumu, 400 g mlé¢né Cokoladové polevy, 150 g prazenych mandli, 30 g najemno
nakrajeného citronatu, alobal nebo pergamenovy papir na plech.

Postup:

Rozinky vypereme v horké vodé&, nechame odkapat a zalijeme rumem, pfikryjeme a nechame pfes noc
uleZet. Plech na peceni vylozime alobalem nebo pergamenovym papirem. Polevu rozpustime ve vodni
lazni a nechame trochu vychladnout. Pfidame rozinky, rum, prazené mandle nakrajené na nudlicky,
citronat a promichame. Cajovou IZiékou vykrajujeme malé hrudy, které rovname na plech. Nechame
ztuhnout v chladni¢ce a podavame.

Mozartovy kulicky

Suroviny:

1. smés:

140 g jemné nastrouhanych oloupanych mandli, 140 g mouckového cukru, 1 IZice bilku z vejce,
trochu zelené potravinarské barvy.

2. smés:

170 g mouckového cukru, 110 g strouhanych vladskych ofechu, 60 g ¢okolady na vareni, 1 bilek z
vejce, 1 Izice rumu.

Cokoladova poleva:

90 g Cokolady na vareni, 50 g tuku, 2 IZice vafici vody.

Postup:



Prvni smés (marcipan) hnéteme z mandli, mouckového cukru a bilku, mizeme pfimichat trochu
potravinaiskeé barvy. Pro druhou smés smichame cukr, ofechy, bilek a rum a na konci pfidame teplem
rozpusténou ¢okoladu. Kuli¢cky z prvni smési obalime vrstvou druhé smési (5 mm). Pro ¢okoladovou
polevu rozpustime ¢okoladu ke které pfimichame vafrici vodu a tuk. Pfipravené kulicky ponofime jednu
po druhé a nechame pfes noc uschnout.

Nugat s piskoty

Suroviny:

25 dag ztuzeného tuku, 20 dag praskového cukru, 5 dag kakaa, 2 cela vejce, 10 dag ofech(i nebo
loupanych mandli

Postup:

Na mirném ohni rozehfejeme tuk, pfidame prosety cukr a kakao. Sejmeme z ohné&, promichame a do
chladnouci smési vmichame postupné vejce. Michame az do té doby, kdy je mouka hladka a leskla.
pak pfidame posekané ofechy anebo mandle. Uzkou chlebitkovou formu vyloZzime pergamenem, na
dno nalijeme asi 2 cm této nugatové hmoty, stfedem naskladame piSkoty a znovu nalijeme hmotu.
Dame struhnout, odstrnime pergamenovy papir a nakrajime na fezy.

Nutella sohajky v kosicku

Suroviny:

2 dag kokosu, 2 dag rozinek, 2 dag kandované ovoce, 2 dag mandli, 8 dag Nutelly, ledové kaStany, bila
Cokoladova poleva a mandle na ozdobu.

Postup:

Rozinky, kandované ovoce a mandle jemné nasekame. Do nasekané smési pfidame strouhany kokos a
prohfatou nutellu. VSe dukladné propracujeme. Ledové kastany rozpustime ve vodni lazni, pfipravime
si papirové kosicky, které naplnime vrstvou ¢okolady, nutellovou smési a dalSi vrstvou bilé ¢okolady,
popfipadé ozdobime bilou okoladou a mandli.

Nutella tycinky s ananasem

Suroviny:

5 dag neplnénych oplatek, 3 I1zice brandy, 12 dag Nutelly, 3 dag masla, 3 dag kandovaného ananasu, 1
Zloutek, na ozdobu ofiSkova poleva a kousky kandovaného ananasu.

Postup:

Oplatky nastrouhame, ananas nakrajime na malé kousky, pfidame brandy, maslo, Zloutek a vSe lehce
spojime s Nutellou. Dlikladné propracovanou hmotu nechame asi hodinu odlezet v chladniéce. Z
polotuhé hmoty utvofime valecky, které polijeme ofiSkovou polevou a dozdobime kousky ananasu.

Omeleta pinéné zmrzlinou

Suroviny:

PiSkotova hmota:

4 vejce, 90 g polohrubé mouky, cukr krystal, citrénova kura.

Tuhy snih:

3 bilky, 2Zloutky, vanilkovy cukr, vanilkova zmrzlina, mouckovy cukr, maslo, likér a ovoce.

Postup:

Usehame tuhy snih z bilkd spoleéné s polovinou cukru. Zloutky utfeme s cukrem, pfidame citrénovou
kGru a mouku. Ridké tésto smichame se snéhem z bilki a pe¢eme ve vymazané a vysypané panvi v
pfedehfaté troubé na 200 °C asi 8 minut. Tésto vyjmeme, nechame vychladnout a rozkrojime na &tyfi
vysece. Vyslehame hodné tuhy snih z bilk(l a pfiSlehame Zloutky a vanilkovy cukr. Vysece z piSkotové
hmoty dame na ohnivzdorné talife, nozem vykrajime ze zmrzliny platky a poklademe na hmotu. Upiné
zakryjeme tuhym snéhem, posypeme mouckovym cukrem a povrch prudce oZzehneme v troubé.
Muzeme doplnit ovocem a likérem dle fantazie.

Ofechové tycinky

Suroviny:

120 g mletych mandli a liskovych ofiskl, 250 g cukru, 50 g hladké mouky, 1 vanilkovy cukr, 1 vejce,
1 Zloutek, tuk nebo papir na pe€eni, cukr na val.

Poleva:

1 bilek, 120 g mouckového cukru.



Postup:

V mise smichame mandle, liskové ofechy, cukr a mouku. Rozmichame vejce se Zloutkem, dame do
misy a zpracujeme na pevné tésto. v chladniCce nechame asi 1 hodinu odpocinout. Tésto vyvalime na
pocukrovaném vale a krajime tyCinky. mezitim uslehdme bilek na velmi pevny snih, pfiddme mouckovy
cukr a Slehame az se rozpusti. Snéhem potieme tycinky, které dame na plech vyloZeny papirem na
peceni a peCeme v troubé pfi 200 °C asi 12 minut.

OFiskové pusinky s Nutellou

Suroviny:

5 dag Cokolady na varieni, 3 bilky, 1 |1Zicka citrébnové Stavy, 15 dag piskového cukru, 15 dag mletych
ofecht, Nutella, celé ofechy.

Postup:

Cokoladu jemné nastrouhame. Z bilki a citrénové tavy naslehame tuhy snih, po IZicich do ngj
zpracujeme cukr, dikladné proslehame. Pfidame ¢okoladu a mleté ofechy. Snéhovou hmotu pomoci
cukrarského sacku nastfikame na plech, ktery vylozime pecicim papirem. UpeCené pusinky
dozdobime Nutellou a vlaskymi ofechy.

Pistaciové Nutella krouZky

Suroviny:

25 dag hladké mouky, 13 dag masla, 8 dag mouckového cukru, 1 vejce, 1 vanilkovy cukr, 1 1ZziCka
citrénové kury, Spetka prasku do peciva, sekané pistacie, bila ¢okolada, Nutella na ozdobu.

Postup:

Z mouky, masla, cukru, vejce, vanilkového cukru a prasku do peciva vypracujeme viaéné tésto, které
nechame odpocnout v chladu. Odpocinuté tésto vyvalime na pomouénéném vale, formiCkou z néj
vykrojime kolecka a poloZime na plech vyloZeny pecicim papirem. Do poloviny kole€ek jesté
vypichneme mensi formickou stfedy. PeCeme v pfedehiaté troubé&. Po vychladnuti ozdobime kolecka
bilou polevou a sekanymi pistaciemi. Ozdobena kole¢ka promazeme nutellou.

Poesie vecera

Suroviny:

2 vejce, 2 dl mléka, 1 dl smetany, 150 g polohrubé mouky, 2 Izice masla, 2 Izice kompotovaného
ananasu, 2 banay, 3 Izice merunikové zavareniny, 1 dl jemného rumu, 2 IZice sekanych pistacii, sul,
mouckovy cukr s vanilinem na posypani.

Postup:

Z vajec, mléka, smetany, prosaté mouky a soli pfipravime hladké paladinkové tésti¢ko, ze kterého na
masle upeceme tenké palacinky. Merufikovou zavafeninu smichame spole¢né s rozmackanym
bananem a do smési zamichame jemné posekany kompotovany ananas. Touto smési potfeme
palacinky, které bud slozime do Satec¢kl nebo zavineme, pocukrujeme mouckovym cukrem smichanym
s vanilkovym cukrem, pfelijeme zahfatym rumem, zapalime a nakonec posypeme sekanymi pistaciemi.

Pyramidky

Suroviny:

20 dag hladké mouky, 12 dag masla nebo rostlinného tuku, 10 dag mouckového cukru, 1 bali¢ek
vanilkového cukru, 5 dag jader ofechd, 1 Zloutek, tuk na vymazani plechu, ¢okoladova poleva na
ozdobeni.

Napln:

10 dag rozinek, 5 dag kandovaného ovoce, rum podle potfeby, 1 bali¢ek piSkotl, 5 dag ofechd, 10 dag
masla, trochu citronové Stavy.

Postup:

Z mouky a masla, vanilkového cukru, jemné nastrouhanych jader ofechll a Zloutkl vypracujeme tésto,
které nachama v chladu asi 1/2 hodiny odpocnout. Z tésta vyvalime plat a formi¢kou vykrajujeme
kole¢ka, pfeneseme je na vymazany plech a zvolna upe¢eme dorGizova. Na vychadla kole¢ka
naneseme do tvaru pyramidy naplf, pfelijeme polevou a nechame ztuhnout.

Rumové mesiaciky
Suroviny:



Cesto:

6 Zltkov, 25 dag masla, 25 dag praskového cukru, 25 dag hladkej muky, 2 polievkové lyZice kakaa, 5
dag pomletych vlasskych orechov, sneh zo 6 bielkov.

Poleva:

30 dag praskového cukru, 5 - 6 polievkovych lyzic rumu

Postup:

Zo Zlitkov, masla, cukru, muky, kakaa, orechov a snehu vymieSame cesto, ktoré dame piect na maslom
vymasteny a mukou vysypany plech. Na upe€eny kola¢ natrieme polevu. Ked poleva stuhne, formi¢kou
- kolieskom takto vykrajujeme mesiaciky.

Sandokanovo oko

Suroviny:

Bilé tésto:

7,5 dag 100 % tuk, 1,5 Izice kokosu, 1,5 IZice suSeného mléka, 5 dag cukru, 1/2 bal.vanilkového cukru.
Ve spojit.

Ofechové tésto:

5 dag ofechy, 1/2 bal.hrozinek, rum na spojeni.

Hnédé tésto:

14,5 dag 100 % tuk, 1,5 Izice kakaa, 5 dag cukru

Postup:

Tuk se musi rozpustit. Déla se to do obalu od vaji¢ek z umélé hmoty. Do spod se da lentilka, pak bilé
tésto, na to ofechové tésto a na to hnédé tésto a vSe se to mlze zalit domaci ¢okoladou. Necha se to
ztuhnout v lednici a pak se to opatrné vyklopi z obalu.

Sladké gulky

Suroviny::

100 g masla, 100 g praskového cukru, 1 lyzicu rumu, 1 lyzZicu kakaa, 150 g rozdrobenych piSkot,
zavaraneé Ceredne alebo viSne, €okoladu na varenie, kokosovu muku, pomleté orechy

Postup:

VymieSaj cukor s maslom. K tejto zmesi pridaj rum, kakao a rozdrobené pisSkoty. Celé to dobre
premieSaj. Potom zacni formovat malé gulky, do ktorych vloz odkvapkané, osuSené ¢ereSne. Niektoré
gulky polej roztopenou ¢okoladou, iné pokotulaj v kokosovej mucke a postruhanych orechoch. Potom
ich poukladaj do ko$i¢kov a nechaj stuhnut v chladnicke.

Snéhové pusinky s ovocnym pyré
Suroviny:
3 bilky, 90 g cukru, vanilkovy cukr, 1 | nizkotuéného miléka, 250 g sterilovanych merunék, 200 g kiwi.

Postup:

Z bilka uslehame tuhy snih, do kterého pfidavame cukr. Cukrarsky sa¢ek naplnime snéhem a na
navihéeny pergamenovy papir nasazime pusinky. MIéko a vanilkovy cukr svafime v Siroké nadobé.
Odstavime a snéhové pusinky vkladame do horkého, ne vSak vielého mléka. Pfiklopime a nechdme 5 -
6 minut odstat. Neodkryvame. Pusinky vyndame a nechame odkapat. Rozmixujeme ovoce, pfidame
trochu Stavy z merunék a pasirujeme pres jemné sito. Dle chuti osladime.

Slehackové kulicky
Suroviny:
1 Slehacka, 30 dag strouhané Cokolady, vrchovata IZice Solamylu

Postup:

V3&e svafime a vznikne nam husty krém, ktery dame do ledniCky. Z tuhého krému vykrajujeme IZiCkou
bochanky, které obalujeme ve strouhané ¢okoladé nebo kokosu. Podavame okamzZité nebo
uchovavame v chladni¢ce. Toto cukrovi neni zrovna trvanlive.

Terasy

Suroviny:

170 g Cervené rybizové marmelady, 2 I1Zzice mouckoveého cukru, tuk nebo papir na peceni, mouka na
val.



Tésto:
300 g mouky, 100 g cukru, 1 vanilkovy cukr, kiira z 1 citronu, 1 - 2 Zloutky, 200 g mésla nebo
margarinu.

Postup:

Mouku s cukrem, vanilkovy cukr a citrénovou kdru dame na val. Doprostfed vyklepneme Zloutky a
pfiddme maslo nebo margarin na kousky. Zpracujeme v tésto a dame do chladni¢ky na 1 hodinu
odpocinout. Na pomouceném vale tésto rozvalime a se tfemi rizné velkymi formi¢kami vykrajujeme
vzdy stejné mnozstvi kulatych placi¢ek. PeCeme na pfedem vymazaném nebo papirem na peceni
vyloZzeném plechu pfi 180 °C asi 12 minut. Jesté teplé placiCky slepime marmeladou, poprasime
mouckovym cukrem a podavame.

Tresriové misky
Suroviny:
Cisté nevypeckované tfeSné, mlé€na nebo horka cokolada, strouhany kokos

Postup:
Ve vodni lazni rozpustime ¢okoladu. AZ bude ¢okolada dostateCné rozehrata, zatneme do ni tfesné

namacet, a poté ihned obalujeme ve strouhaném kokosu. TreSnové misky mizeme jist samotné, jako
moucnik, ale jsou i vhodnou dekoraci na dorty.

Zapecené pomerance s tvarohovym krémem

Suroviny:

3 pomerance, 3 |1Zice pomerancového likéru, 250 g nizkotuéného tvarohu, 2 vejce, 90 g praskového
cukru, 1 IZiCka vanilkového cukru, 1 citrén, 1 1Zice rumu, 1 IZiCka masla.

Postup:

Pomerance oloupeme a odstranime bilou slupku. Jednotlivé platky marinujeme v pomerancovém likéru.
Tvaroh, Zloutky, smés cukru, rum a citrénovou $tavu rozslehame dohladka. Z bilkd uslehame tuhy snih,
do kterého pomalu pfidavame 50 g praskového cukru. Snih vmichame do tvarohové hmoty. Formu
vymazeme maslem, naplnime tvarohovou hmotu, uhladime a navrch rozlozime platky pomerance.
Peeme v pfedem vyhfaté troubé na 250 °C do zlatohnéda.

Kolace

Bandnové kulicky
Suroviny:
1 baliCek détskych piSkotl, 3 banany, paratka

Postup:

Banany loupeme, odkrojime Spi¢ku a nakrajime na platky. Na paratko napichneme piskot, platek
bananu a zase piSkot. Urovname je na podnos a dame na chvili do mrazéku. Pak je vyjmeme a celé
namoc¢ime do domaci ¢okolady.

Bilé pracny

Suroviny:

18 dag hladké mouky, 8 dag strouhaného kokosu, 5 dag mouckového cukru, 1 IZice medu, 12 dag
masla, 1 IZi¢ka citronové Stavy, 1 1Zi€ka rumu, tuk na formi¢ky, mouckovy a vanilkovy cukr na
obalovani.



Postup:

Na val prosijeme mouku, pfidame kokos, cukr, tekuty med, maslo, citrénovou $tavu a rum.
Vypracujeme vila¢né tésto. Z tésta vytvarujeme valecek, ze kterého odkrajujeme stejné kousky a
vtlacime do vymazanych formi¢ek. Pe¢eme zvolna. Horké obalujeme v mouckovém cukru smichanym s
vanilkovym cukrem.

Burizonové hrudky
Suroviny:
10 dag ztuzeného tuku, 15 dag mlécné Cokolady, 3 Izice malkaa, 1 sacek burizon(

Postup:
Tuk a €okoladu rozehfejeme a pofadné vymichame, pfidame malkao a opét promichame. Vmichame
burizony, tolik aby je kaSe slepila. Lzickou tvofime hrudky na oplatky a nechame zaschnout.

Citronové cukrovi
Suroviny:
20 dag hladké mouky, 12 dag tuku, 7 dag cukru moucka, Stava z jednoho citronu, nebo citronku.

Postup:
Lze to davat do formi¢ek a obalovat v cukru, nebo to Ize vykrajet, jako linecké a obalit v cukru.

Citronové kousky

Suroviny:

25 dag hladké mouky, 12,5 dag mouckového cukru, 12,5 dag masla, 1 vejce, 1 Zloutek, citronova Stava
z jednoho citronu, tuk na plech, citronovéa poleva a kandované ovoce na zdobeni.

Postup:

Z mouky, cukru, masla, vejce, Zloutku a citrénové stavy vypracujeme tésto, ze kterého vyvalime plat a
formi¢kou vykrajujeme rozmanité tvary. Pfeneseme na tukem vymazany plech a pe¢eme zvolna ve
vyhfaté troubé. Vychladlé kousky ozdobime polevou a kandovanym ovocem.

Cajové rohlicky

Suroviny:

14 dag tuku, 1 Zloutek, 3 dag cukru, 5 dag strouhanych mandli, 28 dag hladké mouky, 1 praSek do
peciva.

Postup:

Tuk utfeme se Zloutkem, postupné vmisime cukr a strouhané mandle. Mouku promisime s praSkem do
peciva a pfidame utfenou smés. Vypracujeme tésto, ze kterého tvofime rohli¢ky, které pe¢eme do
rlizova. Pfipravime si dvé misky - do jedné teplou vodu se dvéma IZicemi rumu a do druhé vanilkovy
cukr. Rohlicky naméacéime, obalime a nechame uschnout na plechu.

Cokolddoveé hrudky

Suroviny:

10 dag hotké ¢okolady, 10 dag mlécné Cokolady, 10 dag kukufi€nych vio€ek nebo musli, 2,5 dag
ztuZzeného tuku.

Postup:

Oba druhy ¢okolady rozlameme na kousky. Ztuzeny tuk a ¢okoladu rozpustime ve vodni lazni. Do
tekuté ¢okolady vmichame kukufi¢né lupinky. Na vétsi plech rozlozime vrstvu alobalu a potfeme
olejem. Z Cokoladové hmoty tvarujeme pomoci 1ZiCky hrudky, které klademe na vymastény alobal a
nechame ztuhnout na chladném misté. Uchovavame v chladu ulozené v doze.

Cokolddové kosicky

Suroviny:

13 dag 100 % tuk, 13 dag ¢okolada na vareni
Napln :

12,5 dag cukru, 6 dag ofechd nebo kokosu, 1/2 dI
mléka

Postup:



Tuk a ¢okoladu rozpustime. Na dno papirovych koS§ic¢kd dame IzIEkou ¢okoladu na to dame napln a
znovu zalijeme ¢okoladou, na horu dame pulky ofechl. Napli cukr a ofechy zalijeme mlékem a
uvedeme do varu.

Cokolddové pusinky
Suroviny:
3 bilky, 15 dag krystalového cukru, 5 dag strouhané ¢okolady

Postup:

Bilky s pfisadami Slehame ve vodni lazni do husté pény. Potom nadobu odstavime a Slehame aZ do
vyhladnuti. Z pény délame kopecky na détské piSkoty a ozdobime ofechy nebo rozinkami. Hotové
usuSené pusinky napichneme i s piSkotem na jehlici a namacime do ¢okolady. Nechame zaschnout.

Cokolddovo - kdvové kulicky

Suroviny:

12 dag ¢okolady na vareni, 6 dag ztuzeného tuku, 1 IZice silné kavy, nastrouhana jadra ofechud na
obaleni.

Postup:

Do kastrllku rozlameme ¢okoladu, pfidame tuk, viozime do vodni lazné a rozehfejeme. Vmichame
kavu, promichame a nechame ztuhnout. Ze ztuhlé hmoty tvarujeme kulicky, které obalujeme v
nastrouhanych jadrech ofech.

Z

Cokolddovo - orechové "Cookies" 1

Suroviny:

250 g Linco Family na pe€enie a varenie, 250 g kryStalovy cukor, 2 vaji¢ka, 300 g hladka muka, 1
prasok do peciva, 250 g orechy, sol, hrozienka, ¢okolada

Postup:

V&etky suroviny zmie$ame na masu. Cajovou lyZickou naberame malé hrudky (priblizne vo velkosti
vacsieho orecha). Tie poukladame na suchy plech. Pecieme cca. 10 — 12 min. pri teplote 160 °C.
Hrudky ukladame dostato¢ne daleko od seba, pretoze po€as pelenia sa rozte€u. Cookies su hotové
vtedy, ak su okraje upecené.
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Cokolddovo - ofechové "Cookies" 2

Suroviny:

30 dag hladké mouky, 25 dag mlé&né Eokolady, 20 dag zméklého mésla, 17,5 dag cukru, 10 dag
¢okoladoveé polevy, 7,5 dag rostlinného tuku, 10 dag ofechové polevy, 7,5 dag vlasskych ofechu a
neslazenych burskych ofiskl, 5 dag drcenych kokosovych lupinkd, vanilkovou esenci, 1 vejce, 1 I1Zicku
prasku do peciva, 1 IZi¢ku jedlé sody, Spetku soli.

