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NEPEČENÁ PIŠKOTOVO-KOKOSOVÁ ROLÁDA

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 3 balíčky piškotů, 260 g moučkového cukru, 10-11 lžic mléka, 

2 -3 lžíce rumu, 60 g kakaa.

 Náplň: 150 g kokosové moučky, 150 g másla, 4 lžíce moučkového cukru

POSTUP PŘÍPRAVY

Piškoty umeleme nebo rozválíme válečkem, smícháme s cukrem, kakaem, rumem a mlékem do těsta. Když je těsto kompaktní, zabalíme ho do potravinové fólie a dáme do lednice vychladit (stačí na hodinu).
Z másla, kokosu a cukru uděláme krémovou náplň ( je to skoro lepší rukama).
Kakaové těsto rozválíme mezi igelity ( mě se to dělá nejlíp mezi potravinovou fólií) do obdélníku. Na těsto nejlépe rukama dáme náplň a prstama ji rozprostřeme po celé délce. Zavineme do rolády ( můžeme kraje upravit, s těstem se totiž výborně pracuje!), rozřízneme na dvě rolády, můžeme ozdobit, klidně i polít čokoládou a dáme ztuhnout, nejlépe do rána.

	



	takto rozdrtíme piškoty


	


	Vznikne nám takováto piškotová drť


	


	Hotové těsto zabalené do fólie a teď ho dáme do lednice


	


	Takto vypadá máslová hmota, kterou plníme roládu


	


	Rozválíme těsto do obdélníku


	


	Na těsto dáme kokosovou hmotu


	


	Svineme roládu


	


	Takto vypadá hotová roláda


	


	Rozřízneme na poloviny, je to spíš pro lepší skladovatelnost v lednici


	


	Můžeme ozdobit, případně celou roládu polít čokoládou


	


	Hotovo!!!
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Jogurtový koláč s ovocem a drobenkou


Těsto: 2 bílé jogurty, 1 kelímek kr. cukru, 2 kelímky pol. mouky, 1 vejce, 1 prášek do pečiva.

 Drobenka: máslo, hrubá mouka, cukr moučka. Ovoce (meruňky, švestky, borůvky, jahody,.....)

POSTUP PŘÍPRAVY

Suroviny na těsto smícháme a uděláme těsto, které nalijeme na vymazaný a vysypaný plech. Na těsto rozložíme ovoce, které posypeme drobenkou a dáme péct.

	


	Hotové těsto nalijeme na plech


	


	Na těsto rozložíme ovoce


	


	Posypeme drobenkou a dáme péct


	


	Máme hotovo a můžeme se do toho pustit


	


	Dobrou chuť
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BEBÍČKO - (neboli BEBE roládka)- Neodolatelná osvěžující lahůdka!! 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY na 3 ks

 Takže: 6 balíčků BEBE sušenek-3 tmavý a 3 světlý, mléko- necelý litr-asi 800ml , 2 vanilkové pudinky , 1 čerstvé máslo-kostku- nechte změknout , 1 vanilk. cukr, asi 4-5 lžic moučkovýho cukru a rum( podle chuti, ale minimálně tak 3-4 lžíce) a asi 5 lžíc kakaa

POSTUP PŘÍPRAVY

Uvaříme si klasickým způsobem pudink z toho necelého litru mléka a dvou pudinků. Necháme vychladnout, zašleháme změklé máslo, přidáme vanilkový a moučkový cukr a rum. (Aby se vám to nesrazilo, musí mít všechny suroviny stejnou teplotu, ale kdyby se to přeci jen srazilo, já to dám na pár vteřin do mikrovlnky, tam se to prohřeje a znovu vyšlehám)
Odlejeme si do misky asi polovinu krému a do ní ještě vmícháme kakao. Tak nám vznikne světlý a tmavý krém, kterým potíráme střídavě světlou a tmavou sušenku a přikládáme za sebou doprostřed alobalu. Jedna štanglička je hotová,když doděláte jeden balík světlých a jeden tmavých sušenek. Pak to ještě celé potřete krémem-jakým chcete, ale chutnější je ten kakový a zabalte do alobalu. Nejdříve přiklopte alobal z jedné strany, a pak z druhé a na konec přimáčknete boky. Upevněte a dejte do lednice. Musí to být v lednici min. přes noc. Já to zkusila pro nedočkavce vyndat dřív, a sušenky ještě při krájení trošku chroupaly, což je teda špatně.