Postup:

Maslo a tuk utfeme s cukrem a s vanilkovym cukrem az ziskame krémovou hmotu. Do krému
zapracujeme vejce. Pfidame mouku, prasek do peciva, sodu, $petku soli a dikladné promichame.
Pfidame sekané ofechy, kokos a 17,5 dag ¢okolady. Pomou¢enyma rukama tvarujeme kuli¢ky,
rozloZzime na plech vyloZeny pecicim papirem. Kuli¢ky lehce zplostime rukou. Posypeme zbylou
Cokoladou a prazenymi liskovymi ofechy. Lehce zamackneme. PeCeme asi 13 - 15 minut. Vyjmeme z
trouby a nechame vychladnout na plechu. Polevu rozpustime ve vodni lazni. KoleCka namacime spodni
stranou do polevy, nechame okapat, pak nechame osusit tak, aby strana namocena v poleve byla
nahofre.

Dobry jablecny koldc

Suroviny:

12 dag polohrubé mouky, 10 dag cukru moucka, 3 vejce, 4 |Zice teplého mléka, 1/4 pradku do peciva,
skoficovy cukr, vlagské ofechy, jablka

Postup:

Dortovou formu hodné vymastime a vysypeme strouhankou. Na dno dame pulky oloupanych a jader
zbavenych jablek, posypeme skoficovym cukrem a do kazdého jablka "pichneme" pulku via§ského
ofechu.



Pfipravime tésto tak, Ze nejprve utfeme Zloutky s cukrem do pény, pfidame mouku s praskem do
peciva, teplé mléko, uslehame do hladka a nakonec vmichame snih.

Toto tésto nalijeme na jablka, uhladime a upec¢eme do rizova. Vychladly kola¢ krajime na dilky, které
zdobime Slehackou.

Flan

Suroviny:
20 g cukru, 1 dl mléka, 1 cela skofice, pomerancova kira, citronova kura, vejce, karamel

Postup:

V mléce rozmichame cukr, pfidame skofici a pomeran€ovou a citronovou klru. Pofadné zamichame.
Po chvilce vytahneme kiru i skofici a vmichame vejce. Na dno misky nalijeme karamel, na néj
pfipravenou umichanou hmotu. Pe¢eme ve vodni lazni v troubé asi pfi 180 °C. V troubé peeme, dokud
smés neztuhne.

Hrudky

Suroviny:

100g Cera, 250 g ovsenych viloCiek, 80 g praskového cukru, 1 vanilkovy cukor, pol prasSku do peciva, 2
vajcia

Postup:
Ceru s ovsenymi vloc¢kami varime 7 minat. Vychladnutd zmes zmieSame s cukrom, roz§lahanymi
vajiCkami, praSkom do peciva. Robime hrudky, ktoré pe€ieme na vymastenom a vysypanom plechu.

Chlebicek se susenym ovocem a orechy ze Zitné mouky

Suroviny:

Tésto:

500 g celozrnné zitné mouky, 30 g drozdi, 1 vejce, 125 g mékkého masila, sul, 150 ml vlazné vody,
cukrova voda na potirani.

Ovocna smés:

400 g susSenych hrusek, 300 g suSenych Svestek, 200 g rozinek, 80 g rozsekanych mandli, 2 Izice
merufikové marmelady, Stava a klra z 1 citrénu, Stava a kiira z 1 pomerance, 1 1Zice skofice,

1/4 1zi€ky mletého hfebicku, 2 - 3 IZice medu, 1/8 | rumu.

Postup:

SuSené ovoce opldchneme vodou, osuSime a rozsekdme bez jader a pecek. Zamichdme v mise s
mandlemi, marmeladou, $tavou a klrou z citronu a pomerance, skofici, hfebickem, medem a rumem.
Nechame 1 den odstat, obas zamichame. Mouku smichame s rozdrobenym drozdim, trochu vody,
cukrem, vejcem a maslem. Tésto prohnéteme a nechame v teple nakynout. Té€sto smichame s ovocnou
smési, prohnéteme do chlebového tésta a udélame tfi SisSky, které poloZzime na pomazany plech,
nechame chvili odpocinout. Peéeme v predehraté troubé pfi 170 - 180 °C asi 60 minut. ob&as potfeme
cukrovou vodou. Krajime nejlépe az po dvou dnech.

Jablkovy kolac obracené

Suroviny:

Tésto:

40 dag polohrubé mouky, 25 dag cukru moucka, 15 dag hery, 4 vejce, 4 dl mléka, 1 prasSek do peciva,
jablka

Poleva:

10 dag cukru moucka, 10 dag masla, 4 IZice kakaa, 1 I1zice solmylu, 2 I1Zice mléka, 2 IZzice rumu

Postup:

OVelky plech dobfe vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Jablka oloupeme, nakrajime na
tenké platky a rozloZime je stejnomérné po celém plechu. V misce utfeme zméklou heru s cukrem,
pfidame 4 Zloutky a opét utfeme. Do Zloutkové smési postupné pfidame mouku s praskem do peciva,
mléko a nakonec snih ze 4 bilk(l. Zpracujeme, tésto nalijeme na jablka a upeeme. Nechame
vychladnout a na upeéeny a vychladly piskot nalijeme polevu: Ve vodni lazni nejprve rozehiejeme tuk,
pak pfidame cukr, kakao mléko, rum a nakonec rozmichame solamyl.

Jablkovy kolac s kokosem
Suroviny:



200 g Hery, 150 g cukru krupice, 3 - 4 cela vejce, 4 Izice citronové stavy, 175 g polohrubé mouky,
75 g kokosu, 1/2 bali¢ku pec€ivového prasku, 800 g jablek, tuk na vymazani formy, strouhanka na
vysypani

Postup:

Tuk, cukr a cela vejce tfeme do pény, vmichame 1 - 2 |Zice citronové Stavy. Mouku smichadme s
polovinou kokosu a s praskem do peciva a vSe dobfe promichame. Jedno jablko oloupeme, zbavime
jadfincu, nastrouhame a zakapeme zbytkem citrénové stavy a vmichame do tésta. Zbyla jablka
oloupeme, rozkrajime na ¢tvrtiny a nékolikrat je z vnéjsi strany nafizneme. Kola€ovou formu o priméru
26 cm vymazeme tukem a vysypeme strouhankou. Jablka pokladame na tésto klenutou stranou
nahoru. Kola¢ pe¢eme v troubé predehfaté na 200 °C asi 30 minut. Asi deset minut pfed dopecenim
kola¢ posypeme zbylym kokosem. Upeceny kola& nezapomeneme jesté teply posypat cukrem.

Jemné cajové pecivo

Suroviny:

10 dag tekutého medu, 14 dag masla, 10 dag mouckového cukru, 2 Zloutky, 1 Izice rumu,nastrouhana
citrénova kura, 1/2 sacku prasku do peciva, 50 dag hladké mouky.

Postup:

Maslo, cukr, med a Zloutky umichame do pény, pfidame pomalu 2 IZice vody, citrénovou klru, prasek
do peciva a nakonec mouku. Zpracované tésto vyvalime na prst silny plat, nakrajime tyCinky, které
klademe na plech a upeceme rychle v horké troubé do rGzova. Studené macime do poloviny

v Cokoladové poleve.

Karamelové kulicky 1

Suroviny:

12 dag ztuZeného tuku, 15 dag praskového cukru, 4 dag kakaa, 1/2 plechovky sladkého
kondenzovaného mléka, kokosova moucka na obalovani

Postup:

V miste vloZené v horké vodni lazni rozpustime tuk, pfidame cukr, kakao a mléko. Dikladne
promichame a nalijeme do kastrolku nebo pekacku. Hmotu nechame 24 hodin stat. Potom vykrajujeme
IZiCkou stejné velké dilky, které upravime do kuli¢ek a obalime v kokosové moucce.

Karamelové kulicky 2

Suroviny:

Rozpustime 25 dag tuku lva a do n&j nasypeme 3 balicky mlé€nych karamel. Na mirném ohni michame
az se karamely rozpusti a hmota spoji. Po té vsypeme asi 3/4 bali¢ku burizon( a v§e promichame. Z
jesté teplého tvofime kuliCky které klademe na na papirové koSicky.

Karamelové ovalky

Suroviny:

50 dag mleté vlasské ofechy, 20 dag cukru, 5 bilkd, 1 Zloutek.

Napln:

1 konzerva slazeného kondenzovaného mléka, 25 dag masla, ¢okoladovou polevu.

Postup:

Konzervu kondenzovaného mléka nechame 2 hodiny vafit ve vodni lazni. Z bilk(i uslehame snih,
vmichame ofechy, cukr a Zloutek. Smés dame do cukrafského sacku a na plech tvarujeme ovalky.
Susime v troubé asi 2 hodiny. Po zchladnuti otevieme plechovku vafeného kondenzovaného

mléka, zkaramelizované mléko dame do nadoby, pfiddme maslo a uslehame v krém. Ofechové ovalky
zdobime timto karamelovym krémem a pak ozdobime &okoladovou polevou.

Kadvové lanyZe

Suroviny:

30 dag ¢okoladové polevy, 3 dag masla, 3 dag ztuzeného tuku, 10 dag smetany ke Slehani, 4 1Zice
mandlového likéru, 2 IZi¢ky instantni kavy, 5 dag kakaa, 2,5 dag mouckového cukru, 35 €okoladovych
moka zrn.

Postup:



Cokoladovou polevu rozpustime v horké vodni l4zni. Maslo a kokosovy tuk rozpustime v ohfaté
smetané a uslehame do krému spolu s likérem, kavou a rozpusténou polevou. Plech vylozime félii na
potraviny. Potfeme jej hmotou a dame vychladit. Hmotu nakrajime na kostky asi 2 cm. Mokryma
rukama utvofime kuli¢ky, ovalime je v kakau a v cukru a ozdobime moka zrny.

Klasterni rohlicky

Suroviny:

14 dag hladké mouky, 10 dag liskovych ofiskl, 5 dag mouckového cukru, 10 dag Hery, 1 Zloutek,
trochu mléka, ¢okoladova poleve a nastrouhané liskové ofiSky na obaleni.

Postup:

Mouku prosejeme, pfidame nastrouhané nebo umleté ofisky, cukr, zméklou Heru a Zloutek.
Vypracujeme vilaéné tésto, do kterého podle potfeby pfidame mléko. Z té€sta vyvalime plat a formickou
vykrajime rohlicky. Pfeneseme je na plech vylozeny papirem na peceni a zvolna upec¢eme. Vychladlé
rohlicky namacime v Cokolddové polevé, obalime v nastrouhanych ofiskach a nechame ztuhnout.

Kocicagky

Suroviny:

1/4 | mléka, 15 dag cukru, 16 dag masla a 6 dag hladké mouky svafime na kasi. Do vychladlé kase
zamichame 20 dag kandovaného ovoce a 10 dag rozinek.

Postup:
Na vymastény a moukou vysypany ploch tvofime placi¢ky a peCeme je v mirné pfedehraté troubé.
Vychladlé pfelévame ¢okoladovou polevou.

Kokosky 1
Suroviny:
3 bilky, 12,5 dag cukru, 10 dag kokosu, citrénova kura

Postup:
Ve se spoji ve vodni lazni.Vymazeme plech délame hromadky a peCeme v mirné troubé.

Kokosky 2
Suroviny:
13 dag kokosu, 35 dag cukru krupice, 7 bilka, 4 dag hrubé mouky, citrénova kara.

Postup:

Kokos, cukr a 4 bilky se dobfe promichaji, smés se za stalého michani nahfeje ve vodni lazni. Necha
se vychladnout. Rozfedi se 3 bilky a pfida citrénova klra, prosetda mouka a dobfe v§e promicha. Stfika
se na plech a ve vyhfaté polooteviené troubé pece.

Kokosové kulicky

Suroviny:

1 vanilkovy cukr, 19 dag cukru, 12,5 dag tuk, 6,5 dag kokosu, 3,5 dag hladké mouky, 1/2 Izice kakaa,
3/4 1zice rumu

Postup:
Suroviny zpracujeme. Vytvarujeme kuli¢ky a obalujeme v kokosu.

Kokosové kulicky cokoladové

Suroviny:

15 dag ztuZeného pokrmového tuku, 20 dag praskového cukru, 20 dag kokosové moucky, 1 celé vejce,
2 - 3 Izice kakaa, 1 Izice rumu, 5 dag strouhaného kokosu na obaleni

Postup:

Tuk rozehfejeme (nevafime) a pfidame ostatni pfisady. Z tésta délame malé kulicky a obalujeme v
kokosu, v ¢okoladé, strouhanych ofiScich, strouhanych mandlich apod. Do tésta také muzeme zabalit
listkovy ofiSek.

Kokosové prouZky s cokoldadou
Suroviny:



7 bilka, 25 - 30 dag mouckového cukru, 15 dag strouhaného kokosu, 10 dag hrubé mouky, tuk a hruba
mouka na plech, ¢okoladova poleva a strouhany kokos na ozdobeni.

Postup:

Z bilkd uslehame tuhy snih, zasSlehame do ného cukr, strouhany kokos a mouku. Tésto rozetfeme do
tukem vymazaného a moukou vysypaného plechu a ve stfedné vyhfaté troubé upeceme. Vychladli
moucnik nakrajime na prouzky, jejich konce namocime do ¢okoladové polevy a obalime v kokosu.
Nechame ztuhnout.

Kokosové pusinky

Suroviny:

5 dag masla, 5 dag cukru, 7,5 dag kokosu, 7,5 dag hladké mouky, 1/2 bal.vanilkového cukru, 1 vejce,
3/4 bal.prasku do peciva.

Postup:
Maslo, cukr, vejce a vanilkovy cukr uSlehame do pény ve vodni lazni, pfiddme kokos a mouku s
praskem do peciva. Délame IzICkou malé hromadky na plech. PeCeme v mirné troubé.

Koldce s tvarohem a ovocem

Suroviny pro 2 kolace:

600 g hladké mouky, 1 prasek do peciva, 10 dag cukru, 2 vejce,

kvasek:

50 g kvasnic, 1 Izicka cukru, 1/4 | vlazného mléka, 2 tvarohy, 1 vejce, cukr, rum, ovoce

Postup:

Mouku prosejeme s praskem do peciva, pfidame vajicka a kvasek, ktery nemusi byt nakynuty a
zpracujeme ve vlacné tésto. Dame na vymastény plech a nechame chvili nakynout. Mezitim si
pfipravime tvaroh. 2 tvarohy, vejce, rum a cukr smichame dohromady. Tvaroh natfeme na kolac¢ a
ozdobime jakymkoli ovocem (napf. Cervenym rybizem). Toto té€sto je jednoduché a da se pouzit pfi
pFipravé na pfipravu jakychkoli kolaca.

Kosicky pro dospélé

Suroviny:

18/ dag hladké mouky, 4 dag mouckovy cukr, 8 dag masla, 1 Zloutek,rybizova marmelada, 20 ks
kulatych piskot(, trochu rumu, 20 ks loupanych mandli, strouhanou karu z pulky citronu.

Napln:

12 dag masla, 6 dag mouckového cukru, 7 dag strouhané ofechy, 2 dag kakaa.

Poleva:

7 dag Cokolady na vareni, 4 dag masla.

Postup:

Mouku, cukr, drobné nakrajené maslo, Zloutek, citronovou karu zpracujeme v tésto. Vlozime do
mikrotenového sacku a nechame asi tak pul hodiny v chladu. Pak tésto rozdélime na 20 kousku, ty
vtlaéujeme do formiek na koSi¢ky (davame jen tenkou vrstvu, protozZe tésto nabude). Po vychladnuti
koSicky vyklopime z formicek, potfeme je slabou vrstvou marmelady a poklademe piskoty namocenymi
v rumu. NapInime krémem, ktery pfipravime tak, ze do masla uslehaného s cukrem a kakaem
vmichame ofechy. Krém vytvarovany do jakési kupole uhladime a polijeme ¢okoladou.

Laskonky

Suroviny:

Cesto:

4 bielka, 100 g praskového cukru, 80 g strihanych orechov, 40 g polohrubej muky, 20 g masla.
PInka:

250 ml mlieka, 1 kakaovy pudingovy prasok, 200 g masla, 1 Zitok, trochu kakaa, 120 g praskového
cukru

Postup:

Bielky vy§lahame do tuha, vmieSame do nich cukor premieSame s orechami a mukou a po malych
davkach pridavame rozpustené vlazné maslo. Na vymazany a hrubou mukou vysypany plech robime z
cesta placky, plech vlozime do mierne vyhriatej rary a pomaly upeieme. Hotové vychladnuté laskonky
plnime pinkou.

PInka:



Z mlieka a pudingového prasku uvarime puding, mieSame do vychladnutia a potom po troSku za
staleho Slahania priddvame maslo, cukor a kakao.

Linecké hvézdicky

Suroviny:

15 dag hladké mouky, 5 dag mouckového cukru, 10 dag masla, 1 Zloutek, rybizova zavafenina na
potfeni, mouckovy cukr na posypani.

Postup:

Mouku prosijeme a smichame s mouckovym cukrem, zméklym maslem a Zloutkem. Ze v8ech pfisad
vypracujeme tésto vlacné, které nejméné na 30 minut dame do chladu. Mezi dvéma potravinarskymi
féliemi rozvalime plat silny pouze asi 2 mm a tvofitkem z né&j vykrajujeme hvézdicky. Polovinu
hvézdiCek uprostfed vykrojime. Cukrovi pfeneseme na plech vyloZeny papirem na peceni a plech
vloZime do predehfaté trouby. Pe¢eme 5 - 6 minut az jsou hvézdicky svétlé rizové. Vychladlé cukrovy
mazeme zavareninou a slepujeme k sobé vzdy hvézdi¢ku plnou a pak s otvorem. Pfed podavanim
hvézdi¢ky pocukrujeme.

Linecké koldcky
Suroviny:
15 dag hladké mouky, 7,5 dag masla, 5 dag cukru, 1 vejce, 1 Zloutek

Postup:
Suroviny zpracujeme a vykrajujeme kolecka, vzdy jedno pIné a jedno s dirkou. Po upeceni slepujeme
marmeladou a posypeme cukrem.

Linecké medailonky

Suroviny:

50 dag hladké mouky, 25 dag piskového cukru, 25 dag masla, 3 Zloutky, 2 - 3 Izice mléka, hnéda a bila
¢okolada

Napln:

12 dag masla, 10 dag piskového cukru, 2 IZice silné vafené kavy, 1 Zloutek

Postup:

Na val prosejeme mouku, cukr, pfidame Zloutky, maslo a mléko. Zpracujeme hladké tésto, které
zabalime do folie a nechame v chladniéce 2 hodiny odpocinout. Pak rozvalime plat a vykrajujeme
ovalky s ozdobnym okrajem. Pe¢eme do rdzova. Vychladlé medailonky slepujeme po dvou kavovou
naplni. Povrch potfeme tmavou ¢okoladou, na které vytvofime bilou vlku, kterou hned protdhneme
paratkem do tvaru vétvicky.

Mand/ové hrudky

Suroviny:

10 dag mlé¢né nebo horké cokoladové polevy, 10 dag mandlovych lupinkd, 2 - 3 Izice amaretta (italsky
mandlovy likér)

Postup:

Cokoladovou polevu rozpustime v horké vodni lazni. Mandlové lupinky a amaretto postupné vmichame
do polevy. Plech vylozime papirem na peceni. Dvéma IZiCkami vykrajujeme z Cokoladové mandlové
hmoty malé hrudky, které polozime na plech a nechame vyhladnout.

Mandl'ové mufiny

Suroviny:

250 g masla alebo margarinu, 2509 g cukru, 1 vanilkovy cukor, 6 vajec, 200 g polohrubej muky, 1
lyZi€ku prasku do peciva, 400 g mletych mandli, 200 g ¢okoladovej polevy, nelipané mandle

Postup:

Maslo, cukor a vanilkovy cukor usfahame do peny. Postupne pridavame vajcia. Pridame muku, prasok
dopeciva a mleté mandle. Do formy na muffiny ddme papierové koSi¢ky a pIinime asi do 2/3. Muffiny
pecieme priblizne 15 - 20 minat. Vychladnuté polejeme ¢okoladovou polevou a ozdobime celou
mandfou.

Mandlové rohlicky 1



Suroviny:
14 dag hladké mouky, 10 dag masla, 5 dag cukru, 5 dag mandle, 1 Zloutek

Postup:
Suroviny spojime, vytvarujeme rohlicky, pe€eme v mirné troubé. Po upeceni nechame vychladnout a
oba konce namacime v domaci ¢okoladeé.

Mandlové rohlicky 2

Suroviny:

30 dag polohrubé mouky, 25 dag masla, 10 dag mouckového cukru, 15 dag mletych mandli, 1 vejce,
Spetka soli, dfen ze 3 vanilkovych luski, 5 dag jemného cukru.

Postup:

Z mouky, masla, mouckového cukru, mletych mandli, vejce, sll a dfefi z 1 vanilkového lusku
vypracujeme hladké tésto. Zabalime do folie a nechame 30 minut zchladit. Z té€sta vyvalime silné
valeCky, z nich utvofime rohliky a pfeneseme je na plech vyloZzeny papirem na peceni. PeCeme
asi 10 - 15 minut, az jsou rohlicky zbarveny dozlatova. Na talifi smichame jemny cukr se zbyvajici
vanilkovou dfeni. Dokud jsou rohli¢ky jesté horké, obalime je ve smési a nechame vychladnout.

Medové kokosky

Suroviny:

15 dag medu, 15 dag mouckového cukru, 4 bilky, 10 dag strouhaného kokosu, 5 dag strouhané
housky.

Postup:

Bilky uSlehame ve vodni lazni a postupné pfidavame med a cukr. Michame do zhoustnuti, potom
sundame z ohné a jesté chvili Slehame, dokud smés trochu neprochladne. Pfimichame opatrné kokos a
strouhanou housku a na povoskovany nebo tukem vymazany a vysypany plech tvofime malé
hromadky, které peCeme v mirné troubé - spiSe susime.

Medovo pomarancové muffiny

Suroviny:

50 g masla, 50 g hnedého cukru, 300 ml mlieka, 1 vajce, 4 &ajové lyZicky medu, Stava z pomaranca,
230 g hladkej muky, 50 g celozrnej muky, 1 lyZicka pradku do peciva

Postup:
VSetko spolu dokladne zmieSame a formi¢ky na muffiny pinime do 2/3. Pecieme priblizne 25 minut.

Medvédi tlapky 1

Suroviny:

6,3 dag hladka mouka, 4,5 dag masla, 3dag cukru, 2,5 dag ofechy, 1 Zloutek, skofice, IZI¢ka kakaa, tuk
na vymazani formicek.

Postup:

Suroviny zpracujeme nechame tésto pul hodiny odpoc¢nout. Naplnime do poloviny formicky a dame
péct do dobfe vyhfaté trouby. Po upeceni horké vyklepneme z formicek a obalujeme v cukru
smichaném s vanilkovym cukrem.

Medvédi tlapky 2

Suroviny:

15 dag mandli nebo ofech(l, 27 dag hladké mouky, 15 dag cukru moucky, 18 dag masla, citr. kdra,
skofice mleta, vanilkovy cukr.

Postup:
Ze surovin vypracujeme tésto kterym plnime vymazané a moukou vysypané formicky.

Medvédr tlapky nepecené

Suroviny:

25 dag cukru svaiime v 1/8 | vody, aZ je z toho husty sirup. Pfidame 3 dag rozpusténého masla, 25 dag
sekanych ofechu nebo mandli, trochu tlu¢eného hfebi¢ku a skofice.



Postup:
Michame, az se v8e spoji a hmota zCervena. Nechame vychladnout a naplnime do vymasténych
formicek. Ztuhlé vyklopime.

Merurikové kulicky

Suroviny:

20 dag suSenych merunék, 20 dag mletého kokosu, 5 dag mouckového cukru, 1 - 2 I1Zice merurikovice,
nastrouhana jadra ofech( na obaleni.

Postup:

Meruriky umeleme a promichame s kokosem, cukrem a merurikovici. Hmotu odloZime do chladu.
LZi¢kou nabirame kousky a vytvarujeme kuli¢ky, které obalujeme v nastrouhanych jadrech ofechu.
Kuli€ky ulozime do chladu.

Mésicky zdobené mandli

Suroviny:

20 dag hladké mouky, 14 dag masla, 7 dag mouckového cukru, 1 vareny Zloutek, citrénova kira (dnes
se da koupit jako v kofeni v sacku, muzu doporugit), vanilkovy cukr

Postup:

V$e zpracujeme v tésto ze kterého vyvalime plat. Vykrajujeme formi¢kou mésicky, které potfeme
Zloutkem, ozdobime polovinou mandle a dame péct. Upecené a vychladlé spojujeme ¢okoladovym
krémem.

Mocca ovalky

Suroviny:

37 dag hladké mouky, 20 dag masla nebo Hery, 11 dag cukru, 3 dag jemné mleté kavy, 1 celé vejce,
vanilkovy cukr

Postup:
Zpracujeme Vv tésto, ze kterého vyvalime placku a vykrajujeme ovalky (hezké jsou zdobenym okrajem),
peceme je asi 20 minut pfi 150 °C, slepujeme kavovym krémem a zdobime ¢okoladou.

Mozartovy kulicky

Suroviny:

25 dag mouckového cukru, 1 IZice citronové stavy, klra z jednoho citrénu, 25 dag liskovych ofiskd, 1
bilek, 15 dag Cokolady na vareni.

Postup:

Liskové ofiSky oprazime na suché panvi, zabalime je do utérky a mnutim odstranime slupky. Potom
ofisky umeleme nebo najemno nastrouhame. Cukr, bilek a citrénovou karu i $tavu utfeme do pény a
pfidame do ni pfiblizné 2/3 mletych ofiskl. Zpracujeme hmotu a udélame kuli¢ky. Polovinu kuli¢ek
namocime v rozpusténé ¢okoladé na vareni. Druhou ¢ast potom obalime ve zbylych mletych liskovych
ofiScich. Bombony nechame 2 aZ 3 dny susit.

Nepecené kosicky
Suroviny:
1 baliCek suSenek Koka, 6 dag masla, 1 IZice rumu nebo kondenzovaného mléka.

Postup:

Susenky rozvalime, pfidame maslo a rum nebo mléko a dobfe propracujeme tésto. Namackame je do
koSickovych formicek a vyklopime. KoSi¢ky naplnime maslovym krémem a ozdobime barevnymi zelé
bonbdny.

Nepecené kulicky
Suroviny:
1 kostka 100 % tuku, 1 mléko Salko, 10 dag cukru, 6 dag kakaa, rum, 1 Izi€ka ofechl na obalovani.

Postup:
Tuk rozpustime a suroviny smichame a tvofime kuliCky, které obalujeme v mletych ofiSkach.



Orechy

Suroviny:

28 dag hladké mouky, 20 dag mouckového cukru, 25 dag ztuzeného tuku, 14 dag mletych ofechd, 1
vejce, vanilkovy cukr

Postup:

V8echny pfisady zpracujeme v tésto, které nechame pfes noc v ledni¢ce. Potom vtlaCujeme do
formi¢ek vymazanych a vysypanych moukou a upe¢eme (ve formic¢kach), vychladnuté pinime krémem
a namocime nebo prelijeme ¢okoladou.

Krém:

14 dag masla, 15 dag mouckového cukru, 1 Zloutek, 2 IZice rumu, 2 IZice kakaa.

Orechové hromadky na lineckém

Suroviny:

4 bilky, 20 dag mouc¢kového cukru, 20 dag mletych ofecht (nejlépe polovinu viasskych a polovinu
listkovych).

Postup:

Bilky naslehame s cukrem a pomalu a opatrné pfidame pomleté ofechy. Na linecka kolec¢ka dame
doprostfed kopecek pikantni marmelady a na néj nastfikame sackem uslehanou hmotu. Navrch dame
ofiSek. Susime v mirné vyhraté troubé.

Ofechové pusinky

Postup:

Do pevného snéhu ze 2 bilk(l zaSlehame 10 dag cukru a vmichame 17 dag mletych vlasskych ofechl a
kdru z 1/2 citrénu. Na maslem potfeny plech nanasime Izickou kousky tésta a ve vlazné troubé susime
40 - 50 minut. Vychladlé pusinky ozdobime ¢okoladovou polevou a &tvrtkou ofechu.

Ofechové Spicky

Postup:

3 dl mléka svafime s 9 dag cukru. Pfidame 9 dag mletych ofechl a nechame prejit varem. Po
vychladnuti pfidame 9 dag piSkotové strouhanky, vanilkovy cukr a podle hustoty rum. Hmotu fadné
promichame a stfikame sa¢kem na linecka kole¢ka. Po ztuhnuti namacime v ¢okoladé.

Orientalni kopecky

Suroviny:

Linecké tésto:

21 dag hladké mouky, 7 dag mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 14 dag masla nebo rostlinného tuku,
2 Zloutky, 1 1Zi€ka citronové Stavy, marmelada, ¢okoladova poleva, kandované tfesSné.

Naplni:

10 dag kokosek, 10 dag marcipanu, 5 dag détskych piskotd, 2 IZice vajeéného konaku, 1 - 2 IZice
citrénové stavy, 5 dag kandované citrénové a pomerancoveé kudry, 5 dag kandovanych tfesni.

Postup:

Odpodinuté tésto vyvalime a formic¢kou vykrajime mala kole¢ka. V pfedehfaté troubé& upeceme
dortizova. Kokosky v sacku rozdrtime valeCkem, pfiddame marcipan, nastrouhané piskoty, zvlaénime
vajeCnym kofiakem a citronovou $tavou a promichame s rozmixovanou nebo nadrobno nakrajenou
kandovanou citronovou a pomeranéovou klirou a tfeSnémi. Hmotu dobfe propracujeme (je li hmota
pfili§ husta, zfedime ji bud vaje€nym kofakem nebo trochou smetany). Z hmoty vytvarujeme kuli¢ky,
marmeladou je pfilepime na linecké koleCka a vymodelujeme z nich pravidelné kopecky. Polijeme je
Cokoladovou polevou a ozdobime kandovanou tfesni.

OFiskové krouZky

Suroviny:

10 dag masla, 15 dag mouckového cukru, 3 cela vejce, skofici, hfebicek, citronovou kiiru, 12 dag
mletych liskovych ofiskd a 30 dag hladké mouky.

Postup:

Maslo utfeme do pény , pfidame ostatni ingredience a zpracujeme v tésto. Téstem naplnime sacek s
hvézdi¢kovou trubi¢kou a na mastny, moukou vysypany plech nastfikame krouzky. Po upeceni
mUzeme zdobit ¢okoladovou polevou.



OFiskové laskonky

Suroviny:

5 bilk(, 17 dag praskového cukru, 10 dag strouhanych ofiskl, 5 dag polohrubé mouky, 5 dag
rozpusténého masla

Krém:

15 dag masla, 10 dag praskového cukru, 1 Zloutek, 3 Izice kakaa

Postup:

Z bilkti uslehame tuhy snih, do kterého jemné vmichame praskovy cukr, smichany s ofi$ky, moukou a
nakonec opatrné pfilévame rozpusténé vychladlé maslo. Lehce zamichame a na vymazaném plechu
tvofime IZi¢kou placic¢ky. PeCeme v mirné vyhraté troubé. Vychladlé placic¢ky plnime krémem.

Krém:

Krém pfipravime umichanim vSech pfisad do hladka. MUZeme také laskonky ozdobit ¢okoladou.
Ukladame do krabi¢ky a nechame ulezet.

Ostri hosi
Suroviny:
12,5 dag hladké mouky, 11 dag masla, 5 dag cukru, 10 dag ofechl

Postup:
Ze surovin udélame tésto, ze kterého vykrajujeme kosoctverce. PeCeme v rozpalené troubé. Po
upeceni se slepuji marmeladou. Poleva je dobra citronova.

Ovocné kulicky
Suroviny:
13 dag listkovych ofisku, 25 dag praskového cukru, 10 dag rybizové zavareniny, 1 citron, 1 Izice rumu

Postup:
Cukr, citréonovou stavu, zavarfeninu a rum utfeme, pfidame mleté ofisky a vypracujeme v tésto. Tvofime
kulicky které namacime v ¢okoladové polevé a nechame ztuhnout.

Pestré susenky

Suroviny:

35 dag polohrubé mouky, 10 dag tuku, 12 dag praskového cukru, 2 vejce, 1/2 prasku do peciva, 1
bali¢ek vanilkového cukru, z 1 citronu kira i Stava, 1 Izice kakaa

Postup:

Na val prosejeme mouku s praskem do peciva, pfidame cukr, rozdrobeny tuk, vejce vanilkovy cukr,
citronovou $tavu i klru, vypracujeme tésto které rozdélime na dvé poloviny. Do jedné poloviny pfidame
kakao a tésto vyvalime na placku. Z tésta vypichujeme tvary a vzdy klademe na sebe dva rizné
velikosti a rlizné barvy. Susenky klademe na vymazany plech, potfeme oslazenou vodou a v mirné
troubé peCeme doZluta.

PInénd psanicka
Suroviny:
15 dag hladké mouky, 15 dag masla nebo tuku, 3 Zloutky.

Postup:

Vypracujeme tésto a nechame je v chladu odpo¢nout. Pak je vyvalime a vykrajime obdélnicky se
SpiCkou. Potfeme naplni a obé strany pfehneme k sobé do tvaru psani¢ka. Na vymasténém plechu
upeceme.

Napln:
15 dag mouckového cukru, 15 dag oloupanych a nastrouhanych mandli, 3 Zloutky, 1 vanilkovy cukr.
Postup:

Cukr utfeme se Zloutky do pény, pfidame nastrouhané mandle a vanilkovy cukr a dikladné
promichame. Upe€ena psanitka pocukrujeme a jako pecet dame kousek napliné.

PInéné kosicky



Suroviny:

17,5 dag hladké mouky, 1 Zloutek, 5 dag cukru, 7,5 dag masla, 1 Izice mléka
napln:

5 dag masla, 5 dag cukru, 2 Izice rumu, 5 dag mleté ofechu

Postup:

Suroviny spojime. Vymazeme koSi¢ky a napinime koSi¢ky, peCeme ve vyhfaté troubg, upecené
nechame trochu vychladit a pak vyklepneme s formi¢ek naplnime naplini, polijeme €okoladou domaci a
na horu dame liskovy ofech.

PInéné oplatky

Suroviny:

2 kusy dortovych oplatek neplnénych (30 x 25 cm), 14 dag krystalového cukru, 1 |1Zice mléka, 10 dag
masla, 3 vejce, 14 dag prazenych, mletych liskovych nebo viasskych ofech(l, 10 dag mouckového
cukru, 5 dag ¢okolady na vareni, 2,5 dag ztuzeného tuku, alobal.

Postup:

V panvi rozpustime cukr. Kdyz zhnédne a za¢ne se tvofit péna, pfidame mléko a maslo. Kdyz se maslo
rozpusti, pfisypeme mleté ofisky, zamichame a odstavime. Nechame chvili chladnout a potom pfidame
prosaty mouckovy cukr a vejce. V3e promichame a zhruba 10 minut povafime. Na spodni dil jedné
oplatky nalijeme horkou smés, rozetfeme po celé ploSe a pfekryjeme druhou oplatkou. Potom je
zabalime pevné do alobalu a po vychladnuti dame do ledni¢ky. Ve vodni lazni si z tuku a ¢okolady
pfipravime polevu. Oplatky pak vyjmeme z alobalu, nakrajime na Ctverecky &i obdélni¢ky a pokapeme
¢okoladovou polevou.

Podkovy pro stésti
Suroviny:
30 dag hladké mouky, 8 dag mouckového cukru, 20 dag Hery, 1 vejce, kandované ovoce na ozdobeni.

Postup:

Mouku prosejeme, pfidame cukr, zméklou Heru, vejce a vypracujeme vilaéné tésto. Na tvarovani peciva
pouzijeme masovy mlynek s nastavcem nebo specialni lis. Vzniklé ty€inky upravime do tvaru podkovy.
Pfeneseme je na plech vyloZeny papirem na peceni, ozdobime na prouzky pokrajenym kandovanym
ovocem, vloZzime do pfedehiaté trouby a zvolna upeeme.

Pomerancova srdicka

Suroviny:

25 dag hladké mouky, 15 dag mouckového cukru, Spetka soli, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 1 vejce, 15
dag zméklého masla.

Do naplné a na zdobeni:

10 dag pomerancové marmelady, 10 dag tmavé polevy, 5 dag vlasskych ofech.

Postup:

Z mouky, cukru, soli, vanilkového cukru, vejce a maslo vypracujeme tésto, pfikryjeme ho a nechame v
chladu asi hodinu. Tésto propracujeme, aby zvla¢nélo na pomou¢néném vale z néj vyvalime plat na
silu stébla a vykrojime 60 srdic¢ek. Plech vymazZeme, jesté teplé sundavame z plechu kulatym nozem.
Pomeran€ovou marmeladou srdicka slepime. Hotovou polevu kupte v obchodé. Rozehfejte ji v

horké vodni 14zni a naneste na srdi¢ka. Pracujte rychle, polevu ob&as zamichat. Do stfedu kazdého
srdi¢ka dejte polovinu vlasského ofechu.

Pracny

Suroviny:

25 dag hladké mouky, 21 dag masla, 7 dag mouckového cukru, 5 dag medu, 10 dag mletého bilého
maku nebo kokosu, strouhana citrénova kara, vanilkovy cukr

Postup:

Maslo, med a cukr dobfe utfeme, pfidame mak nebo kokos, vanilkovy cukr a kdru a nakonec
vpracujeme mouku. Téstem naplnime formic¢ky a peCeme v mirnéjsi troubé. Jesté teplé obalujeme ve
vanilkovém cukru.

Rohlicky slepované krémem



Suroviny:
28 dag hladké mouky, 16 dag smetolu nebo jiného tuku, 12 dag mouck.cukru, 1 vejce, trochu kakaa,
strouhana citrénova kiira, mleta skofice, vanilkovy cukr.

Postup:

Ze vSech surovin vypracujeme tésto a nechame odpocnout v chladu. Pak je slabé& napinime do hladkou
moukou vysypanych rohli€¢kovych formi¢ek a upe€eme. Vychladlé rohli¢ky naplnime krémem, po dvou
slepime krémem a pocukrujeme.

Krém:
1/2 bali¢ku pudinkového prasku s vanilkovou pfichuti, 10 dag masla, 5 dag cukru

Postup:
Z pudinkového prasku a 2 dl mléka uvafime kasi, maslo utfeme s cukrem a umichame s vychladlou
kasi.

Rumové kulicky

Suroviny:

15 dag strouhané ¢okolady, 15 dag mletych ofechu, 15 dag rozinek, 5 dag medu, 5 dag mouckového
cukru, 200 ml rumu, 1 vanilkovy cukr, pernikové nebo piskotové drobecky, strouhany kokos.

Postup:
Nadrobno nakrajené rozinky pfes noc namocime do rumu. Potom pfidame ostatni pfisady a drobecky
smés zahustime. Tvofime kuliky a obalujeme je v nastrouhaném, kokosu.

Rumové rohlicky

Suroviny:

10 dag masla, 10 dag cukru, 6 Zloutkl, 1 1Zice rumu, 35 dag polohrubé mouky, 1 prasek do peciva,
trochu mléka

Postup:

Maslo utfeme se Zloutky a cukrem, pfidame rum, mouku smichame s pras.do peciva a podle potfeby
rozdélime mlékem. Tésto nechame v chladu ztuhnout. Pak z néj vytvarujeme rohlicky, které potfeme
Zloutkem a obalime v hrubém krystalovém cukru. UpeCeme v horké troubé.

Rybizovy koldc

Suroviny:

Tésto:

30 dag hladké mouky, 10 dag cukru, 10 dag masla, 1 vejce, 1 prasek do peciva
Napln:

30 dag rybizu, 1/4 | rybizové §tavy, 25 dag cukru

Postup:

Do mouky s praskem do peciva pfidame zméklé maslo, vejce, cukr a zpracujeme tésto. Vytvofime
hladky bochanek, ktery trochu rozvalime a vlozime do vymazané a vysypané kolacove formy tak, ze
okraje tésta zdvihneme. Kola¢ bez rybizu upe¢eme v predehraté troubé do rlizova a nechame
vychladnout. Vychladly kola& posypeme o&isténym rybizem a polijeme sirupem. Stavu vylisovanou z
rybizu uvedeme do varu, pfisypeme cukr a za stalého michani vafime, az kapka Stavy na talitku tuhne.
Nechame trochu vychladnout, zamichame a opatrné nalijeme na rybiz. Nechame je&té asi hodinu ve
formé zatuhnout.

RyZovy kolac s kokoskami

Suroviny:

400 g listkového tésta, 1 Salek ryze, 3 Salky mléka, 5 Izic rumu, 2 IZice piskového cukru, 2 Izice
mouckového cukru, 250 g malych kokosek, Spetka soli

Postup:

MIéko mirné osolime a zvolna v ném uvafime ryzi az je mékka, pfidame piskovy cukr a promichame.
Kola¢ovou formu vylozime rozvalenym list. t€stem a poklademe kokoskami pfedem namocenymi v
rumu a pak zaplnime sladkou ryzi. Ve vyhfaté troubé& upeCeme a pfed podavanim posypeme
mouckovym cukrem. Kdo chce zhfesit, muze ho pfed podavanim ozdobit Cokoladovou slehackou.
Chutna skvéle s dobrym mexickym kafickem.



Sddlové muslicky
Suroviny:
15 dag séadla, 18 dag cukru, 18 dag hladké mouky, 10 dag ofechu, ¢okolada nebo kakao, hiebicek.

Postup:
Plnime do formicek.

Sddlové rohlicky
Suroviny:
14 dag hladké mouky, 14 dag cukru, 14 dag ofech(, 14 dag sadla

Postup:
Tésto vyvalime asi na pul centimetru, potfeme bilkovou polevou a vykrajujeme plimésicky. PeCeme v
mirné vyhfaté troubé.

Sklddany kold¢

Suroviny:

1. tésto:

40 dag hladké mouky, 15 dag hery, 10 dag cukru moucka, 8 IZic vody, 1 vejce, 2 IZice kakaa, 1 prasek
do peciva

2. tésto:

20 dag polohrubé mouky, 20 dag cukru krupice, 2 vejce, 100 ml oleje, 150 ml vody, 1 praSek do peciva
Napln:

20 dag jablek, 1 tvaroh, 100 ml mléka, 4 IZice cukru, 1 1Zicka skofice

Postup:

1. tésto:

Uvedené suroviny propracujeme tak, aby tésto bylo hladké. Rozvalime na pomouceném vale a
pfeneseme na vymazany plech tak, aby tésto dosahovalo az do kraju.

Tésto potfeme naplni:

Tvaroh rozSlehame s mlékem a 2 Izicemi cukru. Na smés rozlozime nastrouhana jablka, ktera
posypeme cukrem a skofici.

Pfipravime 2. tésto:

VSechny suroviny uslehame dohromady a tésto stejnomeérné rozetfeme na jablka.

PeCeme ve vyhraté troubé&, az vrchni vrstva tésta zane rdzovét. Vychladlé krajime na fezy.

Skoricové precliky

Suroviny:

25 dag hladké mouky, pul IZicky prasku do peciva, 1 1Zi¢ka skofice, 5 dag cukru, 12,5 dag masla, 1
Zloutek 3 IZzice kysané smetany

Postup:
Zpracujeme tésto a nechame je 30 minut odpocinout. Potom tvarujeme precliky, potfeme je bilkem a
posypeme krystalovym cukrem. Peeme na vymazaném plechu.

Skvélé rohlicky

Suroviny:

14 dag hladké mouky, 20 dag mouckoveého cukru, 2 IZice kakaa, 14 dag ztuzeného tuku, tuk na plech,
mouckovy cukr a vanilkovy cukr na obaleni.