Pak krájíte našikmo přes roh, aby vám to dělalo pěknou skládačku. 

Je to opravdu výborný a jednoduchý. Jen jsem to možná víc rozepsala, ne že bych z vás chtěla dělat blbce, ale i já mám radši recept popsaný jako pro blbý .-)))

Fotku jsem bohužel udělala až když zbyl poslední kousínek. Ale příště klidně nafotím celý postup, jestli budete potřebovat.




Pruhovaný dort s čokoládou

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 4 vejce, 200 g moučkového cukru,  1 vanil. cukr,  125 ml mléka, 

 125 ml oleje,  250 g hladké mouky,  1 prášek do pečiva,  špetka soli, 

 1 zdobení tmavé (myší hovínka), na pokapání korpusu rum 

Na náplň: 1 krémová náplň stracciatella Dr. Oetker,  200 ml studeného mléka, 125 g změklého másla,  2 PL moučkového cukru, 

 Na posypání: strouhaná čokoláda

POSTUP PŘÍPRAVY

Na přípravu těsta vyšleháme šlehačem do pěny vejce, cukr a van. cukr. Mléko smícháme s olejem a mouku s práškem do pečiva, solí a zdobením. Střídavě ve dvou fázích do pěny krátce zapracujeme tekutinu a sypkou směs ( na 1. stupni šlehače)
Hladké těsto vlijeme do dortové formy (doporučují 26 cm , ale dala bych to do menší, aby byl vyšší), jejíž dno jsme vyložili pečícím papírem. Uhladíme a upečeme. 
Elektrická tr. 180°C cca 40-45 min
Upečená korpus necháme vychladnout a 1x prořízneme.
Náplň připravíme, dle návodu na krabičce s máslem. 
Korpus pokapeme rumem a namažeme 2/3 krému, přiklopíme a namažeme vršek a strany a posypeme čokoládou a cukrem vytvoříme proužky. 
Necháme vychladit alespoň 3 hodiny.

	


	moje verze


	


	na řezu





TIRAMISU - lehké, osvěžující :-))))

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

 cukrářské piškoty (2 bal.) ,  2 x šlehačka na šlehání 33%,  2 x zakysaná smetana,  silná káva,  cukr,  troška Cinzana,  kakao

POSTUP PŘÍPRAVY

Uvaříme si silnou kávu, necháme jí vychladnout a osladíme podle chuti.
Mezitím než káva vychladne ušleháme si dvě šlehačky a do ušlehaných ještě lehce zašleháme zakysanou smetanuy, osladíme a kápneme trošku Cinzana.
Do vychladlé kávy přidáme také pár kapek Cinzana a v této koupeli máčíme cukrářské piškoty z obou stran. 
Namočené piškoty pak dáváme do nějaké formy, nebo na mísu pěkně vedle sebe.
Na piškoty pak dáváme první vrstvu bílé šlehačkové hmoty.
Opět piškoty namočené v kávě a zase vrstva bílé hmoty.
Když máme dezert pěkně hotový, můžeme horní vrstvu ozdobně zvlnit tupým nožem a šoupneme to do lednice.
Po několika hodinách, nebo ještě lépe přes noc necháme Tiramisu "pracovat" a než budeme dávat dobrotu na stůl, posypeme přes tenoulinké sítko obyčejným neslazeným kakaem. 
Můžete dozdobit lístkem máty :-)

Recept je opravdu jednoduchý, rychlý a výsledek stojí za to! V letních dnech prima osvěžující dobrota.

(Foto pouze ilustrační, u nás se laskomina sežrala tak rychle, že fotku jsem nestačila pořídit. Ve skutečnosti bude Váš výtvor vypadat hodně podobně :-D) né-li ještě lépe! )
[image: image172.jpg]


TANGOVKA 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: tang(jahoda nebo černý rybíz...ta vůně je neskutečná),

 2 odm. polohr. mouky, 1.odm. cukr krupice, kypřící prášek, 6.vejce,

3/4 odm .oleje,3/4 odm. mléko

POSTUP PŘÍPRAVY

v robotu nebo hnětačem dokonale spojit sypké hmoty(mouka,tang,kypřidlo,cukr....vedle ukvedlat, olej,  vejce a mléko...pak rychle shnětat dohromady...nemělo by to trvat dlouho..tang a jeho přísady reaugují...vše musí být co nejdřív v troubě....)
nalít na pečící papír a péci..dle druhu trouby,raději pomalu..pak vyzkoušet špejličkou...
naše děti se o něj perou..milují ho..jak chuť,tak vůni..