Postup:

Na val prosijeme mouku, pfidame cukr, kakao a nahrubo nastrouhany tuk. Vypracujeme vilaéné tésto,
které vkladame do masového mlynku s nastavcem na tésto a tvarujeme rohli¢ky. Pfeneseme je na
tukem lehce vymazany plech a pe¢eme zvolna dortizova. Jesté teplé opatrné obalujeme v cukru.

Smetanové cokolddové kulicky

Suroviny:

25 dag horké Cokolady, 1/4 | smetany, 2 IZice rumu, 1 bali€ek vanilkového cukru.
Na ozdobu:

trochu kakaa, nastrouhana ¢okolada a mouckovy cukr.



Postup:

Smetanu povafime, ¢okoladu do ni rozlameme na malé kousky, dokud se ¢okolada nerozpusti. Kratce
povaiit, pfikryt a nechat vychladit. Cokoladu v horké 14zni za stalého michani zahfejeme, aZ je vlaéna.
PFidejte rum a vanilkovy cukr. Nechte vychladit, aby se hmota dala formovat. Popra$te si ruce kakaem
a formujte kulicky. Potom je obalime ve strouhané ¢okoladé a posypeme mouckovym cukrem.

Srdicka vskutku mandlovd

Suroviny:

1 tésto:

15 dag hladké mouky, 5 dag mandli, 10 dag masla (hery apod.), 5 dag mouckového cukru, 1 vejce
2 tésto:

7 dag mandli, 12 dag piskového cukru, 2 bilky, 1 Izice kakaa

Postup:

Mouku, cukr, ustrouhané oloupané mandle, maslo, vejce zpracujeme v tésto. Rozvalime v placku a a
formi¢kou vykrajime srdic¢ka. Z bilk( uslehame snih, zaslehame cukr a opatrné vmichame mandle
smichané s kakaem. Hmotu natirame na vykrajena srdicka tak aby zlstal asi 3 mm volny okraj.
Pedeme na suchém plechu, nebo na pecicim papife ve stfedné vyhraté troubé.

Sultanky

Suroviny:

18 dag hladké mouky, 12 dag tuku, 9 dag cukru, 10 dag mletych ofiska.

Kakaova poleva:

1 vrchovata Izice mouckového cukru, 1 vrchovata Izice kakaa, 1 vrchovata Izice solamylu, 5 dag masla,
2 |Zice mléka.

Postup:

Na vale zpracujeme tésto ze kterého vyvalime placku a vykrajujeme kolecka. PeCeme na vymazaném
plechu v prfedehraté troubé do rizova. slepujeme marmeladou a polévame kakaovou polevou.
Ozdobime mandli nebo ofechem.

Kakaova poleva:

Maslo rozpustime v kastrlilku, pfidame cukr, kakao, solamyl a mléko a v§e pomalu zahfivame az k
bodu varu. Kdyz za¢ne houstnou odstavime a jesté teplou pouzijeme.

Sohajky
Suroviny:
5 dag 100 % tuk, 12,5 dag cukru, 7,5 dag ofechy, 1/2 dl rumu, 1/2 dl mléka

Postup:
VSe se uvafi ve vodni lazni. Davame do papirovych koSi¢k(, polijeme ¢okoladou a na horu dame pllku
ofechu.

Stépanské kulicky

Suroviny:

1 bali¢ek maslovych suSenek, 150 g masla, 100 - 150 g cukru moucka, likér, ofechy, ¢okolada, kakao,
kokos, susené ovoce (merunky, Svestky, ...).

Postup:

Z drcenych suSenek, masla, cukru a likéru vypracujeme tésto. Rozdélime na tfi dily a do kazdého
pfidame dle libosti Cokoladu, kokos, kakao ... Vytvarujeme kulicky, které mGzeme jesté obalit v nékteré
ze zbylych ingredienci.

Svestkovy kolac trochu jinak

Suroviny:

Tésto:

30 dag polohrubé mouky,

15 dag cukru moucka, 15 dag masla, 2 vejce, 1,5 1ZiCky skofice, 1 vanilkovy cukr, 1 prasSek do peciva,
trocha soli

Napln:

1,5 kg Svestek, 3 IZzice cukru moucka, 1 1ziCka skofice, 2 vejce, 25 dag husté zakysané smetany



Postup:

Maslo, cukr a vanilkovy cukr uslehame do pény. Postupné zaslehame vejce, sul a skofici, vmichame
polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva a znovu fadné proslehame. Tésto rozetfeme na
vymazany a vysypany plech. Svestky vypeckujeme a tésto jimi husté pokryjeme. Pal davky cukru a
skofice smichame dohromady a Svestky posypeme. V pfedehfaté troubé peceme cca 15 minut. Utfeme
vejce s druhou polovinou davky cukru a skofice a vmichame zakysanou smetanu. Dobfe promichame.
Kolag vyjmeme z trouby, krém rozetfeme na Svestky, viozime zpét do trouby a dopeCeme cca 30 minut.

Tresnovd bublanina

Suroviny:

300 g tfesni, 5 Zloutkd, 180 g cukru, 80g zméklého masla, 180 g polohrubé mouky, 1/2 sacku prasku do
peciva, 5 bilkd, 4 balicky praskového cukru, maslo a mouka na vymazani a vysypani plechu

Postup:

TreSné vypereme, odstopkujeme a vypeckujeme, formu vymazeme maslem a vysypeme moukou.
Troubu rozehfejeme na 200 °C. Zloutky utfeme s polovinou cukru do pé&ny, pfidavame po trogkach
presatou mouku s kypficim praskem. Druhou polovinu cukru s bilky uSlehame na pevny snih, ktery
zlehka pfidame do tésta. Bublaninu pe€eme 50 - 60 minut na druhé pfi¢ce od spodu trouby. Upecenou
bublaninu vyklopime na kuchynskou mfizku a po vychladnuti posypeme praskovym cukrem.

Tribarevné kokosové spalky

Suroviny:

25 dag piskového cukru, 3 Izice vody, 10dag suSeného mléka, 25 dag strouhaného kokosu, 1 IZice
citrénové stavy, Cervena potravinarska barva.

Postup:

Cukr a vodu svafime na husty sirup a po vychladnuti pfidame suSené mléko, kokos a citrénovou stavu.
Hmotu rozdélime na tfi ¢asti, jednu ponechame bilou, do druhé zapracujeme kakao a tfeti obarvime
Cervenym bretonem. Dily vyvalime na stejné velké obdélnikové platy, potfeme vodou, polozime na
sebe a lehce pfitlatime. Ulozime do chladna ztuhnout a potom nakrajime na Spali¢ky &i ty€inky.

Tvarohovnik

Suroviny:

300 g hladkej muky, 50 g hrubej muky, 80 g praSkového cukru, 100 g tuku, 3 dl mlieka, 2 vajcia, 1
bali¢ek prasku na pelenie a zavarané marhule, broskyne, egreSe.

Do pinky:

500 g tvarohu, 80 g praskového cukru, 1 bali¢ka vanilkového cukru, 2 vajcia, 15 dl mliekaa 10 g
pudingového prasku.

Postup:

Rozslahaj a rozmixuj vlazné mlieko, zmaknuty tuk, cukor a vaji¢ka. Potom pridaj preosiatu muku s
praskom do peciva, zfahka premieSaj a vylej na namasteny a mukou vysypany plech. Cesto zapec.
Nalej nan tvarohovu naplii. Tu si priprav z vymieSaného tvarohu, vaji¢ok, mlieka a pudingového prasku.
Nakoniec poukladaj ovocie vykrojené ozdobnymi formi¢kami a tvarohovnik daj dopiect’ pri miernej
teplote.

Vanilkové rohlicky 1
Suroviny:
10 dag hladka mouka, 8 dag masla, 4 dag ofechy, 3 dag cukru, 1 vanilkovy cukr

Postup:
Suroviny zpracujeme. Vytvarujeme rohli¢ky, pe¢eme v mirné troubé. Teplé obalujeme v cukru
smichaném s vanilkovym cukrem.

Vanilkové rohlicky 2
Suroviny:
20 dag hl. mouky, 8 dag cukru mouc¢ka, 20 dag masla, 12 dag mandli, vanilkovy cukr.

Postup:
Zpracujeme v tésto a vyvalujeme rohli¢ky které pe¢eme ve stfedné vyhfaté troubé.



Vinové cukrovi
Suroviny:
30 dag hl. mouky, 30 dag tuku, 2 Zloutky, 5 Izic bilého vina.

Postup:
Vykrajime drobné tvary a po upecéeni obalujeme v mletém cukru.

Vosi hnizda

Suroviny:

5 dag masla, 5 dag cukru, 2 Izice rumu, 2 dag kakaa, 16 dag détské pisSkoty
Napln :

15 dag masla, 15 dag cukru, trochu rumu

Postup:
Suroviny se spoji mlze se tam dat | trochu mléka. Vosi hnizdo se vysype cukrem. Pak se to necha
ztuhnout, da se do toho napli, do spod piSkot a pak se to celé poleje domaci ¢okoladou.

Vyskocky

Suroviny:

25 dag hladké mouky, 20 dag mouc¢kového cukru, 17 dag ztuzeného tuku, 2 1Zice kakaa, tuk na
formic¢ky, mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni.

Postup:

Na val prosijeme mouku, pfidame cukr, nahrubo nastrouhany tuk a kakao. Vypracujeme tésto, ze
kterého odkrajujeme kousky a vtlacime do formi¢ek. PeGeme, dokud se povrch tésta nelepi. Vyklopime
a jesté horké obalujeme v cukru.

Zavin s makem a Svestkami
Suroviny:
1 listové tésto, 100 g strouhanky, 100 g mletého maku, 200 g Svestek, 100 g cukru, 1 détské piSkoty

Postup:

Listové tésto rozvalime na plochu. Mezitim si pfipravime smés strouhanky, piskotu, maku, cukru a
vody. Vafime asi 10 minut, az vznikne hruba pasta. Nechame vychladnout a ddme na plochu z
listového tésta posypanou piskoty. Na pastu klademe pulky vypeckovanych Svestek, zabalime a
peceme v troubé pfi 180 °C asi 15 minut.

Poznamka:

Tento recept muzeme udélat obracenym zplsobem, kdy na rozvalené tésto nasypeme rozdrcené
piSkoty, na né klademe ovoce (piSkoty vsaji pfipadnou stavu) a poté smés. Tésto pfelozime pfes smés
oba konce a potom pFeloZenou stranou dame na plech ¢imz dosahneme tzv. zdvojeného tésta. Tim
zajistime to, ze pokud ovoce pusti $tavu nedojde k promoceni tésta.

zZavin s merurikami a tvarohem

Suroviny:

1 listové tésto, 100 g merunék, 150 g tvarohu, 1 1Zice rozinek, 1 vanilkovy cukr, 1 détské piskoty,
50ml smetany

Postup:

Listové tésto rozvalime, posypeme drcenymi piSkoty na to dame tvaroh, ktery jsme smichali s
rozinkami, vanilkovym cukrem a smetanou v tuzsi smeés. Poklademe pulkami merunék, zabalime a
pe¢eme v troubé pfi 200 °C asi 10 minut.

Poznamka:

Tento recept muzeme udélat obracenym zplsobem, kdy na rozvalené tésto nasypeme rozdrcené
piSkoty, na né klademe ovoce ( piSkoty vsaji pfipadnou stavu) a poté smés. Tésto pfelozime pres smés
oba konce a potom pFeloZenou stranou dame na plech ¢imz dosahneme tzv. zdvojeného tésta. Tim
zajistime to, ze pokud ovoce pusti $tavu nedojde k promoceni tésta.

Zloutkové kosicky
Suroviny:
23 dag hladké mouky, 10 dag praskového cukru, 12 dag masla nebo tuku, 3 Zloutky



Napln:
6 dag praskového cukru, 1 Zlutek, 10 dag masla, Izice rumu, hrst strouhanych ofech(l. Maslo utfeme s
cukrem a zloutkem, pfidame rum a ofechy.

Postup:

Na vale zpracujeme mouku, cukr, maslo a Zloutky v hladké tésto, které vtlacujeme do formicek a v
prudké troubé peceme. Vychladlé koSicky plnime naplni a polévame ¢okoladovou polevou, kterou
zdobime pulkou ofechu, mandle nebo cukrafskym zdobenim.

Krémy, naplne, €okolady, peny, pinky, polevy

Péna z manga

Suroviny:

1 stfedné velké mango, 2 bilky, 2 IZice citronové stavy, 60 - 80 g cukru, 3petka soli, Slehacka a
Cokolada na ozdobu

Postup:

Duzinu z manga rozmixujeme s cukrem a citrénovou stavou. Z bilk(l a soli uSlehame tuhy snih, do
kterého vmichame rozmixované mango. Zlehka rozmichame a rozdélime do pfipravenych misek.
Zdobime tuhou Slehackou a hoblinkami z ¢okolady.

Pinky na kolac

- makovéa: pomlety mak zalejeme vriacou vodou, nie mliekom, aby si zachoval krasnu &iernu farbu.
Pridame cukor, Skoricu a postrahanu citronovi kéru. PInku natierame asi na prst hrubo a mézeme
posypat aj hrozienkami.

- orechova: pomleté orechy zalejeme teplym mliekom, pridame cukor a Skoricu. PInku mézeme
pokvapkat aj smotanou alebo roztopenym maslom.

- lekvarova: tradiény lekvarovnik byval plneny domacim slivkovym lekvarom.

- hruSkova: hrusky, ktoré susili aj so Supkou, uvarime vo vode, zlejeme ich a pomelieme na masovom
mlyn€eku. Podla potreby pridame cukor.

Polevy

Bild cokoldda
Suroviny:
25 dag 100% tuk, 16 dag suSené mléko nebo Sunar, 16 dag cukru

Postup:
Zpracujeme vs$e ve vodni lazni. Da se pouzit jako ¢okolada pro déti nebo do formicek, ale taky se da
pouzit i na vanoc¢ni cukrovy.



Bilkova poleva
Suroviny:
1 bilek, 70 g cukru.

Postup:
Cukr a bilky michame az poleva zhoustne a je hladka. MGzeme i v mixeru.

Citronova poleva na zdobeni pernickd
Suroviny:
bilek, 1/2 I1Zi€ky citronové stavy, 1 I1zicka bramborového Skrobu, asi 4 IZice mouckového cukru

Postup:

VSechny suroviny pfesypeme pres jemné sitko. Smichame bilek a $krob a pfidavame postupné cukr a
Stavu a ru€né tfeme a tfeme az je poleva hladka a dostate¢né husta. Zkusime jestli se pfi zdobeni
neroztéka, jinak jesté pfidame cukr. Polevu pfikryvame utérkou aby neoschla. Misto tradi¢nich
kornoutkl mizeme pouzit saéek od mléka s ostfizenym rohem. Pernik nezdobime hned po upeceni,
ale az po nékolika dnech odlezZeni, jinak se poleva loupe.

Cernobild cokoldda

Bila napln:

Suroviny:

8 dag 100% tuku, 80 dag mouckového cukru, 2 mléka v prasku

Postup:
V pafe na ohni rozehfejeme tuk. Kdyz je roztaveny, pfidame cukr a mléko. Tfeme 10 minut.
Pfipravenou hmotu nalévame do formicek asi do poloviny. Nechame ztuhnout a dolijeme ¢okoladou.

Cokolada:

Suroviny:

12,5 dag 100% tuku, 10 dag mouckového cukru, 5 dag kakaa, 1 bali¢ek mlééného pudinku, 2 IZice
rumu.

Postup:

V pare nad ohném rozehfejeme tuk, pfidame cukr, kakao a pudink. Michame asi 10 minut. Odstavime a
pfilijme rum. Hmotu nalévame do formicek na bilou ¢okoladu a nechdme ztuhnout. Nejlépe na mrazu.
Nakonec vyklepneme a oddélujeme ubrouskem, aby se bila okolada neumazala.

Cokoldda na stromecek

Postup:

Suroviny stejné jako na domaci ¢okoladu, jesté pfidat nasekané rozinky, liskové ofiSky, ofechy a
kandované ovoce. Formic¢ky vyplachneme studenou vodou, nastfihame nit€ dame do formicek a
zalijeme horkou €okolddou, kterou vafime ve vodni l1&4zni. Poskladdme na plech a nechame v chladu,
pak je vyklopime a zabalime do barevnych pozlatek. Moje déti miluji tu Cokoladu, je Cerstva a
stromecek vypada hezky barevné.

Cokolddové poleva
Suroviny:
1 dil ztuzeného tuku, 1 dil Cokolady na vareni ( cokolady m(ize byt i vic je to chutng&jsi)

Postup:
Ve vodni lazni rozpustime tuk s ¢okoladou a celou dobu pofadné michame. Nesmi vafit. Mizeme si
polevu pfipravit dopfedu a podle potfeby znovu ohfat ve vodni lazni.

Domdci cokoldda
Suroviny:
50 dag 100 % tuk, 14 dag kakaa, 40 dag cukru, 2 polévkoveé Izice Solamylu, 1 Izicka masla

Postup:
V38e se to da do vodni lazné. Tato Cokoldda se dava i do formiCek. Po ztuhnuti se vyklopi a zabali se do
pozlatek, pouzivam to na Vanoéni stromek, je to barevné podle pozlatek a détem se to moc libi.



Kavovy, rumovy, a citrénovy led

Suroviny:

10 dag préskového cukru, 1 IZice vafici vody, 1 1Zice rumu nebo 1 IZice citronové Stavy nebo 1 IZice
silné ¢erné kavy.

Postup:
VS§echno michame az poleva zhoustne a je husta. Mizeme i v mixéru.

Medovd cokoldda

Suroviny:

25 dag ztuzeného tuku, 20 dag medu, 1 sacek Zelatiny, 12 dag kakaa, 20 dag mouckového cukru, 6
dag hrubé mouky.

Postup:

Ve vodni lazni rozpustime tuk a do teplého pfimichame med s rozpusténou Zelatinou. Potom pfidame
kakao, cukr, vanilkovy cukr a velice opatrné zamichame mouku. Cokoladu nalijeme do olejem
vymazanych formiCek. Ztuhlou €okoladu vyklopime a skladujeme na chladném misté.

Zloutkové poleva
Suroviny:
2 Zloutky, 80 g praskového cukru, vanilkovy cukr a troSku masla.

Postup:
VSechno michame az poleva zhoustne a je husta. Mdzeme i v mixéru.

Naplné a nadivky

Citrénovéa napin
Suroviny:
10 dag masla, 12 dag praskového cukru, stava a kdra z 1 citronu

Postup:
Do zpénéného masla pfidame za neustalého michani ostatni pfisady a umichame do hladka.

Kakaovd nebo cokolddova naplri
Suroviny:
1 Zloutek, 15 dag masla, 10 dag praskového cukru, 2 Izice kakaa, nebo zméklé Cokolady.

Postup:
Do zpénéného masla pfidame za neustalého michani ostatni pfisady a umichame do hladka.

Ka&vova naplr

Suroviny:

10 dag masla, 12 dag praSkového cukru, 1 IZice slazeného kondenzovaného miéka, 1 I1zi€ka instantni
kavy.

Postup:
Do zpénéného masla pfidame za neustalého michani ostatni pfisady a umichame do hladka.

Né&plin z vajecného koriaku

Suroviny:

20 g masla, 3 vafené prolisované Zloutky, 3 I1Zice slazeného kondenzovaného mléka, 5 dag praskového
cukru, 2 IZice koriaku nebo rumu, popfipadé IZicka piSkotovych drobeckd na zahusténi

Postup:
Do zpénéného masla pfidame za neustalého michani ostatni pfisady a umichame do hladka.



Ofechova napln
Suroviny:
10 dag masla, 1 zloutek, 10 dag praskového cukru, 5 dag mletych ofechli nebo mandli.

Postup:
Do zpénéného masla pfidame za neustalého michani ostatni pfisady a umichame do hladka.

Rumovaé napin

Suroviny a postup:

10 dag masla, 2 Zloutky, 12 dag praskoveho cukru, 2 IZice rumu, zpénime maslo a po ¢astech pfidame
cukr, nakonec rum a umichdme do hladka.

Vanilkové napin

Suroviny a postup:

15 dag masla, 8 dag praskového cukru, 3 balicky vanilkového cukru, 1 Zloutek, zpénime maslo a po
Castech pfidame cukr, nakonec Zloutek a umichame do hladka.

Rezy

Ananasova roldda

Suroviny:

cesto:

5 vajec, 175 g polohrubej muky, 175 g krystalového cukru, prasok do peciva.
pinka:

zlaty klas, ananas, 50 g cukru, hera, 100 g praskového cukru, citron

Postup:

Vajicka s cukrom vySlahame do peny. Priddme muku s praskom do peciva (orechami). Nalejeme do
vymastenej a hrubou mukou vysypanej formy a upecieme. Upecené cesto dame na vihky obrusok a
zrolujeme. Po chvilke dame obrusok pre€. Vychladnuté cesto plnime plnkou.

PInka:

Uvarime puding zo zlatého klasu, 250 ml Stavy z anasového komp6tu a cukru. Vychladnuté priddme k
vymieSanej Here praskovym cukrom, nasekanym na drobno ananasom, dochutime citrénovou $tavou.

Cerné rezy

Suroviny:

1 Izice medu, 3 dag vlazného tuku, 10 dag mouckového cukru, 1 IZice kakaa, 1 vejce, 20 dag hladké
mouky, 125 ml mléka, 1/2 prasku do peciva.

Postup:

Tuk, med, cukr, vejce a kakao uslehame v mise do pény, pfidame mléko, mouku s praskem do peciva
a umichame tésto, které rozetfeme na vymazany a vysypany plech. Zvolna upeceme, vychladlé
potfeme marmeladou a polijeme citrénovou polevou. Krajime na obdélni¢ky nebo trojuhelnicky.

Cokolddovo-mand/ové strisky

Suroviny:

115 g drobné nasekané horké Cokolady, 50 g masla, 1 bilek, 115 g piskového cukru, 75 g sekanych
prazenych mandli, 50 g mletych mandli, 75 ml kandované ovocné kry.

Poleva:

75 g bilé ¢okolady, 25 g masla, 115 g rozloupanych mandli.

Postup:



Ve vodni lazni rozpustime ¢okoladu s maslem. Bilek uSlehame s cukrem do tuha a postupné vmichame
rozpusténou ¢okoladovou smeés, prazené mandle, mleté mandle a kandovanou kdru. Smés vyklopime
na velky list na pe€eni a utvofime silnou rolku. Jak smés chladne, pouZijem papir ke stla¢eni hmoty do
tojuhelnikového tvaru, nechame v chladu ulezet. Mezitim si pfipravime polevu. Ve vodni lazni
rozpustime bilou ¢okoladu s maslem. Rozbalime ¢okoladovou rolku a potfeme ji bilou ¢okoladou.
Rozloupané mandle rychle vtlaime ve stejnomérné vrstvé do ¢okolady nez ztuhne.

Dvojité rezy

Suroviny:

21 dag hladké mouky, 14 dag tuku, 3 Zloutky.

Poleva:

3 bilky, 16 dag mouckovy cukr, 10 dag mletych vlaSskych ofechu.

Postup:

Hladkou mouku, tuk a Zloutky zpracujeme v tésto a dame na pal upéct (staci tak 10 minut). Placku
potfeme marmeladou, nejlépe rybizovou. Navrch nalijeme snih pfipraveny z bilku a cukru, do nejz po
vySlehani lehce vmichame mlété ofechy. Potom z placky vykrajujeme napfiklad srdicka, mésicky
kolecka.

Kokosové ctverecky 2

Suroviny:

12,5 dag hladké mouky, 10 dag masla, 6 dag cukru, 1/2 bal. vanilkového cukru, 5 dag kokosu, rybizovy
dzem.

Postup:
Ze surovin udélame tésto a vykrajujeme &tverecky, které pedeme v mirné troubé. Ctverecky k sobé
slepujeme dZzemem. Poleva mU(ze byt rizna.

Medové kokosové kostky

Suroviny:

15 dag piskového cukru, 8 dag medu, 0,5 | vody, 15 dag strouhaného kokosu, ¢okoladova poleva a
strouhany kokos na ozdobeni.

Postup:
posypaném mouckovym cukrem vyvalime siln&jsi plat a pokrajime jej na kostky. Potfeme
¢okoladovou polevou, posypeme kokosem a nechame ztuhnout.

Mozaika

Suroviny:

15 dag ¢okolady, 10 dag ztuzeného tuku, 3 I1Zice kondenzovaného slazeného mléka, 5 dag ofechovych
jader, 5 dag piskotl, 5 dag Zelé bombon(, kakao nebo nastrouhané ofechy na obaleni.

Postup:

Cokoladu spolu s tukem a mlékem rozehfejeme ve vodni lazni, vmichame nastrouhana ofechova jadra,
pokrajené piSkoty a Zelé bombdny. Ze smési vytvarujeme valecek, ktery ulozime do chladna ztuhnout.
Pfed podavanim je pokrajime na platky, které mizeme obalit v kakau nebo nastrouhanych jadrech
ofechu.

Nepecend roldda z détskych piskotid

Suroviny:

3 a 1/2 bali¢ku détskych piskotl, 10 dag cukru moucka, 6 Izic mléka, 4 Izice rumu, 4 IZice Cerné kavy,
6 dag kakaa, 5 dag masla

Krém:

3 Zloutky, 15 dag cukru moucka, 25 dag masla

Postup:

Rolada:

PiSkoty rozemlit, pfidat mléko, rum, kavu, kakao, cukr, maslo a vSe zpracovat v tésto, které nechame v
lednicce chvilku odlezZet.

Krém:



Zloutky a cukr uslehat do zhoustnuti ve vodni lazni. Sejmout z ohné a $lehat do vychladnuti. Pridat
maslo a vySlehat husty krém.

Tésto rozvalet na mikroténové folii, potfit krémem a svinout do rolady. Povrch rolady polit ¢okoladovou
polevou a posypat strouhanym kokosem. Nechat ztuhnout.

Nepecené kokosové pracliky — margotky

Suroviny:

1 vrecusko strihaného kokosu, 1 sladené kondenzované mlieko, 50 g praskového cukru, ¢okoladovu
polevu.

Postup:
Kokos, mlieko a cukor dobre vymieSame a odloZime do chladnic¢ky na 24 hodin. Z hmoty vykrajujeme
rézne tvary, ktoré namocime do Cokolady, poukladame na mriezku a nechame stuhnat.

Nugéatové kostky

Suroviny:

250 g ztuzeného tuku, 1 slazeného kondenzované mléko, 6 dag mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 1
pudinkovy prasek s vanilkovou pfichuti, 5 dag nakrajenych vlasskych ofechu, liskovych ofisku, nebo
mandli, neplnéné dortové oplatky, Cokoladova poleva

Postup:

ZtuZeny tuk rozpustime ve vodni lazni, pfidame kondenzované miéko, mouckovy a vanilkovy cukr a
pudinkovy prasek. Michame do vzniku hladké hmoty, ale nevafime. tésto natfeme na dortovou oplatku,
nahoru dame také oplatku a zatizime prkénkem a nechame do druhého dne ztuhnout. Pak oplatku
ozdobné pokropime ¢okoladovou polevou a po ztuhnuti nakrajime na kostky. Krajime velice opatrné.

PernikoVvé lité Fezy

Suroviny:

4 1zice medu, 2 Zloutky, 15 dag mouckového cukru, 25 dag hladké mouky, 25 dag polohrubé mouky, 1
IZiCka mleté skofice, hifebicku a anyzu, 1 prasek do peciva, Salek mléka, 4 bilky.

Postup:

Med, Zloutky a cukr uSlehame do pény, pfidame kofeni, mouku s praskem do peciva a nakonec
vmichame tuhy snih ze 4 bilkd. Neni na Skodu pfidat nakrajené susené nebo kandované
ovoce, rozinky nebo ofiSky. Tésto nalijeme na vymazany a vysypany plech a zvolna upeceme.
Vychladli pernik nakrajime a zdobime ofechy a ovocem.

Piskotova roldada s jahodami

Suroviny:

5 vajec, 5 polévkovych IzZic cukru, 5 polévkovych IZic polohrubé mouky, 250 g masla, 150 g mletého
cukru, jahody (€ast namackanych s cukrem, ¢ast celych plodu stfedné velkych)

Postup:

BeSamel:

Z 1/2 polévkové Izice masla, 2 polévkovych Izic hladké mouky vyrobime svétlou jiSku, zalijeme trochou
mléka a povafime do hustoty kade. Nechame vychladnout.

Zloutky tfeme s 5 IZicemi cukru do husté pény. Z 5 bilk( ulehame tuhy snih a opatrné vmichavame s
moukou do Zloutkové pény. UpeCeme na pecicim papife jako bé&éznou roladu. Nechdme vychladnout.
Maslo utfeme se zbytkem cukru do pény a nadstavime beSamelem. Do vzniklého krému veSlehame
opatné jahody s cukrem. Plat potfeme krémem a pfi baleni rolady poloZime na kraj celé jahody tak, aby
byly jedna za druhou. Jahody skladame tésné za sebou a muzeme obalit v cukru. Roladu pfi baleni
pékné utahujeme. Dame ztuhnout do lednice. Po nakrajeni nam jahoda uprostfed vytvofi pékné "oko".

PInéné krehké rezy

Suroviny:

Tésto:

45 dag hrubé mouky, 20 dag cukru moucka, 20 dag hery, 2 Zloutky, 5 I1zic mléka, 4 1Zice kakaa, 1
prasek do peciva, citrénova klra

Naplni:

14 dag mletych ofech(, 14 dag cukru moucka, 2 Izice horkého mléka, 4 Izice marmelady



Postup:

Zpracujeme a tésto nechame cca ¢tvrt hodiny odpocinout. Pak tésto rozdélime na dvé Casti a
rozvalime. Prvni ¢ast pfeneseme na vymazany a vysypany plech a potfeme naplni:

Do misky dame mleté ofechy, polijeme horkym mlékem, pfidame cukr, marmeladu a dobfe
promichame.

Naplfi dobfe rozetfeme a zakryjeme ji druhou ¢asti tésta, kterou potfeme rozSlehanym vejcem a
stejnomérné poklademe cely plat t&€sta nahrubo nasekanymi ofechy.

UpecCeme a teplé nakrajime.

Polévané rezy

Suroviny:

4 1Zice medu, 20 dag masla, 3 vejce, 30 dag mouckového cukru, 60 dag hladké mouky, po 1 I1Zi€ce
mleté skofice, hfebi¢ku a fenyklu, 1/2 1Zicky jedlé sody, 12 dag mletych ofech, citrénova kira.

Postup:

Mouku smichanou se sodou prosijeme na val, pfidame cukr, med, nasekané maslo, kofeni, ofechy,
kdru a cela vejce. Dobfe zpracované tésto nechame asi hodinku odpo¢nout. Rozvaleny plat na
vymazaném plechu upe€eme v prudké troub&, nechame vychladnout a potfeme rumovou polevou.
Krajime na mensi fezy.

Rezy Bounty 2

Zakusok

Suroviny na cesto:

5 vajec, 5 polievkovych lyzic krystalového cukru, 6 polievkovych lyzic mletych orechov, 3 polievkové
lyZice hladkej muky, 3 rovné polievkové lyzice kakaa

Postup:

5 bielkov vymie$ame mixérom s kry$talovym cukrom, pridame Zitky, orechy, muku, kakao a zlahka
premieSame. Cesto rozotrieme na vymasteny a mukou vysypany plech a v stredne teplej rire
upecieme.

Cokoladovy krém
Suroviny:
3 vajcia, 18 dag krystalového cukru, 10 dag ¢okolady na varenie, 25 dag masla

Postup:

Nad parou uslahdme celé vajcia s cukrom do zhustnutia, potom odstavime z ohfa, pridame nalamanu
¢okoladu a dalej mixujeme nad parou asi 5 minut. Odstavime z ohha i pary a za obasného
premieSania nechame vychladnut. Pridame vymieSané maslo. Asi 2/3 krému nanesieme na
vychladnuté cesto, dame do chladu.

Kokosovy krém
Suroviny:
1 dl mlieka, 10 dag praskového cukru, 1 vanilkovy cukor, 20 dag strGhaného kokosu

Postup:

V mlieku rozmieSame praskovy a vanilkovy cukor, dame zovriet a horuce nalejeme na kokos.
PremieSame a nechame vychladnut. Po vychladnuti nanesieme na ¢okoladovy krém, dame do chladu
a na koniec nanesieme zvySnu 1/3 ¢okoladového krému.

Zakusok mbézeme posypat’ struhanou ¢okoladou alebo kokosom.

Rulka Piér
Suroviny:
2 balicky piskotu, 200 g praskového cukru, 40 g kakaa, 2 vejce, 250 g ztuzeného tuku, 2 IZice rumu

Postup:

Piskoty nalameme na mensi kousky, viozime do misy a pokapeme rumem. Utfeme cela vejce s
cukrem, pfidame kakao a rozpustény vlazny tuk. Smichame s piSkoty nasaklymi rumem. Z pfipravené
smési vytvarujeme SiSku - jako salam, zabalime do alobalu a dame do chladni¢ky. Vychlazené krajime
na kole¢ka a podavame.



Studentskad pochoutka

Suroviny:

12,5 dag masla, 1 Izice medu, 1 vanilkovy cukr, 1 IZice kakaa, 6 dag kandovaného ovoce, 6 dag
ofechd, 6 dag piSkotll, cokoladova poleva na ozdobeni.

Postup:

Zmeékly tuk utfeme s tekutym medem, vanilkovym cukrem a kakaem do pény. Vmichame nadrobno
nakrajené kandované ovoce, ofechy a piskoty. Vlaénou hmotu rozetfeme do formy vylozené alobalem,
potfeme polevou a nechame v chladu ztuhnout. Po ztuhnuti vyklopime a nakrajime na kostky.

Sladka tlacenka

Suroviny:

10 dag masla nebo rostlinného tuku, 15 dag mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 10 dag ¢okolady, 25
dag suSenek, 2 - 3 IZice kakaa, 2 IZzice rumu, 1 IZice citrénové Stavy.

Postup:

ZmeKkly tuk utfeme s mouckovym a vanilkovym cukrem do pény, vmichame rozehfatou ¢okoladu,
podrcené suSenky, kakao, rum a citronovou Stavu. Z hmoty vytvofime vélecek, ktery zabalime do
alobalu a uloZime ztuhnout do chladna. Po ztuhnuti valeCek ostrym noZzem nakrajime na platky.

Torty

Albansky dort

Suroviny:

140 g masla, 100 g cukru, 140 g ofiska, 140 g hl. mouky

Napln:

70 g cukru, 70 g ofisk(, citrénova kira, 1/8 L mléka, 20 g mouky

Postup:

Mouku promichame s cukrem a mletymi ofiSky. Do smési rozdrobime maslo a dlanémi zpracujeme
tésto.Dve tretiny t&sta rozvalime na kulaty plat a vyloZzime jim dortovou formu. Tésto potfeme nadivkou
a ze zbylé tfetiny utvofime na povrchu mfizky. Dort peCeme ve stfedné vyhfaté troubé pul hodiny.
Nadivka:

Umleté ofiSky smichame s cukrem, pfidame citrénovou karu, mouku a mlékem zadélame, aby hustota
byla stejna jako na makovou nadivku.

Ananédsova torta 1

Suroviny:

60 dag nie prili§ sladkych jabik, 1 vanilkovy puding, dvakrat 1/8 | vody, 7 dag praskového cukru, 1
vanilkovy cukor, 1/8 | Stavy z pomaranca, 1 balicka detskych piskétov, 4 lyzice rumu, 1/4 | Sfahacky

Postup:

Jablka olupeme a nakrajame na malé kocky, posypeme cukrom, zalejeme 1/8 | vody, pomarancovou
Stavou a na miernom ohni mieSame, az su jablka takmer mékké (nesmu sa ale rozvarit). Potom ich
zalejeme 1/8 | vody, v ktorej sme rozmieSali cely pudingovy prasok. MieSame, kym zovrie. Potom
pridame piSkaty, zvihéené rumom. Cesticko rozlozime do tortovej formy, dame na 2 - 3 hodiny do
chladnicky. Tortu rozkrajame na porcie, ozdobime Slahackou a ovocim. Jablka v tejto torte chutia ako
ananas.

Ananasovy dort 2

Suroviny:

7 Zloutkd, 3 bilky, 150 g cukru, 100 g polohrubé mouky, smetana, tuk na vymasténi a mouka na
vysypani dortové formy, 400 g ananasu (konzerva), 2 dl smetany na Slehani, 80 g jader vlaSskych
orechd.



Postup:

Zloutky dame do misy, pfidame cukr a elektrickym $lehadem napé&nime. Potom zvolna vmichame
mouku a snih uslehany z bilk(i. Tésto nalijeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy. Vlozime
do mirné vyhraté trouby, aby se tésto dobfe propeklo, a zvolna upe¢eme dozlatova. Po vychladnuti dort
po délce rozfizneme a rozdélime. Spodni dil pokropime §tavou z ananasového kompotu, poklademe
kostiCkami nakrajeného ananasu a na néj rozetfeme Slehacku. Dort pfiklopime a dame do chladni¢ky
ztuhnout. Po ztuhnuti povrch a strany dortu ozdobime $lehackou a posypeme strouhanymi jadry
vlasskych ofechll. Dort nakrajime a podavame.

Angrestovy dort
Suroviny:
1 piSkotovy korpus, 1/2 | angreStového kompotu, cukr, 1 pudingovy prasek

Postup:

Kompot slijeme a plody nechame okapat na situ. Stavu rozmichame v hrnci s pudingovym praskem a
kratce povarime. Na dort poklademe plody angrestu a prelijeme pfipravenym rosolem. Stavu z
kompotu muzeme pred povarenim osladit podle chuti.

Babovkovy dort

Suroviny:

na tfené tésto:

1 citron, 200 g masla, 200 g cukru, 1 vanilkovy cukr, Spetka soli, 3 vajicka, 150 g Skrobu, 150 g hrubé
mouky, 3 IZiCky kypficiho prasku

na napln:

250 g masla, 150 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 3 vaji¢ka, 1 IZice kakaa, 2 IZice brusinkového kompotu
na zdobeni:

80 g marmelady, 150 g mandlovych lupinka, 1 kiwi, 315 g mandarinkového kompotu, ¢okoladova
ozdoba

Postup:

Z citronu ostrouhame kdru a vymackame Stavu. Formu na babovku vymastime maslem a vysypeme ji
moukou. Troubu pfedehfejeme na 175 °. Do misy nasekame maslo. Pfidame cukr, vanilkovy cukr a
Spetku osli. Vyslehame do pény. Po jednom zaslehavame vejce, citrénovou kuru i Stavu. Mouku
smichame se Skrobem a kypficim praskem. Zapracujeme je do maslového krému a tésto nalijeme do
formy. Vlozime do trouby a pe¢eme asi 60 minut. Babovku vyjmeme a vyklopime ji. Nechame ji
vychladnout. Chladnou babovku natfikrat rozkrojime.

Naplni:

Maslo s cukrem a vanilkovym cukrem vySlehame do husté pény. Pfimichame Zloutky a vySlehame je.
Krém rozdélime na dvé Casti. Jednu vét§i smichame s kakaem. Cukrarsky sacek naplnime mensi ¢asti
kakaového krému a do zbytku pfidame brusinky. Druhou ¢ast ponechame bilou.

Babovkové prstence rozlozime po pracovni plose a potfeme je marmeladou. Spodni prstenec polozime
na dortovy talif. Kakaovym krémem potfeme tfi prstence babovky a vSechny poskladame na sebe.
Babovku potfeme svétlym krémem. V panvi nasucho oprazime mandli¢ky a celou babovku jimi
posypeme. Na vrcholek nastfikame malé krémové hvézdic¢ky, ddme do chladni¢ky. Oloupeme kiwi a
nakrajime ho na platky, spolu s mandarinkami a ¢okoladou jimi babovkovy dort zdobime.

Bananovy dort 1

Suroviny:

220 g hladké mouky, 500 ml smetany, 1 Izi¢ka citronové a pomerancové kury, sul, 1 vanilkovy cukr, 1
IZicka prasku do peciva, 4 Izice citrénové stavy, 6 bananu, 2 Zloutky, 100 g praSkového cukru, 50 g
strouhaného kokosu, maslo na vymazani formy, mandarinkovy kompot na ozdobu

Postup:

Z mouky, smetany, citronové a pomerancové kiry, Spetky soli, vanilkového cukru, prasku do peciva a 2
IZic citronové Stavy zadélame tésto a nechame je asi pal hodiny odpocinout. Polovinu tésta vioZime do
vymazané formy. Pokryjeme tenkymi platky bananu a pokapeme citréonovou Stavou. Na to polozime
druhou ¢ast tésta a povrch potfeme rozSlehanymi Zloutky. Dort pocukrujeme a posypeme strouhanym
kokosem. PeCeme ve vyhraté troubé. Upecené zdobime mandarinkovym kompotem.

Bananovy dort 2
Suroviny:



225 g hladké mouky, 100 g cukru, 4 IZice citronové stavy, 1 1ziCka citronové a pomerancové kury, 1/2 L
smetany, 5 g mleté skofice, 1 vanilkovy cukr, 5 bananu, sul, 4 IZice masla, 2 Zloutky, 50 g strouhaného
kokosu, 3/4 prasku do peciva, mandarinkovy kompot na ozdobu.

Postup:

Do misy dame smetanu, citrénovou a pomeran¢ovou kiru, stl, vanilkovy cukr, prasek do peciva, 2
IZice citronové Stavy, mouku. Vypracujeme tésto a nechame je asi 20 minut odlezet. Dortovou formu
vymastime maslem a &ast tésta do ni vlozime. Oloupené banany nakrajené na platky polozime na
tésto. Pokapeme je 2 Izicemi citrénoveé Stavy a pokryjeme druhou &asti tésta, kterou potfeme Zloutky.
Dort pocukrujeme a posypeme strouhanym kokosem. PeCeme v rozehfaté troubé 30 - 35 minut.
Ozdobime mandarinkovym kompotem.

Bandnovy dort z palacinek s cokoldadovou pénou

Suroviny pro 6 - 8 porci:

250 g tmavé Cokolady na vareni (nebo hotrké s min. 70 % kakaa), 250 ml smetany ke Slehani, 1 bali¢ek
ztuzovace Slehacky, 3 banany Chiquita, 3 IZice citronové stavy, 5 platka bilé zelatiny, 2 IZice oleje,

4 Zloutky, 20 g cukru, 3 IZice hnédého rumu, 4 hotové palacinky (vychlazené)

Postup:

Pridejte ztuzovac¢ do smetany ke Slehani a uslehejte Slehacku. Tu pak dejte do lednice. Oloupejte
banany, nakrajejte je na tenka kole€ka a opatrné je smichejte s citrénovou stavou. Namocte Zelatinu do
studené vody. Kousky ¢okolady vlozte do misy a pomalu je rozpustte ve vodni lazni. V jiné misce ve
vodni lazni utfete Zloutky s cukrem a rumem. Pfidejte nabobtnalou Zelatinu a smichejte ji s utfenymi
Zloutky. Do Zloutkové smési vmichejte teplou rozpusténou ¢okoladu. Nechte vychladnout. Poté opatrné
do smési vmichejte Slehacku.

Vlozte palacinku na dno dortové formy (primér 18 cm) a pokryjte ji tfetinou nakrajenych banana. Vrstvu
banant pokryjte ¢tvrtinou ¢okoladové pény. Opakujte tento postup, dokud nepouzijete vS§echny Ctyfi
palacinky. Posledni vrstva by méla byt palacinka pokryta €okoladovou pénou. (Nechte si jesté trochu
pény stranou na pomazani celého dortu.)

Naplnénou dortovou formu dejte asi na 3 hodiny do lednicky. Poté muzete vyjmout dort z formy. Jemné
nahfejte zbylou ¢okolddovou pénu a potfete ji dort po obvodu.

Nakonec jej mUzete ozdobit erstvym ovocem, banany, pistaciemi a €okoladovymi hoblinkami.