	


	veškeré přísady.....odměrka cca 480 ml-500 ml


	


	sypké směsi důkladně prohnětat...k nim přilít spojené řídké ingredience(olej,vejce a mléko)


	


	nalít na pečící papír na hlubší plech


	


	cca po 30-35 minutách


	


	děti už stojej ve frontě..bude bitka


	


	TAKHLE TO DOPADNE,KDYŽ VEČER NESCHOVÁM SNÍDANI..PŘES NOC MI TO SEŽEROU





Řezy

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

kávový krém: 100 g vanilkový cukr , 2 PL silné černé kávy,  1 žloutek, 100 g  máslo,  2 krabice vídeňského dortu (4 tvarohy+2 vejce+cukr trochu mléka),     4 želatina má být průhledná (bez barvi)

POSTUP PŘÍPRAVY

z tohoto dortu tedy za dvou krabic jsem si upekla dvě placky na jednu z nich dala umíchaný tvaroh (4 tvarohy+2 vejce+cukr trochu mléka)a dala ještě zapéct aby tvaroh nebyl syrový pak na tu placku s tvarohem položila druhou placku na to jsem namazala kávový krém:
postup krému: vyšleháme máslo s vanilkovým cukrem, žloutkem a nakonec přikapáváme kávu do hladkého krému
položila kivi a na to zalila želatinou ale měla to být ta průhledná bílá ale oni jí neměli tak jsem musela udělat červenou

	


	ze dvou krabic upéct dvě placky


	


	kousek


	


	dobrou chuť





SLADKÉ MÁMENÍ - skvělý moučník!

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 3 vejce, 1 lžíce kakaa, 100 g moučkového cukru, 70 g hrubé mouky a 1 čaj. lžička prášku do pečiva. 

Krém: 100 g másla, 1 lžíce kakaa, 100 g moučkového cukr; 30 g másla, 30 g hladké mouky, 250 ml mléka. 2 kelímky 33% šlehačky, asi 30 g čokolády na nastrouhání a slunečnicová semínka v čokoládě na ozdobu (nemusí být)

POSTUP PŘÍPRAVY

V míse vyšleháme žloutky s cukrem, přidáme kakao, hrubou mouku smíchanou s práškem do pečiva a nakonec opatrně vmícháme tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do máslem vymazané a vysypané formy ( já používám menší formu od Tescomy, kdo chce na plech, musí zdvojit dávku všeho) a upečeme v předehřáté troubě na 180°C asi 20-25 minut. Po upečení necháme vychladnout.
Krém: Ze 30 g másla a stejného množství mouky si připravíme jíšku, odstavíme, vlijeme mléko, rozmícháme, vrátíme na minutku na plotýnku a vymícháme hladkou kaši. Necháme ji zchladnout a mezi tím si vyšleháme máslo s cukrem a kakaem. Když je jíšková kaše vychladlá, vmícháme máslovou hmotu a vyšleháme do krému.

Šlehačky vyšleháme do tuha.

Na studený korpus natřeme kakaový krém, na něj dáme ušlahané šlehačky a postrouháme čokoládou ( buď na vaření, margotkou, to je jedno). Dáme vychladit do lednice, neljépe přes noc a po nakrájení řezů ozdobíme semínkem. Já to dělám tak, že si řezy hned po zhotovení lehce nakrájím a ozdobím hned, nečekám do rána.

	


	Takto vypadá připravený korpus k pečení


	


	uděláme si jíšku s mlékem


	


	Připravíme si máslovou hmotu s kakaem


	


	Takto vypadá hotový krém


	


	Vyšleháme do tuha šlehačky


	


	Na korpus natřeme krém


	


	Na krém dáme ušlehané šlehačky


	


	Hotový moučník postrouháme čokoládou


	


	A ozdobíme!!!! HOTOVO!!!!!!
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MŘÍŽKOVÝ KOLÁČ

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

TĚSTO: 45 dkg pol. mouky , 20 dkg moučkového cukru , 1 Hera ,  

1 prášek do pečiva , 2 vejce 

NÁPLŇ: 2 tvarohy , 1 vejce , cukr podle chuti ,(pokud se koupí tvarohové kostky, tak trochu mléka)


POSTUP PŘÍPRAVY

Uděláme těsto, trochu si necháme na mřížky .Těsto dáme na plech, na to náplň a děláme mřížky. 