Bratislavské torticky

Suroviny:

30 dag polohrubej muky, 24 dag masla (Smetol), 12 dag cukru, 12 dag orechov
Plnka:

3 lyzZice cukru, 1 hrn€ek vriacej vody, 1 mlieény puding, 20 dag masla

Postup:

Uhnetieme cesto, povykrajujeme kolieska, upe€ieme a macame v ¢okolade.

PInka:

Upalime cukor, zalejeme vodou, do toho zavarime puding. VymieSame maslo a pridame uvareny,
vychladnuty puding.

Brazilsky bananovy dort

Suroviny:

100 g mésla, 120 g cukru, 150 g polohrubé mouky, 3 vejce, trocha soli, citronova klra, 1 vrchovata
IZicka prasku do peciva, maslo na pokapani dortu a na vymasténi dortové formy, hrst drcenych piskot
na vysypani dortové formy, mouckovy cukr na posypani.

Na oblozZeni:

4 banany, 2 IZice citronové stavy, 3 Izice strouhaného kokosu.

Postup:

Maslo s cukrem a citronovou kdrou z dobfe opraného citronu utfeme v misce elektrickym Slehacem do
husté pény. Potom pfidavame Zloutky jeden po druhém a uslehame. Prosatou mouku smichame s
praskem do peciva a zlehka vmichame do pfipravené smési. Nakonec smés osolime a lehce do ni
vmichame z bilkd. Pfipravené tésto rozestfeme do maslem vymazané a drcenymi piskoty vysypané
mensi dortové formy. Oloupané banany nakrajime asi na 10 mm kolecka a rozloZime na povrch tésta,
kam je mirné vtlaCime, pokapeme citronovou Stavou, posypeme kokosem a pokapeme rozpusténym
maslem. Dort vioZzime do mirné vyhiaté trouby a upe€eme. Pfed podavanim posypeme cukrem a
nakrajime na dilky.



Broskvova bomba

Suroviny:

2 kompoty pllenych broskvi, 6 platka ¢iré Zelatiny, 300 g plnotu¢ného jogurtu, 100 g cukru, 300 g
smetany ke Slehani, 15 cukrarskych piskotl, 1 IZice broskvové palenky

ozdoba:

1 bali¢ek vanilkového cukru, 100 g smetany ke Slehani, 3 Izice mandlovych lupinki

Postup:

Dame okapat broskve a Stavu odchytime. Nékolik pulek ponechame vcelku a zbyvajici nakrajime na
kosticky. Namo&ime Zelatinu. Cukr rozmichame v jogurtu. Zelatinu vymackame, rozpustime ve 3 |Zicich
horké broskvové stavy a pfidame do jogurtu. Vmichame na kosti¢ky nakrajené broskve a tuhou
Slehacku. Hlubokou misu vyplachneme studenou vodou a napinime ji smetanovym krémem. Povrch
pokryjeme cukrarskymi piSkoty tak, aby mirné pfesahovaly okraj formy. Zakapeme 3 IZicemi broskvové
Stavy s destilatem a zakryjeme félii. Dame ztuhnout do chladni¢ky nejlépe pfes noc. Formu kratce
ponofime do horké vody a obsah vyklopime na podnos. USlehame tuhou Slehacku s vanilkovym
cukrem. Naplnime do dortového sacku a bombu ozdobime. Nakrajime broskve a posypeme nasucho
oprazenymi mandlovymi lupinky.

Cokolddova torta 1

Suroviny:

10 dag masla, 15 dag cukru, 3 vajcia, lyZica kakaa alebo trochu zmaknutej ¢okolady, 15 dag krupicove;j
muky, 1 bali¢ka prasku do peciva, 3 - 4 lyZice mlieka

Plnka:

15 dag masla, cukor, kakao, rum

Postup:

VymieSame maslo s cukrom a kakaom alebo ¢okoladou. Priddme muku, prasok do peciva a mlieko,
vylejeme do formy a upecieme.

Plnka:

Maslo, cukor, kakao a rum zmieSame a nechame stuhnut. Tortu prerezeme, naplnime a posypeme
orechami.

Cokolddové dorticky

Suroviny a postup:

14 dag masla, 4 Zloutky, 14 dag cukru, strouhana citrénova klira, vSe utfeme. Z bilk(i naslehame snih,
14 dag strouhané Cokolady 14 dag polohrubé mouky zlehka smichdme dohromady. Obé& smési
smichame a vypracujeme v tésto, které natfeme na vymazany plech. Po upeceni se jesté z teplého
vypichuji kulaté dorticky, které slepime Cokoladovym krémem a polévame Cokoladovou polevou.

Cokolddovy dort 2

Suroviny:

8 vajec, 1 Salek cukru, 1 Salek hrubé mouky, 1 Sélek liskovych jader, 40 g kakaa, 50 g masla, 1 bali¢ek
vanilkového cukru, 1/2 skofice, 2 - 3 Izice merurikového dzemu, 2 Izice rumu, smetana na Slehani nebo
pralinky na ozdobu, tuk a mouka na formu.

Na maslovy krém:

3 dl mléka, 100 g cukru, 3 Zloutky, 1 Izice vanilkového pudinkového prasku, 1 I1zicka vanilkového cukru,
200 g masla, 1 Salek jader vlasskych ofechu, 30 g kakaa.

Na ¢okoladovou polevu:

200 g cukru, 1 dl vody, 100 g ¢okolady na vareni, 30 g masla.

Postup:

Zloutky utfeme s polovinou cukru do pény. Z bilk(i uslehdme tuhy snih a zaglehame do né&j druhou
polovinu cukru. Pak pfidame skofici, vanilkovy cukr, jemné nastrouhana liskova jadra, kakao a vSe
promichame. Potom smés smichame s moukou a nakonec vmichame uslehany snih. Pfidame
rozpusténé vychladlé maslo a opét promichame. Hmotu nalijeme do tukem vymazané a moukou
vysypané dortové formy, povrch urovname a ve vyhraté troubé peceme dozlatova. Vychladly dort
rozfizneme na tfi kola a pInime maslovym krémem.

Maslovy krém:

Pudinkovy prasek smichame se studenym mlékem a vanilkovym cukrem a za stdlého michani
zahfivame, az vznikne husty krém. Maslo s cukrem a Zloutky utfeme do pény, pak po ¢astech
vmichame prochladly krém a jemné nastrouhand ofechova jadra. Polovinu krému smichame s kakaem.



Spodni dil dortu pokapeme rumem, potfeme tmavym krémem, pfikryjeme druhym dilem, ktery potfeme
dZzemem, svétlym krémem a pfikryjeme tfetim dilem. Nakonec dort polijeme ¢okoladovou polevou.
Cokoladova poleva:

Cokoladu nastrouhame a utfeme s maslem. Cukr s vodou svafime a po &aste¢ném vychladnuti do néj
postupné vmichame utfenou ¢okoladu. Touto polevou pfelijeme pfipraveny dort, rozetfeme ji nozem
namocenym ve vlazné vodé a ozdobime po obvodu pralinkami nebo kopecky Slehané smetany.

Cokolddovy dort s tvarohem

Suroviny:

tésto:

100 g polohrubé mouky, 50 g masla, 40 g cukru, 1 Zloutek, Spetka soli

napln:

6 platku ¢iré Zelatiny, 120 g horké ¢okolady, 120 g bilé ¢okolady, 500 g tu¢ného tvarohu, 100 g cukru,
150 ml mléka, 375 ml smetany ke Slehani

Postup:

Uhnéteme mouku, maslo, cukr, Zloutek, stl. Zavineme do félie a dame na 30 minut do chladnic¢ky.
Pfedehfejeme troubu na 200 °C. Vymasténou formu vyloZzime téstem. Pe¢eme asi 10-15 minut.
Zelatinu namocime v trosce vody. Oba druhy &okolady rozpustime oddé&lené ve vodni 1azni. Tvaroh
uSlehame. Vmichame cukr a mléko. Mokrou Zelatinu rozehfejeme pfi mirné teploté. Promichame s
tvarohovou hmotou. Rozdélime na 2 ¢asti, do kazdé vmichame jeden druh ¢okolady. Smetanu
uslehame dotuha. Polovinu Slehacky vmichame do bilého krému, druhou do tmavého. Dortovy korpus
nechame vychladnout v rozkladaci formé. Potfeme bilym krémem. Navrch opatrné rozdélime tmavy
krém. Dort chladime nejméné 3 hodiny. Potom opatrné vyjmeme z formy, zdobime strouhanou
cokoladou.

Dobosov4 torta 1

Suroviny:

7 vajec, 200 g praskového cukru, 1 vanilkovy cukor, 140 g polohrubej muky
PInka:

4 vajcia, 240 g praSkového cukru, vanilkovy cukor, 130 g ¢okolady, 400 g masla

Postup:

Cukor, vanilkovy cukor, Zitky dobre vymieSame. Priddme muku a nakoniec z bielkov uslahany tuhy
sneh. Pedieme na vymastenom a pomucenom plechu tenké platy (2 - 3 lyzice cesta podla velkosti
formy). Takychto platov budeme mat asi 7 - 9. Vychladnuté plnime plnkou. Polejeme ¢okoladov a
ozdobime podla vlastnej fantazie.

PInka:

Polovicu cukru, vanilkovy cukor, vajcia a polamanu ¢okoladu sfahame nad parou kym krém nezacne
hustnat. Maslo vymieSame s druhou polovicou cukru a postupne pridavame vychladnuty ¢okoladovy
krém.

Dobosiv dort 2

Suroviny:

6 vajec, 120 g mouckového cukru,150 g polohrubé mouky, tuk na vymazani a drcené piSkoty na
vysypani formy, 80 g mandli.

Na krém:

200 g mouc¢kového cukru, 300 g masla, 150 g ¢okolady, 2 Zloutky, 1 vanilkovy cukr.

Na karamel:

200 g krupicového cukru, 3 Izice vody.

Postup:

Zloutky utfeme s cukrem na jemnou hmotu. Z bilk(i uslehame snih, smichame s pfipravenou hmotou,
do které lehce pfimichame mouku. Z pfipraveného tésta upe¢eme v dortovych formach Sest tenkych
dortovych plat (doba peceni asi 10 minut). Po vychladnuti je natirame tenkou vrstvou krému a
rovhame na sebe. Posledni plat poklademe karamelem.

PFiprava krému:

Cukr, Zloutky a ¢okoladu Slehame ve vodni lazni do zhoustnuti. Potom nechame hmotu vychladnout.
Zméklé maslo utfeme v mise s vanilkovym cukrem a postupné pfidavame pfipravenou hmotu.
Pfiprava karamelu:

Na panvi¢ku nasypeme krystalovy cukr a na mirném ohni nechame za stalého michani zkaramelizovat.
KdyzZ je cukr zlatavy, velmi opatrné pfidame trochu teplé vody a po zpénéni rozvafime na husty



karamel, ktery po ztuhnuti nakrajime pomasténym nozem na 12 dil{l. Po vychladnuti je poskladame na
povrch dortu, ktery na okrajich ozdobime kopecky ¢okoladové napiné. Boky dortu potfeme zbyvajicim
krémem a posypeme loupanymi, na platky nakrajenymi a na masle oprazenymi mandlemi.

Dort s kakaovou naplini

Suroviny:

4 vejce, 120 g masla nebo Hery, 180 g cukru, 130 g polohrubé mouky, 50 g kakaa, 1/2 bali¢ku prasku
do peciva, tuk na vymasténi a mouka na vysypani formy, 50 g mandli a kompotované visné na ozdobu.
Na krém:

120 g mésla nebo Hery, 1 Salek mléka, 1 I1Zzice vanilkového pudinkového prasku, 1 - 2 Izice
mouckového cukru, 1 I1Zice kakaa, 2 Izice rumu.

Postup:

Cela vejce Slehame s cukrem do zhoustnuti, vmichame mouku promichanou s praskem do peciva a
kakaem. Nakonec lehce vmichame rozpusténé a zchladlé maslo nebo Heru. Hmotu peeme zvolna

45 minut ve vymazané a moukou vysypané formé. Vychladly dort rozfizneme, napinime polovinou
krému, druhou polovinou potfeme povrch. Pfizdobime mandlemi krajenymi na nudli¢ky a
kompotovanymi visnémi.

Pfiprava krému:

Pudinkovy prasek rozmichame ve tfech Izicich studeného mléka a vlijeme do nadoby s vaficim
oslazenym mlékem. Za stalého michani chvili povafime. Do chladnouci smési vmichame zméklé maslo
nebo margarin, které jsme predtim smichali s kakaem a ochutili rumem.

Dort s vanilkovym krémem

Suroviny:

6 vajec, 125 g krupicového cukru, 125 g polohrubé mouky, 80 g masla, 1 vanilkovy cukr, tuk na
vymasténi a mouka na vysypani formy, 80 g strouhaného kokosu.

Na krém:

1/8 I mléka, 1 Zloutek, 40 g praskového cukru, 1 polévkova Izice pudinkového prasku,

1 sacek vanilkového cukru, 250 g cukru, 250 g masla.

Postup:

Zmeéklé maslo vlozime do misy, zasypeme cukrem a Slehatem s hnétacimi nastavci utfeme. Potom
pridavame Zloutky jeden po druhém, az pfipravime kyprou smés. Do ni pfidame z bilkd uslehany snih,
ztuzeny vanilkovym cukrem, a nakonec zlehka smichame s prosatou moukou. Tésto nalijeme do tukem
vymazané a moukou vysypané formy. V mirné pfedehraté troubé zvolna upeceme tak, aby se tésto
rovhomérné propeklo. Prochladlou placku po délce profizneme a naplnime krémem. Povrch rovnéz
pomazeme krémem a posypeme jemné strouhanym kokosem.

PFiprava vanilkového krému:

V mléce s cukrem, které pfivedeme do varu, michame pudinkovy prasek, rozmichany pfedem v troSce
studeného miléka. Kdyz zhoustne, pfidame rozslehany Zloutek a michame uz jen kratce. Pak jej
odstavime a michame, az krém vystydne. Maslo napénime s cukrem a vanilkovym cukrem a po
¢astech vmichame vanilkovy krém.

Dort ze zakysanych smetan - 3 varianty

Suroviny:

3 zakysané smetany, pytlik piSkot(, kompotované broskve nebo jiné ovoce - kompotované nebo
Cerstvé dle chuti

Postup:

Do kazdé smetany zamichame 2 IZice krupicového cukru, IZicku rumu a IZicku $tavy z kompotu, do
jedne Izici kakaa. Do dortové formy skladame po vrstvach piSkoty, pokrajené ovoce, zalijeme
smetanou, stale opakujeme, kakaovou smetanu pouzijeme doprostfed. Ozdobime kakaem, ovocem,
nebo kokosem... Pfes noc nechame v lednici vychladit a ztuhnout.

Ad dortik : Jesté jednodussi a chutové vyvazengjsi je nasledujici:

na 1 kysanou smetanu 1 saéek vanil. cukru (to celé cca 3 x) + samozfejmé nezbytné mnozstvi piskotd.
Navrch jahody - €erstvé, v nouzi mrazené, a Zelatina. Vynikajici delikatesa.

Ad dortik: a nejjednodussi varianta:

3 x smetana, 3 x vanilkovy cukr, 2 x piSkoty, 1 x kompot a vSe prosté zamichat do sebe...

Dorticky

Suroviny:



10 dag hladké mouky, 3,5 dag cukru, 7,5 dag masla, 1 dag kakaa, 1,5 dag ofech(, 1 Zloutek

Postup:
Ze surovin udélame tésto a vykrajujeme koleCka, ktera pe€eme v dobfe vyhiaté troubé.

Napln:
6 dag cukru, 1 Zloutek, 6 dag ofechy, 2 IZice marmelady

Postup:
Cukr tfeme se Zloutky, pfimichame ofechy a marmeladu tak, aby byla naplf viaéna.

Dorticky na posledni chvili

Suroviny:

2 bali¢ky maslovych suSenek Club, lentilky nebo Zelé bombdny na ozdobeni.

Krém:

2dI mléka, 1/2 bali¢ku pudinkového prasku s kakaovou pfichuti, 10 dag masla, 5 dag ¢okolady na
vareni, 5 dag cukru, 1/2 Izicky mleté kavy.

Citrénova poleva:

13 dag mouckového cukru, 1 1Zice vody, 1 |Zice citrénové stavy, 1 I1ZiCka rozehfatého tuku.

Postup:

NejdFive si pfipravime krém. Z mléka a pudinkového prasku uvafime pudink. Zmeékly tuk utfeme s
nahfatou ¢okoladou a cukrem do pény, pfidame mletou kavu a po &astech zaslehame vychladly pudink.
Krémem spojujeme vzdy dvé suSenky, povrch pfelijeme polevou a ozdobime lentilkami nebo Zelé
bombony.

I/Sské dorticky

Suroviny:

15 dag hladké moukym 15 dag maslam 8 dag mouc¢k.cukrm 8 dag strouhané ofechym Spetka
skoficem strouhana citrénova kura.

Postup:
Vypracujeme tésto a nechame v chladu odpoc¢nout. Vyvalime, vykrajime kolecka nebo jiné druhy, ktera
upeceme na vymazaném plechu.

Napln :
10 dag mouckového cukru, 3 Zloutky, 1vanilkovy cukr, 1 I1zicka rumu, 15 dag strouhanych ofechd,
rybizova zavarenina

Postup:
Zloutky utfeme s mouékovym a vanilkovym cukrem, pfidame ostatni suroviny a umichame. Vychladla
kole¢ka po dvou slepujeme naplni. Povrch polijeme ¢okoladovou polevou a ozdobime pulkou ofech.

Jablecny dort za studena
Suroviny:
cca 1 kg jablek, 3 Izice cukru, 1 bali¢ek détskych piskotd, 2 balicky vanilkovych pudinkd

Postup:

Jablka oloupeme, rozkrajime na mensi kousky, samoziejmé bez jadfincli a s 500 ml vody rozvafime na
kasi, pfidame cukr a dale vafime. KdyzZ se rozvafi zahustime pudinky, které jsme rozmichali ve 250 mi
vody. Do formy dame alobal a na to vrstvu piskot(, jableénou smés a stfidame, posledni vrstva je
jableéna smés. Dame vychladit do lednice, podavame studené, pokrajené na kousky, mizeme zdobit
Slehackou.

Jablkova torta

Suroviny:

Cesto:

3 vajicka, 125 g praskového cukru, 1/2 bali¢ka vanilkového cukru, 75 g polohrubej muky, 75 g maizeny,
1 &ajovu lyzicku prasku do peciva, 20 g kakaa

PInka:

750 g jablk, 75 g krystalového cukru, 1/8 | vody alebo jablkovej tavy (z obchodu), 1 polievkovu lyZicu
maizeny, 600 ml smotany na Slahanie, 2 balic¢ky vanilkového cukru



Postup:

Ruru predhrejeme na 180 °C. Vaji¢ka rozdelime na bielky a Zitky, z bielkov usfahame sneh, pri $lahani
po &astiach pridavame cukor, vanilkovy cukor a do$lahame. PrimieSame Zitky, muku, maizenu, prasok
do peciva, kakao, premieSame. Tortovu formu s pruznym okrajom vylozime papierom na pecenie alebo
vymastime maslom a naplnime cestom. Vlozime do predhriatej rury a pecieme asi 25 minut. Nechame
vychladnut. Jablka oSupeme, prerezeme na Stvrtinky, vyberieme jadrovnik, nadrobno nakrajame. Dame
do hrnca, zalejeme vodou alebo jablkovou Stavou, pridame 75 gramov cukru a dusime asi pat minut.
Maizenu nahladko vymieSame v 2 - 3 polievkovych lyZiciach vody, vliejeme do kompétu, nechame
prevriet a zahustime.Tortu dva razy prerezeme, na spodny diel dame jablka a prikryjeme druhym
platom. Smotanu dotuha vySlahame s vanilkovym cukrom, 1/3 odlozime na ozdobu. Druhy plat
potrieme Slahackou, prikryjeme, Slahackou potrieme vrch aj boky torty. Nakoniec mdézeme boky ozdobit
nastruhanou ¢okoladou, pri obzvlast slavnostnej prilezitosti tortu dozdobime kop&ekmi Sfahacky a
kaskami ovocia.

Jahodova torta 1

Suroviny: )

5 celych vajec, 5 Zltkov, 150 g praskového cukru, 170 g hladkej muky, 50 g masla.

Plnka:

3 dI Sfahackovej smotany, 350 g Cerstvych jahdd, 2 cl kofiaku, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 30 g
praskového cukru

Postup:

Vaijcia, Zltky a cukor za staleho mie$ania varime nad parou, aZ vznikne husty krém. Potom ho
odstavime a Slahame az do vychladnutia. Do vychladnutého krému primieSame muku, rozpustené
maslo, premieSame a nalejeme do vymazanej a mukou vysypanej formy. Pomaly pecieme.
Vychladnutl tortu rozrezeme na polovice a naplnime pinkou:

2 dl Slahacky dobre vysSlahame, pridame 20 g praskového cukru, 100 g pokrajanych jahdd poliatych
korfiakom, Stavu z 50 g jahdd dobre premieSame a naplnime tortu. Prekryjeme druhou €astou a na
povrch natrieme vySlahany zvySok smotany s 10 g praskového cikru. ZvySok jahdd obalime vo
vanilkovom cukre a ozdobime povrch torty. Dame zachladit a podavame.

Jahodovy dort 2

Suroviny:

4 vejce, 210 g krupicového cukru, 120 g hrubé mouky, 2 Izice citronové s§tavy, maslo na potfeni a
hruba mouka na vysypani formy, 600 g jahod.

Na Zloutkovy krém:

1 8alek sladké smetany nebo mléka, 3 Zloutky, 2 IZicky Skrobové moucky, 3 IZi€ky cukru, 1 vanilkovy
cukr, 1 Salek smetany na Slehani.