BUCHTA S KRÉMEM

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

TĚSTO VYPALOVANÉ: 50 g másla, 3/4 l mléka nebo vody, 150 g poloh. mouky, 3 vejce, trochu soli

těsto: dvakrát želatina 4ks, šlehačka ve spreji

Krém: 1/2 l mléka, 1 vanilkový pudink, 2 lžíce polohrubé mouky, 1 vanilkový cukr, 1 máslo, cukr moučka, rum

POSTUP PŘÍPRAVY

POSTUP : Do kastrolu dáme mléko nebo vodu, tuk a sůl a směs přivedeme do prudkého varu. Za stálého míchání přisypeme mouku a mícháme tak dlouho, až se hmota nechytá hrnce. Pak sundáme nádobu z ohně, těsto přendáme do porcelánové misky, vařečkou je trochu v misce rozetřeme a asi 2 minuty vmícháváme postupně vejce. Pečeme v ne příliš horké ale dobře vytopené troubě 200 Oc. Takto upečené těsto ihned používáme.POSTUP VAŘENÍ KRÉMU: uvaříme pudink, občas ho zamícháme, aby se nevytvořil škraloup a do vychladlého zašleháme 1 máslo, cukr podle chuti a trochu rumu.Na vrch uvařená želatina a šlehačkou.ale ty těsta dvě jedno do spodu pak krém pak druhé těsto pak želatina a šlehačka než dáš šlehačku nechat stuhnout




DORT PRO DĚDEČKA NAROZENINÁM

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

(NA PLECH O ROZMĚRU A4) 

PIŠKOTOVÝ KORPUS: 250 g polohrubé mouky, 200 g moučkového cukru, 6 vajec, 6 lžic horké vody, 1 sáček prdopeče, tuk na vymazání a hr.mouku na vysypání formy.

PŘÍSADY NA NÁPLŇ: 1bal. plátkové želatiny, 250 g tvarohu(měkkého), 50 g moučkového cukru, 2 bal. vanilkového cukru, 2 pol. žíce citrónové šťávy, 500 ml smetany ke šlehání. 

DALŠÍ PŘÍSADY: marmeláda, čokoláda na vaření, marcipán a cukrářské barvivo.

POSTUP PŘÍPRAVY

KORPUS: Do mísy prosejeme mouku, přidáme cukr, žloutky, prdopeč a horkou vodu.Rozšleháme a opatrně promícháme tuhý sníh.Do druhého těsta přidáme 2 lžíce kakaa.
Těsto nalijeme do předem vymaz. a vysypané formy.Pečeme v předehřáté troubě při 180´C 30 min.
Hotový korpusy necháme vychladit.
Po vychlazení, tmavý korpus pokapeme rumovou esencí., na vrch namažeme marmeládu a poklademe trochou jahod.Potřeme tvarohovou náplní.Přiklopíme světlým korpusem a opakujeme postup.Dáme do ledničky ztuhnout.

TVAROHOVÁ NÁPLŇ: želatinu namočíme dle návodu na balíčku.Mixérem vymícháme tvaroh, cukr, vanilk. cukr a citrónovou šťávu. Želatinu vymačkáme a při mírné teplotě ji necháme rozpustit. 2-3 pol.lžíce tvarohové náplně vmícháme do želatiny a vše vmícháme do zbylého tvarohu.Nakonec do náplně vmícháme ušlehanou šlehačku.

Po vychladnutí, uděláme čokoládovou polevu, a polejeme sní dort a vytvoříme jemný mramor.Necháme opět ztuhnout.Po ztuhnutí vytvoříme dle vlastní fantazie ozdobu na dort.
Přeji veselé narozeniny.

	


	Prosejeme mouku, přidáme cukr a vajíčka.


	


	Přidáme horkou vodu 6 lžic a kypřící prášek.


	


	Vyšleháme tuhý sníh.


	


	Opatrně vmícháme do těsta.


	


	Máme hotové světlé těsto.


	


	máme hotové tmavé těsto.


	


	Vymažeme si a vysypeme si formu hrubou moukou.


	


	Připravený těsto do trouby. Pečeme ve 180´C 30 minut.


	


	Hotový světlý korpus.


	


	Hotový tmavý korpus.


	


	Korpus pokapeme rumovou esencí.


	


	Tmavý plát potřeme marmeládou a poklademe jahodami.


	


	Potřeme tvarohovou náplní.


	


	Přiklopíme světlým plátem a opakujeme tentýž postup.Dáme ztuhnout do ledničky.


	


	Připravíme si čokoládovou polevu, a vytvoříme na dortu mramor(jen lehký) Zdobíme dle své fantazie.


	


	Já jsem použila marcipánovou hmotu a část jsem ji obarvila potravinářkou barvou. Po bokách jsou maripánová kolečka a nanich želé lahvičky.


	


	A takto vypadá dort po nakrojení. Je to moooooc velká mňamka.
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Řezy Voroněž

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Vše se odměřuje 1/4 hrnkem:
1 hrnek pískového cukru, 3 celá vejce, 1 hrnek oleje, 1 hrnek mléka, 

2 ½  polohrubé mouky, 1 práš.do pečiva.

 Náplň: 2 tvarohy, 3 lžíce ml.cukru, 2 vanilkové cukry, 1/8 l mléka a 4 lžíce rumu. -vše vymícháme do hladka

 Poleva: 1 Tang rybízový, 3/4l vody a 2 vanilkové pudinky. uvaříme

POSTUP PŘÍPRAVY

Celá vejce ušleháme s cukrem do husté pěny ,po částech zašleháme olej já ho nedávám plný ten hrnek,potom střídavě mouku s práš.do peč. a mléko. Nalijeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech a upečeme.
Po vychladnutí potřeme džemem a tvarohovou náplní.V létě dávám na náplň čerstvé jahody.
Uvaříme z Tangu a pudinků želé ,polijeme moučník a dáme vychladit.
Je to osvěžující hlavně v létě s těma jahodami.
Medové karamelové řezy

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 50 dkg hladké mouky, 20 dkg cukru krupice, 20 dkg tuku

 ( nastrouhat), 2 vejce, 1 vanilkový cukr a dvě lžičky prášku do pečiva , 2 lžíce tekutého medu , 2 lžíce vlažného mléka , špetka soli 

Na ořechovou směs potřebujeme: 20-30 dkg vlašských ořechů nahrubo nasekaných , 8 dkg cukru krupice, 12 dkg másla, 1 vanilkový cukr, 3 lžíce medu, 1-2 lžíce smetany 

Na krém je třeba: kaše ze dvou vanilkových pudinků a 1/2 litru mléka, 20 dkg másla, 2 lžíce rumu, 15 dkg moučkového cukru

POSTUP PŘÍPRAVY

Všechny suroviny na těsto smícháme, až máme krásný hladký bochánek. Ten rozdělíme na dvě části.
První polovinu vyválíme na velikost plechu, pomocí válečku přeneseme na plech a upečeme na pečícím papíře. Druhou polovinu těsta vyválíme a také přeneseme na plech na pečící papír. Než dáme péct druhou placku, připravíme si ořechovou směs.
Do hrnce dáme všechny přísady, viz. výše uvedené a osmažíme dozlatova. Směs je nutné na těsto nanést ještě teplou, jinak zkaramelizuje a špatně se roztírá. Dáme tedy na placku a také upečeme.
Po vychladnutí spojíme obě placky krémem, necháme několik hodin uležet a pak už jen papáme a papáme, dokut to všechno nespapáme......


	


	Všechny suroviny na těsto smícháme, tuk je nastrouhaný, pro lepší zpracování, používám Heru


	


	Hotové těsto rozdělíme na dvě poloviny.


	


	První vyválenou placku přeneseme na plech s pečícím papírem, a upečeme dozlatova.


	


	Než se upeče první placka, připarvíme si ořechovou směs. Vše dáme do hrnce a dozlazova osmažíme. Ořechy nutno pokrájet nožem, na kousky


	


	Směs naneseme na druhou vyválenou polovinu těsta a dáme péct.


	


	Po upečení necháme vychladnout, placky spojíme předem krémem a dáme vychladit do lednice.


	


	Dobrou chuť :-))
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Nepečený dort 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

1 tvaroh, 1 vanil. pudink, 4 dcl mléka, cukr dle chuti, vanil. cukr, 40 g másla, ovoce, piškoty

POSTUP PŘÍPRAVY

Uvaříme pudink s mlékem, cukry a po uvaření ještě do horkého vmícháme máslo. Vychladíme a do vychladlého zašleháme tvaroh. Pak si vyložíme formu, (nebo hrnec, jako já) potravinovou fólií a začneme vrstvit. Jako první jdou piškoty (můžeme je pokapat šťávou z kompotu, pokud použijeme kompotované ovoce), potom dáme pokrájené ovoce a na to krém (můžeme samozřejmě i naopak, prvně krém a pak ovoce) a vrstvíme, dokud nespotřebujeme všechny suroviny. Je to rychlovka a moc dobré.