Postup:

Zloutky s polovinou cukru utfeme v mise do pé&ny. Pfidame citronovou $tavu. Z bilkd uslehame snih,
zaSlehame do néj zbytek cukru a po &astech jej promichame s rozetfenymi Zloutky. Nakonec lehce
pfimichame mouku. Dortovou formu vymazeme maslem a vysypeme moukou. Tésto do ni nalijeme
(ma sahat asi do tfi ¢tvrtin formy, protoze pfi pe€eni nabude) a rozestfeme k okrajiim. Ve stfedné horké
troubé zvolna asi hodinu pe€eme. Vychladly dort rozkrojime, spodni dil naplnime zZloutkovym krémem a
poklademe rozkrajenymi jahodami. Pfiklopime horni dil. Rovnéz povrch dortu potfeme Zloutkovym
krémem a dilky ozdobime jahodami. Po ztuhnuti dort nakrajime a podavame.

Pfiprava zloutkového krému:

Smetanu smichame s rozkvedlanymi Zloutky, Skrobovou mouckou, cukrem s vanilkovym cukrem a v
horké vodni lazni nechdme za stalého michani zhoustnout. Potom krém smichame s uslehanou
smetanou.

Jogurtova pochoutka s mandarinkovou mozajkou

Suroviny:

korpus:

vidensky dort (polotovar), voda do tésta, olej rostlinny, polohruba mouka na vysypani plechu,

cukr moucka na vysypani tvofitek

napln:

500 g bilého jogurtu, 60 g cukru moucky, 50 g vita multivitamin, nalev z mandarinek k pfipravé Zelatiny,
Zelatina, mandarinky kompotované - bez nalevu



Postup:

Smés Videriského dortu smichame s olejem a studenou vodou. Rozetfeme na vymastény a polohrubou
moukou vysypany plech( nebo rafek - podle poétu zvolenych porci). Pe¢eme v pfi 140 °C asi 25 minut
nebo v horkovzdusné troubé pfi 150 °C asi 20 minut ( podle vysky moucéniku i méné ). Z upeceného,
vychladlého korpusu vypichneme 10 ks poZadovanych kulatych tvart nebo korpusovy pruh do tunelu.
Kulaté tvofitko nebo tunel vymastime olejem a vysypeme mouckovym cukrem. Jogurt bily ochutime
moudgkovym cukrem a napojem Vita multivitamin. Zelatinu rozpustime v horkém néalevu z mandarinek,
ihned nalijeme do jogurtové hmoty a dobfe metlou promichame. Tvofitko napinime do 3/4 jogurtovou
hmotou, do které vloZime mésicky kompotovanych mandarinek. Poté tvofitko zakryjeme korpusovym
koleckem a dame vychladit. Stejné se postupuje u tunelového tvofitka. Chladny mouénik vyklapime a
pfi podavani mizeme prekrojit a ozdobit Cokoladou nebo snitkou bylinky.

Jogurtova terina s cerstvym ovocem
Suroviny:
180 g bilého jogurtu, 250 g Slehacky, pomerang, citrén, 20 g Zelatiny, 50 g mouckového cukru

Postup:

Jogurt smichame s cukrem a dame do lednicky. Zvlast' si vySlehame Slehacku a nechame v lednici. Z
pomerance a citronu vymackame Stavu, pfidame udélanou Zelatinu a dobfe promichame. Nakonec
smichame s jogurtem, pfidame uslehanou Sleha¢ku a dame do formy do lednice ztuhnout. Zdobime
Cerstvym ovocem a ovochou omackou.

Kavovy dort

Suroviny:

8 Zloutkd, 70 g cukru, 8 bilku s 50 g cukru, 60 g mletych ofech, 60 g piSkotovych drobeck, 30 g hrubé
mouky, 50 g masla, tuk a mouka na formu.

Na krém:

200 g masla, 200 g cukru, 2 Zloutky, 1/4 | mléka, 50 g hrubé mouky, 5 IZic kavového extraktu.

Postup:

Zloutky tfeme v mise s cukrem, pfidame dobfe uslehané bilky s cukrem, pak mleté ofechy, piskotové
drobky a mouku. Lehce zamichdme a nakonec nakapeme rozpusténé maslo. Tésto vljeme do dobfe
vymazané a moukou vysypané formy a zvolna pe¢eme asi 40 minut. Prochladlou placku po délce
rozfizneme a naplnime krémem.

Pfiprava krému:

Maslo tfeme v porcelanové mise s prosatym cukrem, pak pfidame zloutky a po ¢astech uvafenou (z
mléka a hrubé mouky), prochladlou kasi. Nakonec pfikapavame silny kavovy extrakt. Dort potfeme po
stranach i nahofe krémem, posypeme dokola (i boky) strouhanymi ofechy.

Lehky ovocny dort

Suroviny:

Piskot:

3 vejce, 100 g cukr krystal, 100 g polohr.mouka, 1/4 prasku do peciva, 3 IZice horké vody.
Krém:

USlehat 1 Slehacku s krystalovym cukrem, vmichat 1 tvaroh.

Poleva:

0,5 | Stava z ovoce, 1 ks vanilkovy puding.

Postup:
Vyrobit piSkot - smichat uvedené suroviny, dat do dortové formy a upéct v troubé. Naklast libovolné
ovoce a nanést vrstvu krému. Na zavér nalit polevu.

Lehky vanocni dort

Suroviny:

150 g hladké mouky, 100 g mletych vias§skych ofechu, 200 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 5 vajec, 3/4
prasku do peciva, citrénova kara, trochu horké vody

Postup:

Zloutky utfeme s cukrem do béla, ptidame trochu horké vody a §lehame dal. AZ smés opét zhoustne
vmichame mouku s praskem a ofechy, citronovou kiiru a nakonec tuhy snih uslehany z 5 bilkd, do
kterého jsme na konci Slehani pfidali vanilkovy cukr. Tésto nalijeme do dobfe vymasténé a moukou
vysypané formy a pe¢eme zprvu ve velmi mirné troubé. Formu vkladame do témérf chladné trouby, pak



zvySime teplotu na 150 °C a dort peCeme 45 minut. Poté vyjmeme z trouby a nechame vychladnout.
Dort rozkrojime nadvakrat, potfeme vanilkovym maslovym krémem nebo jen do husta uSlehanou
oslazenou Slehackou a zdobime dle fantazie ofechy nebo ¢okoladou.

Linecky dort

Suroviny:

120 g masla, 2 vejce, 1 salku Cerné kavy, 100 g liskovych nebo vilasskych ofechu, 200 g cukru, 1
balicku vanilinového cukru, 250 g polohrubé mouky, 3 bali¢ku prasku do peciva,

Postup:

Maslo, Zloutky, Eernou kavu, strouhané ofechy a cukr dobfe utfeme. Pfidame vanilinovy cukr, mouku s
praskem do peciva a nakonec vmichame uslehany snih z bilkd. Tésto nalijeme do vymazané a
vysypané formy a upe€¢eme do rliZzova . MUzeme plnit riznymi zavafeninami, krémy a polevami.

Makovy dort

Suroviny:

300 g hladké mouky, 150 g piskového cukru, 1 prasek do peciva, 150 g mletého maku, 1 1Zzicka mleté
skofice, 1 I1zicka citrénové kalry, 2 a 1/2dl studeného mléka, ¢okoladova poleva, mandlové lupinky

Postup:

Mouku promichame se v3emi pfisadami a zadélame mlékem tésto, které rozetfeme do vymasténé a
moukou vysypané dortové formy. V mirnéjsi troubé upec¢eme. Vychladly makovec prelijeme
Cokoladovou polevou a posypeme mandlovymi lupinky.

Makovy dort s citronovou polevou

Suroviny:

200 g cukru, 2 Zloutky, 150 g maku, 1 bali¢ek prasku do peciva, 250 g polohrubé mouky, 1/8 | mléka,
rybizovy dZzem, maslo na vymazani a mouka na vysypani formy.

Na citronovou polevu:

250 g prosatého mouckového cukru, 4 - 5 IZic horké vody, 2 IZice citronové Stavy.

Postup:

Cukr utfeme se Zloutky do pény, pfidame jemné umlety mak, mléko a po ¢astech prosatou mouku s
praskem do peciva. Tésto dobfe promichame. Pak ho narovhame do maslem vymazané a moukou
vysypané formy a v mirné vyhfaté troubé zvolna upe€eme. Vychladly dort rozfizneme, pomazeme
dZzemem, spojime a nechame odlezet. Povrch potfeme citronovou polevou.

Priprava citronové polevy:

Do porcelanové misky vsypeme cukr, pfilijeme vodu a citronovou $tavu a vareCkou tfeme tak dlouho,
az zhoustne a zbéli. Poleva musi mit hustou, tekutou konzistenci. Je-li fidka, pfidame cukr.

Mand/ovy dort s sherry

Suroviny:

200 g mouky, 110 g cukru, 100 g chladného masla, 5 vajec, 1 vanilkovy cukr, 200 g mletych mandli, 6
IZic sladkého sherry, kdra z citronu a pomerance, mouckovy cukr

Postup:

Z mouky, 50 g cukru, masla, 1 vejce a 1 Izici vody rychle zadélame tésto. Zabalime je do félie a
nechame v chladniéce asi 30 minut odleZet. Zbyla vejce oddélime. Z bilkG uslehame tuhy snih. Zloutky
s 60 g cukru a vanilkovym cukrem vySlehame do pény. Pfiddme mandle, sherry a klru. Snih pozvolna
vmichame do Zloutkové pény. Troubu pfedehfejeme na 200 °C. Vyvalené tésto dame do dortové formy
a vytvofime okraj. Naplnime je mandlovou hmotou a povrch uhladime. Peeme 30 - 40 minut.
Posypeme mouckovym cukrem.

Medovy jemny dort

Suroviny:

10 dag medu, 4 Zloutky, 4 bilky, 10 dag mouckového cukru, 15 dag hrubé mouky, 2 IZice vody, 1/2
IZicky jedlé sody.

Postup:
Zloutky, med a cukr utfeme do pé&ny, pomalu pfidavame studenou vodu a nakonec mouku se sodou
stfidavé s tuhym snéhem uslehanym ze 4 bilk(l. Zlehka zamichame, vlijeme do vymazané a vysypané



dortové formy a upe€eme v mirné troubé. Vychladly dort rozkrojime a naplnime libovolnou napini.
Povrch potfeme ¢okoladovou polevou.

Moje prekvapenie (Durova nepecend torta)

Suroviny:

2 vrecuska piskét, 250 g tvarohu, 2,5 dl kyslej smotany, 2 banany, 1 konzervu ananasu, 1 vrecisko
vanilkového cukru, 4 lyZice cukru, ¢u€oriedky, €ervenu Zelatinu, puding pripraveny z dvoch vrecusok
vanilkového pudingu v prasku (podla navodu na obale), koriak.

Postup:

Do tortovej formy poukladame piskoty, ktoré polejeme Stavou z ananasového kompotu a koniakom,
poukladame ananés. Navrstvime krém z tvarohu a smotany, zmieSanej s cukrom a vanilkovym cukrom.
Na tvarohovu vrstvu poukladdme dalSiu vrstvu piSkot a na ne pokrajané banany. Navrstvime puding,
poukladame &uloriedky a zalejeme Eervenou Zelatinou. Nechame stuhnut v chladnicke.

Mokry pes

Suroviny a postup:

Oloupeme 1 kg jablek, nastrouhame a nechame s trochou vody a cukru rozvafit na kasi. Rozmichame
dva obyc€ejné vanilkové pudinky v malém mnozstvi studené vody, vlijeme do jablkové kase a nechame
pfejit varem. Dortovou formu vyloZime piSkoty a pfelijeme smési tak, aby se smés dostala v3ude.
Nechame zchladnout a dame do lednice ztuhnout. Pfed podavanim ozdobime Slehackou, pfipadné
kompotovanym ovocem.

Nedélni dortik

Suroviny:

4 vétsi vejce, 250 g cukru, 4 IZice oleje, 250 g polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva, strouhana
citronova kura, 5 Izic horké vody.

Krém:

1/2 | mléka, 1 vanilkovy cukr, 1 kakaovy pudink, 2 IZice polohrubé mouky, 1 IZice kakaa nebo zebro
Cokolady, 1 maslo, 5 IZic mouckového cukru, podle chuti mleté ofidky, kokos, nasekany ananas, rum.

Postup:

Zloutky $lehame s cukrem, olejem a vodou, pfiddme mouku s praskem do peéiva, dobfe promichame a
tésto zleh¢ime hustym snéhem uslehanym z bilkd. Vlijeme do vymasténé a hrubou moukou vysypané
formy a v pfedehfaté troub& upeceme. Dort nechame vychladnout na mfizce. Mezitim si pfipravime
krém. MIéko smichame s cukrem, pudinkem a moukou, pfidame kakao nebo ¢okoladu a zahfivame za
stalého michani k varu. Zméklé maslo utfeme s cukrem do pény a postupné zaSlehdvame vlaznou kasi.
Do krému pfidame mleté ofisky, kokos, ananas. Dort rozkrojime a naplnime krémem.

Nepeceny dort 1

Suroviny:

4 kelimky zakysané smetany, 4 vanilkové cukry, dva sacky détskych piSkotd, kompotované jahody
(podle velikosti 2 - 4 plechovky ), 4 banany. ( néco nahoru na posyp nebo polevu nebo erstvé jahody
(ty pouzivam rozkrojené na pllky)

Postup:

Do dortové formy polozime rovnomérné na dno piskoty, tésné vedle sebe, poklademe okapanymi
jahodami a nakrajenym bananem, do kelimku se smetanou nasypeme van. cukr, zamichame a celou
rovhomeérné rozetfu na pisSkoty, dalsi vrstva piSkoty a tak postupujeme, dokud mame suroviny. Posledni
vrstva piSkoty, pokud chceme pouZzit polevu. Jinak dame nahoru smetanu a poklademe jahodami nebo
posypene ofisky, kokosem, kakaem, ¢okoladovymi lupinky apod. Da se vychladit, nejlépe do druhého
dne do ledni¢ky. Lze doplnit Slehacnou.

Nepeceny dort 2
Suroviny:
kava, rum, piSkoty, 3 Zloutky, 3 IZice mouckového cukru, 3 lu€iny, 250 ml smetany ke Slehani, granko

Postup:
Uvafime si hrnek silného kafe, do kterého pfidame panaka rumu. Do toho namacime piSkoty. Nejdfive
si ale utfeme Zloutky s cukrem a lu€inou. USlehame Slehacku a vSe spojime dohromady. Do formy



klademe na dno malé mnozstvi uslehané hmoty, na ni husté vedle sebe namocené pisSkoty. Opakujeme
vrstvy, konc¢i to vrstvou hmoty, kterou posypeme grankem. Dame vychladit do lednice.

Nepeceny jablecny dort

Suroviny:

75 dag jablek, 7 Izic cukru, 1 sklenka vody + 2 sklenky vody, 2 vanilkové pudinky, 2 bali¢ky détskych
pisSkotu

Postup:

Jablka nastrouhame, pfidame 7 IZic cukru a rozvafime je v 1 sklence vody. Vanilkové pudinky
rozmichame ve 2 sklenkach vody, pfilijeme do jablek a 2 minuty povafime. Dortovou formu prokladame
détskymi piSkoty stfidavé s jableénym pudinkem, posledni vrstva jsou piSkoty. Dame ztuhnout a povrch
zdobime Slehackou.

Nugétovy dort

Suroviny:

5 vajec, 20 dag prask.cukru, 15 dag hrubé mouky, 3 dag kakaa
krém:

4 vejce, 16 dag krystal.cukru, 4 dag kakaa, 30 dag masla

Postup:

Tésto :

Z bilkd uslehame tuhy snih,do ného postupné zaslehavame Zloutky a po Izicich praskovy cukr.
Nakonec zlehka vmichame hr.mouku smichanou s kakaem. Formu vymazeme a vysypeme, vlijeme
tésto a upeCeme. Vychladly dort pomazeme krémem a po ztuhnuti polijeme ¢okoladovou polevou.
Pfiprava krému :

Vejce s cukrem a kakaem rozslehame, postavime do vodni lazné a Slehame do zhoustnuti. Nechame
vychladnout a vmichame do utfeného masla.

Orechovo - kavova torta

Suroviny:

cesto:

6 vajec, 110 g polohrubej muky, 100 g mletych orechov, 210 g krystalového cukru, prasok do peciva.
PInka:

1 zlaty klas, 200 ml mlieka, lyZica instantnej kdvy, cukor, hera,130 g praskového cukru

Postup:

Vajicka s cukrom vySlahame do peny. Priddme muku s praskom do peciva (orechami). Nalejeme do
vymastenej a hrubou mukou vysypanej okruhlej formy a upecieme. Vychladnuté cesto prekrojime a
plnime plnkou. Ozdobime podla vlastnej fantazie.

PInka:

Uvarime si puding zo zlatého klasu, mlieka, 200 ml vody, kavy, 2 polievkovych lyzic cukru. Vychladnuté
pridame k vymieSanej Here s praSkovym cukrom.

Orechovy dort

Suroviny:

3 vejce, 150 g mouckového cukru, 6 Izic horké ¢erné kavy, 100 g mletych ofechll nebo mandli,
50 g hrubé mouky, tuk a mouka na formu, ¢okoladova poleva.

Krém:

1 vejce, 1 Izice kakaa, 90 g krupicového cukru, 120 g masla.

Postup:

Zloutky $lehame s cukrem za pomalého pFilévani kavy. Do uslehané smési pfidame ofechy nebo
mandle smichané s moukou a tuhy snih z bilkd. Lehce promichame. Pfendame do tukem vymazané
a moukou vysypané formy a pe¢eme v mirné vyhraté troubé. Prochladly dort naplnime krémem,
poliieme ¢okoladovou polevou a ozdobime pulkami viasskych ofech(.

Krém:

Celé vejce, cukr a kakao Slehame ve vodni lazni. Kdyz smés zhoustne, pfidame maslo, vse
roz§Slehame a nechame vychladnout.

Pistaciovy zakusok



Suroviny:

Na pripravu piSkétového cesta:

20 dag hladkej muky, 6 vajec, 2 lyZice krystalového cukru, 2 malé lyzi¢ky vanilkového cukru, 100 g
Linco Family na pecenie

Na pripravu pistaciovej peny:

1 dl sladkej smotany, 200 g pomletych pistéacii, 150 g praskového cukru, 30 g zelatiny

Postup:

Vajeéné bielky vyslahame na tuhy sneh. Zitky s cukrom a vanilkovym cukrom vymie$ame do penista.
Postupne priddvame muku a tuhy sneh. Plech vymastime Linco Family margarinom na pecenie,
vysypeme mukou a cesto opatrne vylejeme na vymasteny plech. Pe¢ieme v predhriatej rdre na 180 °C
asi 15 mindt.

Pistaciova pena:

Rastlinni smotanu vysfahame, pridame praskovy cukor, pomleté pistacie, Zelatinu a zfahka
premieSame.

Vychladené piSkétové cesto upravime na korpus a polozime do okruhlej formy na alobal alebo mastny
papier. Navrch ddme penu z pistécii. Vychladenu tortu pokrjame. Ak mame k dispozicii tortovu
formu, mézeme cesto upiect rovno v nej.

Piskot

Suroviny:

5 vajec, 150 g praskového cukru, 100 g hladké mouky, 1 IZice medu, 1 IZzice dezertniho vina, tuk a
mouka na vymazani a vysypani formy, ovocny dZzem na pomazani

Postup:

Dlkladné utfeme Zloutky s cukrem, vmichame tuhy snih z bilk(i, med a vino. Tésto nalijeme do tukem
vymazané a moukou vysypané formy a v troubé pfi mirném ohni pe¢eme asi 45 minut. Kdyz piskot
vychladne, rozkrojime ho na polovinu a spodni ¢ast potfeme dzemem.

Pomerancové dorticky

Suroviny:

5 vajec, 15 dag mouckového cukru, $tavu a kiru z pllky pomeranée, 14 dag hrubé mouky, rybizovou
marmeléadu.

Poleva:

18 dag cukru moucka, 2 I1Zice horké vody, 2 IZice pomerancové stavy, 1 IZiCku oleje.

Postup:

Zloutky s cukrem, pomeran&ovou $tavou a strouhanou klrou utfeme do pény, zlehka vmichame snih z
bilk( a mouku. Tésto nalijeme na plech vyloZzeny pecicim papirem a upeeme. Z jesté teplého korpusu
vykrajujeme kulatym tvofitkem dorti¢ky. Vychladlé spojujeme po dvou marmelédou a polijeme
pomerancovou $tavou. Kazdy dorti¢ek miZzeme ozdobit dilkem pomerance.

Rumovy nepeceny dort

Suroviny:

100 g mésla, 100 g mouckového cukru, 3 Zloutky, 150 ml mléka, 150 ml rumu, 150 g mletych ofech,
50 g rozinek, 300 g détskych piskotd, rybizova marmelada, ¢okoladova poleva, ovoce, Slehacka

Postup:

Zloutky, maslo a cukr vymichame do pény. Pfiljeme mléko s rumem, vsypeme ofisky, rozinky a
promichame. Pfisypeme piSkoty rozlamané na poloviny a znovu v$e lehce spojime. Dortovou formu
vylozime alobalem nebo pevnym pecicim papirem a natlaCime do ni piSkotvou hmotu. Nechame v
chladni¢ce do druhého dne vychladit. Odloupneme formu a papir, dort potfeme teplou marmeladou a
polijeme ¢okoladovou polevou, kterou rozetfeme i na strany. Krajime delSim ostrym noZzem a zdobime
Slehackou a ovocem.

Rychly tvarohovy dort

Suroviny:

1 baleni svétlych a 1 baleni tmavych piskotd, 3 I1Zice cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 vanilkovy puding, 2
tvarohy, 250 ml smetany na Slehani, palka Salku silnéj$i kavy bez logru, tmavé praskové kakao
(Holandské) na posypani

Postup:



Z mléka pfipravime vanilkovy puding, do kterého pfidame 3 Izice cukru s celym vanilkovym cukrem a
vychladime. Zvlast vySlehame Slehacku. V mise ru¢nim Slehaem smichame tvarohy s pudingem a
Slehackou. Do kulaté dortové formy dame vrstvu piSkotu (stfidavé svétlé a tmavé), kazdy piskot
pokapeme kavou a posypeme kakaem. Potfeme tvarohovou hmotou a opét piskoty. (Do formy o
priméru 26 cm vyjdou 3 vrstvy piskott). Konéime tvarohovou hmotou a zdobime (tfeba kakaem nebo
Cokoladovou ryzi).

Sachrdv dort 1

Suroviny:

150 g masla, 150 g cukru, 150 g ¢okolady, 6 vajec, 100 g polohrubé mouky, maslo a strouhanka na
formu, Slehacka na ozdobu.

Na potfeni dortu a na polevu:

6 IZic merufkového dZzemu, 200 g ¢okolady, 1 Salek vody, 200 g cukru.

Postup:

Zmeéklé maslo utfeme s cukrem do pény. V kastrolku pozvolna rozpustime €okoladu a po vychladnuti
do ni po jednom vmichame Zloutky. Potom ¢okoladovou hmotu smichame se smési masla a cukru.
Nakonec do ni zamichame prosatou mouku a tuhy snih z bilkd. Pfipravenou hmotu nalijeme do maslem
vymazané a strouhankou vysypané dortové formy a ve vyhfaté troubé zvolna asi 60 - 80 minut pe¢eme.
Zkousime, zda je hmota uvnitf propecena. Po vychladnuti povrch a okraje dortu potfeme tenkou
vrstvou merufikového dZzemu a polijeme ¢okoladovou polevou, kterou navihéenym nozem uhladime.
Jednotlivé porce miazeme pfi podavani ozdobit Slehackou.

Priprava Cokoladové polevy:

Do kastrolku vsypeme cukr, zalijeme vodou a uvafime do zhoustnuti. Potom pfidame rozldmanou
¢okoladu, michame, pfivedeme k varu a za stalého michani prohfejeme, az je poleva hladka.

Sachrdyv dort 2

Suroviny:

180 g ¢okolady, 180 g masla, 150 - 180 g krystalového cukru, 6 vajec, 180 g polohrubé mouky, 180 g
mletych mandli, 1 a 1/2 rovné I1ZiCky prasku do peciva

Na napln a zdobeni:

2 - 3 Izice merurikové marmelady, 1/4 | smetany, 180 g ¢okolady nebo ¢okoladové polevy

Postup:

Cokoladu rozpustime na horké, ale ne vafici vodni lazni. Nechame lehce prochladnout. Maslo
uSlehame s cukrem do pény, vmichame pak fadné ¢okoladu. VesSlehame postupné Zloutky. Pfidame
mouku prosatou s praskem a mleté mandle. Nakonec opatrné vmichame tuhy snih z bilkd. Tésto
naplnime do dortové formy kterou jsme vymastili a vysypali moukou. Pe€eme na stfedni drazce v
pfedehraté troubé pfi 160 - 180°C celkem asi 1 hodinu. Nechame chvili ve formé prochladnout, pak
korpus vyjmeme. Zcela prochladly rozkrojime, naplnime marmeladou, pfelijeme polevou. Podavame se
Slehackou.

Smotanova torta

Suroviny:

Korpus:

5 vajec, 20 dag cukru, 22 dag polohrubé muky, 1 lyZica rumu, 1 dl vriacej vody, 1 bali¢ek vanilkového
cukru, trochu citrénovej kory

Krém:

2 kocky tvarohu, 4 pochutkové smotany, 6 lyzic kryStalového cukru, 1 lyzZica kakaa

Postup:

Formu treba vyloZit alobalom do primeranej vysky. Zitka vymie$ame s cukrom do peny, priddme rum a
vriacu vodu a potom postupne primieSavame sneh z bielkov a muku s praskom do peciva. Prekrojeny
upeceny korpus naplnime Cerstvym alebo kompoétovanym ovocim, pripadne lekvarom, zalejeme
rozmixovanou zmesou z 2 smotan, 1 tvarohu, a 4 lyZic cukru, prikryjeme druhou polovicou cesta a
polejeme 2. krémom z mixovaného 1 tvarohu, 2 smotéan, 2 lyZic cukru a 1 lyZice kakaa. Nechame
stuhnut v chladni¢ke 24 hodin.

Smotanova torta regina
Suroviny:

Korpus:

Tenké piSkotove cesto



Plnka:
1 Sfahacka v prasku alebo smotana na Sfahanie sa vysfaha. Potom vareSkou vmieSame 2 kyslé
smotany a osladime.

Postup:
Cesto ponechame vo forme, vylejeme nari celu plnku a na vrch ulozime ovocie, Cerstvé alebo scedeny
kompot. Nakoniec zalejeme Zelatinou. (Tortovou, pretoZe ostatné stekaju).

Smetanovy dort s broskvemi
Suroviny:
4 krabice zakysané smetany, mouckovy cukr, piSkoty, 4 velké broskve, maslo na vymazani

Postup:

Dortovou formu vymazeme maslem. Dno poklademe piSkoty a zalijeme trochou smetany. Dale stfidavé
vrstvime kousky broskvi a piSkoty. Ve prolévame smetanou oslazenou podle chuti. Hotovy dort dame
na 24 hodin do chladni¢ky ztuhnout. Pfed podavanim mozno ozdobit Slehackou.

Studeny dort

Suroviny:

3 zakysané smetany, 3 bali¢ky piskotl, 6 1Zic mouckového cukru, 6 IZic rumu, merufikovy kompot,
kakao, maslo

Postup:

Napln:

Smetanu smichame s cukrem a rumem. VymaZeme misu maslem a vysypeme kakaem. Na dno dame
dvé fady piskotl, na to smés, na smés nakrajené merunky, na meruriky piskoty, na piSkoty smés, na
smés merunky atd. Posledni jsou zase dveé fady piskotd. Dort pfikryjeme alobalem, dobfe zatizime a
nechame pres noc v lednici ztuhnout.

Slehackovy nepeceny dort

Suroviny:

2 - 3 sladké Slehacky, 1 kysela Slehacka, 1 balicek piskotu, 4 1Zzice rumu, kokos nebo ofechy, ovoce,
Cokolada nebo Slehacka na zdobeni

Postup:
Dno dortové formy poklademe piSkot, pokapeme rumem, pokryjeme ovocem a polijeme smetanou
rozmichanou s cukrem. Opakujeme alespon tfikrat. Nechame pfes noc v chladniéce ulezet.

Tiramisu

Suroviny:

125 g cukrarskych piskotl, 1/8 | studené kavy, 5 IZic rumu, 3 Zloutky, 50 g mouckového cukru, 500 g
krémového syra mascarpone nebo Zervé, 1 IZice kakaa

Postup:

Nizkou misu vyloZime piSkoty a pokapeme kavou a rumem. Zloutky a mouékovy cukr uslehame do
tuhé pény a pfidame krémovy syr. Krém navrS§ime na piSkoty, povrch uhladime a posypeme kakaem.
UloZime na 2 hodinu do chladu a podavame.

Tvarohovy dort 1

Suroviny:

250 g hrubé mouky, 100 g masla nebo rostlinného tuku, 50 g cukru krupice, 1 vejce, 1/2 prasku do
peciva, tuk a mouka na vymazani a vysypani formy.

Na napl#:

150 g mékkého tvarohu, 3 vejce, 5 dl mléka, 150 g cukru krupice, 1 pudink s vanilkovou pfichuti, trocha
rozinek, mandli nebo jader liskovych ofiSka.

Postup:

Z mouky, cukru, tuku, vejce a prasku do peciva pfipravime tésto, vlozime ho do dortové formy a
vytvarujeme i po sténach tak, aby sahalo az k okrajim. Naplnime ho pfipravenou napini, dame do
studené trouby a zvolna asi 40 - 45 minut peeme. Upeceny a vychladnuty dort rozdélime a podavame.
Pfiprava naplné: Tvaroh utfeme se Zloutky a cukrem. Potom pfidame pudinkovy prasek, mléko, snih



uslehany z bilkd, oplachnuté a osusené rozinky, oloupané a pokrajené mandle nebo jadra liskovych
ofiskd. Naplfi musi byt polofidka.

Tvarohovy dort 2

Suroviny:

tésto:

250 g hladké mouky, 70 g cukru, 1 vejce, 150 g masla, 1/2 prasku do peciva

napln:

750 g tvarohu, 250 g cukru pisek, 250 ml mléka, 2 vejce, 1a 1/2 vanilkového pudinku, 150 ml oleje

Postup:

Cukr smichame s pudinkem a vejci, pfidame olej a tvaroh, nakonec mléko. Do vymazané a vysypané
formy dame na dno tésto, pak vyvalime pruh po stranach formy, nalijeme tvarohovou napln a
prikryjeme opét téstem. PeCeme pul hodiny.

Tvarohovy dort 3

Suroviny:

2 bal. piskotd, 2 plnotuéné tvarohy (z netuényho to neni dobry, chutna jak sadra), 1 smetanovy jogurt, 1
bal. zelatiny, ovoce, 4 bal. skoficového cukru, citronova kdra (nemusi byt), rum.

Postup:

Tvaroh smichame s jogurtem, skoficovym cukrem (jen 3 bali¢ky, ¢tvrty je na posypani), citr. kGrrou a
nechame odlezet. Zelatinu ddme do studené vody a pomalu zahtivdme na cca 60 °C. Pak smichame s
tvarohem. Do dortové formy (nebo jakékoli misy) dame na dno piSkoty a pokapeme je rumem. Pak na
to dame nakrajené ovoce (radsi sladsi) a vrstvu tvarohu, dalSi vrstva piskoti+ovoce+tvaroh, dokud
nedojdou piskoty. Kon¢ime tvarohem. Vr§ek dortu posypeme zbylym skoficovym cukrem a dame do
ledni¢ky ztuhnout (cca 5 hodin). Je to désné& dobry, ale dost sytivy.

Tvarohovy dort 4

Suroviny:

4 vejce, 200 g cukru krystal, 220 g polohrubé mouky, 100 g masla, strouhanka, 25 g zelatiny, 1
pudinkovy prasek, 400 ml mléka, 70 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 250 g mékkého tvarohu, 250 ml smetany
ke Slehani, Cerstvé ovoce.

Postup:

Vejce uslehame s cukrem a horkou vodou do pény. Pomalu vmichame mouku a hmotu vlijeme do
maslem vymazané a strouhankou vysypané formy a zvolna upe€¢eme. Z pudinkového prasku, mléka,
cukru krystal a vanilkového cukru uvafime pudink, ktery utfeme s tvarohem a nabobtnalou Zelatinou.
Do studeného krému vmichame smetanu.

Korpus roziezeme na tfi ¢asti, které naplnime krémeme a ozdobime ovocem. Podavame vychlazené.

Tvarohovy smetanovy dort s malinami

Suroviny:

120 g masla, 60 g mouckového cukru, 1 Zloutek, 210 g mouky, mlety cukr na posypani

Na krém:

4 Zloutky, 200 g cukru, kdra z jednoho citronu, sal, 250 ml mléka, 7 platka zelatiny, 500 g mékkého
tvarohu, 500 ml smetany, 30 g malin

Postup:

Z masla, cukru, Zloutku a mouky vypracujeme kiehké tésto, které dame na jednu hodinu odpoc€inout. Z
tésta vyvalime dvé placky, ofezeme je na stejny pramér podle rendliku a upeéeme dozlatova. Zloutky,
cukr, sl smichame s mlékem a smés ohfejeme za stalého michani na mirném ohni (vodni lazni).
Vytvafi se krém, ktery za michani ohfivame az do zhoustnuti. Pozor, nesmime ho vafit, vajicka by se
nevratné srazila. Zelatinu nechame zméknout ve studené vodé&, vymackame ji a rozpustime v horkém
krému. Tvaroh smichame v mise s mirné vychladlym krémem, vySlehame do hladké konzistence,
vychladime a vmichame vyslehanou smetanu. Spodni ¢ast naseho dortu tvofi upecena placka z vyse
uvedeného kfehkého tésta, na kterou poklademe maliny, zalijeme je krémem, uhladime a nechame
ztuhnout. Nahoru polozime druhou placku, posypeme cukrem a podavame.

Vanocni dort 1
Suroviny:



5 Zloutkd, 120 g mouckového cukru, 250 g mletych ofech, tlu¢enou skofici a hfebicek, snih z 5 bilku,
Cokoladova poleva, Slehacka

Postup:

Cukr a Zloutky utfeme do husté pény a vmichame ofechy, skofici a hfebic¢ek a po ¢astech opatrné snih
z bilka. Tésto rozetfeme do maslem vymazané a moukou vysypané formy a velmi zvolna upe¢eme.
Vychladly dort polijeme €okoladovou polevou. Podavame se Slehackou.

Vénocni dort 2

Suroviny:

5 vajec, 2 Zloutky, 180 g krupicového cukru, 30 g kakaa, 120 g hladké mouky, vanilkovy cukr, maslo na
potfeni a hrubd mouka na vysypéani formy.

Napln:

200 g jader vlasskych ofecht, 250 g cukru, 100 g piSkott, 1/4 | smetany, rum, 1 vanilkovy cukr.

Krém:

80 g masla, 80 g mouckoveého cukru, 1 I1Zice kakaa, 2 I1zice mléka, 1 vanilkovy cukr, 1 Zloutek.

Postup:

Zloutky utfeme s polovinou cukru v hustou pé&nu. Z bilk(i uslehame snih, postupné do né&j naslehame
zbyvaijici cukr a uSlehame dotuha. Snih smichame po ¢astech se Zloutkovou smési, prosatou moukou,
vanilkovym cukrem a kakaem. Tésto vlijeme do dortové formy vymasténé maslem a vysypané moukou
a upeceme. Vychladly dort rozkrojime na 3 kola, spojime je naplni, na povrchu potfeme kakaovym
krémem a ozdobime hvézditkami ze svétlého krému.

PFiprava naplné:

Umleta vlaSska jadra povafime ve smetané, pfidame cukr, vanilkovy cukr a zahustime nastrouhanymi
piskoty. Naplii ochutime rumem.

Pfiprava krému:

Zméklé maslo utfeme do pé&ny s prosatym cukrem, vanilkovym cukrem a se Zloutkem. Cést odd&lime
pro ozdobu, do zbytku pfidame kakao, které jsme svafili s mlékem a vychladili.

Vceli Zihadlo

Suroviny:

Piskot:

500mI mléka, 1 bali¢ek vanilkového pudinku, 180 g cukru, 3 vejce, 1 vanilkovy cukr, 75 g polohrubé
mouky, 75 g solamylu, 1 vrchovata IZiCka kypficiho prasku

poleva a krém:

250 g mékkého masla, 100 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 2 - 3 Izice mléka, 100 g mandlovych lupinkd,
200ml smetany ke Slehani

Postup:

Vanilkovy pudink uvafime dle navodu a dame ho vychladnout. Vejce, 3 IZice vody, 100 g cukru a
vanilkovy cukr uSlehame do pény. Pfimichame mouku, solamyl a kypfici prasek. Hmotu naplnime do
formy, kterou jsme vylozili papirem na peceni. Pe¢eme zhruba 15 minut v troubé vyhraté na 175 °C.
Jakmile se piskot odpafi, uvolnime ho z formy a dame vychladnout.

Na polevu rozehiejeme 50 g masla, 100 g cukru, vanilkovy cukr a mléko. Michame, aZ cukr
zkaramelizuje. Pfimichame mandlové lupinky. Polevou piSkot potfeme a nechame zaschnout. 200 g
masla uSlehame do pény. Po Izickach pFislehame pudink. Krém chladime 1 hodinu. USlehame smetanu
a polovinu ji pfimichame do krému. PiSkot rozpualime a naplnime krémem. Pfilozime horni plat a
chladime 2 hodiny. Ozdobime Sleha&kou.

Vianocna torta

Suroviny:

Cesto:

1 vanilkovy cukor, 150 g susené hrozienok, 150 g ¢erstveho hrozna, 200 g datli nakrajanych na kocky,
250 g suSeného mieSaného ovocia, 100 g zavaranych visni, zazvor, 250 ml rumu, 175 g masla, 175 g
hnedého cukru, 4 vajcia, 200 g polohrubej muky, 100 g pekanovych orieSkov nasekanych na drobno,
Skoricu, drvené klinCeky, trosku struhaného muskatového orieska, 1-2 PL mlieka, prasok do peciva

Postup:

Ovocie, vanilkovy cukor ddme do misky a zalejeme rumom a nechame stat 24 hodin. Vezmeme 450 g
ovocia z nadoby a rozmixujeme ho, potom ho zmieSame so zvySkom ovocia. V osobitnej nadobe
uSfahame cukor s maslom a vajickami. Potom pridame muku,prasok do peciva, ovocie, oriesSky a



korenie. DOkladne premieSame, mozme zriedit popripade trochou mlieka. Dame do vymastenej a
mukou vysypanej formy a upecieme. Posypeme praskovym cukrom.

Videriské dorticky

Suroviny:

21 dag polohrubé mouky, 7 dag liskové ofechy, 14 dag masla, 1 IZice citronoveé Stavy, Spetka skofice a
kypficiho prasku do peciva.

Naplf se dava ovocna :

10 dag masla, 5 dag cukru, 1 Izice dzeme (jakykoliv)

Postup:

Vymazeme plech.Ze surovin udélame tésto z kterého vykrajujeme kole€ka, peCeme v dobfe vyhraté
troubé. Po upeceni nechame vychladnout a spojujeme vzdy 3 na sebe s naplni, polijeme ¢okoladou a
dame na horu pulku ofechu.

Videriské dorticky plné ofiskd

Suroviny:

16 dag hladké mouky, 8 dag liskovych ofiSkd, 8 dag mouckového cukru, 12 dag masla, 1 Izice koraku
nebo rumu, Spetka mleté skofice, tuk na plech, ofiSkovy krém na slepeni, strouhané ofiSky na obaleni.

Postup:

Prosejeme mouku, pfidame umleté ofidky, cukr, maslo a rum nebo konak. Vypracujeme vlacné tésto,
ze kterého vyvalime plat. Kulatou formi¢kou vykrajime kole¢ka, pfeneseme na vymazany plech a
zvolna upe¢eme dorlizova. Vychladla kolecka spojujeme ofiSkovym krémem, kterym v tenké vrstvé
potirame i povrch a strany spojenych koleCek a obalime je ve strouhanych ofidcich. Nechame ztuhnout.

Vinova torta

Suroviny:

8 vajec, 250 g praskového cukru, 50 g kandizovanej pomarancovej kéry, 250 g mandli, 2 dl Eerveného
vina, 5 lyzic rumu, 6 kociek cukru, 50 g Cokolady, 1 lyzica citronovej tavy, kusok celej Skorice, 4
klindeky, 2,5 dl $fahackovej smotany, tuk a mika na vymastenie a vysypanie formy. Cokoladova
poleva:

200 g Cokolady a 50 g lvy.

Postup:

Zltky vymie$ame s cukrom a citrénovou $tavou do peny, pridame roztopenu &okoladu, posekanu
kandizovanu pomaranc¢ovu kéru a zomleté mandle, premieSame a nakoniec zfahka primieSame tuhy
sneh uslahany z bielkov. Cesto vylejeme do tortovej formy vymastenej tukom a vysypanej mukou a
upecieme v mierne vyhriatej rure. Vino uvarime s rumom, cukrom, celou Skoricou a klinéekmi.
Vychladnutu tortu polejeme a nechame vsiaknut. Nakoniec polejeme ¢okoladovou polevou, nechame
stuhnut a ozdobime uslahanou Slahackou.

Cokoladova poleva:

Polamanu ¢okoladu a pokrajanu Ivu roztopime a vymieSame na hladku polevu.

Vyborny makovy dortik

Suroviny:

4 vejce, 100 g cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 100 g polohrubé mouky, 100 g solamylu, 2 1Zicky
prasku do peciva, 75 g mletého maku, 2 piné IZice rybizového dZzemu, 2 platky bilé Zelatiny, 2 kelimky
smetany ke Slehani, 4 I1Zice vody, 8 IZic vaje€ného kofiaku, 3 IZice brusinkového kompotu, 3 IZice
pistaciovych ofiskl, pecici papir a tuk na vymazani formy

Postup:

Nejprve oddélime bilky a Zloutky. Bilky pak se 4 I1Zicemi studené vody pevné uslehdme. Do snéhu dale
zaSlehame cukr v€etné vanilkového. Utfeme Zloutky a postupné k nim pfidame mouku, solamyl a
prasek do peciva. Pfisypeme mak a na zavér opatrné vmichame snih. Formu vylozime pecicim
pomasténym papirem. Naplnime téstem, uhladime a pe¢eme v pfedehraté troubé (175 ° C) asi 30
minut. Po upecéeni nechame korpus vychladnout, vyklopime ho a dvakrat rozfizneme. Spodni dil
pomazeme rybizovym dZemem. Pfiklopime druhym dilem. Zelatinu namogime a uslehame polovinu
smetany. Potom si Zelatinu rozpustime. Do Slehacky pfimichame 5 IZic vaje¢ného korfiaku a vychladlou
Zelatinu. Oba dily vlozime zpét do formy. Koriakovou Slehacku nalijeme na povrch a dort ulozime na
hodinu do chladni¢ky. Potom odstranime formu a pfiklopime ztuhlou Slehacku tfetim dilem. USlehame
druhy kelimek smetany a potfeme povrch dortu tak, aby nam 1/4 smetany zbyla na zdobeni. Touto



smetanou si naplnime sacek s hvézdicovou zdobi¢kou. Na dort nastfikame 14 ovalkd a doprostied
kolo. Nechame okapat brusinky, kterymi pak naplnime stfedové kolo dortu. Ovalky vyplnime vaje€nym
koriakem. Okraj dortu ozdobné posypeme jemné nasekanymi pistaciemi.

Zmrzly dort

Suroviny:

25 dag masla, 25 dag praskového cukru, 25 dag mleté ¢okolady, 10 dag ofisku, Salek horkého mléka,
vanilkovy cukr, 2 cela vejce

Postup:
Maslo tfeme s cukrem do pény, pak pfidame ofisky, Cokoladu a vanilkovy cukr, polit horkym mlékem a
zaSlehat vejce. Nalit do formy vymazané olejem a dat zmrznout.
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