	


	Řez dortem
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VČELÍ ŽIHADLO

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 1 kostka droždí /42 g/,1/4 l vlažného mléka,60 g cukru,500 g pol.mouky,špetka soli,1 vejce,60 g změklého másla 

NÁPLN:4 listy bílé želatiny,1/2 l mléka,1 balíček vanilkového pudinkového prášku,3 lžíce cukru,1 vejce 

OBLOHA: 125 g másla,100 ml smetany,150 g cukru,200 g "lístků" mandlí

POSTUP PŘÍPRAVY

Na těsto si do mísy dáme mouku,uprostřed uděláme důlek a rozdrolíme tam droždí,které hladce utřeme s trochou vlažného mléka a 1 lžičkou cukru.Slabě poprášíme moukou,přikryjeme a necháme asi 15 minut,aby vzešel kvásek.Pak přidáme zbylé mléko,zbylý cukr,sůl,vejce a máslo a uhněteme těsto.Těsto přikryjeme a necháme asi 30 minut kynout.

Mezitím si na oblohu dáme máslo a smetanu do malého hrnce,při mírné teplotě rozpustíme,pak smícháme s cukrem a mandlovými lístečky.

Plech vyložíme peč.papírem,a přímo na plechu vyválíme těsto.Okraje trochu vytáhneme.Těsto potřeme mandlovou směsí a necháme dalších 15 minut odpočinout.Pak pečeme v před.troubě na 180 st. asi 30 minut.Necháme vychladnout.

Na náplň namočíme listy želatiny ve studené vodě.Mléko s pudinkovým práškem a cukrem rozkvedláme v hrnci a za stálého míchání vaříme do zhoustnutí.Vmícháme žloutek.Želatinu mírně vymačkáme a necháme rozpustit v teplém pudinku.Necháme trochu vychladnout.Z bílku ušleháme tuhý sníh a zlehka vmícháme do vanilkové krému.

Protože se koláč dá těžko naplnit vcelku,rozkrojíme jej nejdříve na velké kusy /asi 4/.Každý kus vodorovně rozřízneme,potřeme vanilkovým krémem a přiklopíme vrškem.Až do podávání dáme do chladu.

Tento koláč je sice pracnější a také kalorický,ale je naprosto úžasný,a každý se olizuje:-)
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Opilé řezy

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 22 dkg másla, 22 dkg cukru, 6 vajec, 2 lžíce kakaa, 12 dkg polohrubé mouky, 1/2 prášku do pečiva, 12 dkg rozsekaných vlašských ořechů, 15 dkg krystalového cukru, 2 cl rumu (cukr zalijeme rumem)

POSTUP PŘÍPRAVY

Pečlivě smísíme máslo, cukr, žloutky, kakao, mouku a prášek do pečiva. Ze šesti bílků ušleháme sníh, smícháme s výše uvedenou hmotou, dáme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme. Horké řezy posypeme ořechy, polijeme cukrem s rumem a hned polijeme čokoládovou polevou (čokoláda na vaření smíchaná s tukem).



Ferrero rocher na plechu

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 2 hrnky hladké mouky,1 hrnek cukru,valilin, prdopeč, 3/4 hrnku oleje,1 a půl hrnku mléka, 2 celá vejce ,kakao dle svého,jak kdo má rád. Nápln: 1 kondenzované mléko-NESLAZENÉ(Tatra Grand-9%), 200 g změklého másla, 5 oříškových tatranek, 100 g nugety, 100 g sekaných nesolených arašídů, čokol.poleva a hrst nasekaných neosol.arašídů

POSTUP PŘÍPRAVY

Suroviny na těsto smícháme a vlijeme na vymazaný a vysypaný plech,dáme péct.(zkouším spejlí) 170° cca 20-25 minut.Nejlépe den předem si uvaříme mléko cca 2 hod,které necháme vystydnout.Horké neotvírat,hrozí uraz!!!Mléko i po uvaření je stále tekuté,ale trošičku zhoustne a má lehce karamelovou barvu,hlavním úkolem je jako pojivo.Do zchladlého mléka přidáme máslo a vyšleháme.Poté lehce vmícháme strouhané tatranky,nugetu a arašídy.Krémem potřeme korpus a polijeme polevou a posypeme arašídy.Dáme na min.4 hod uležet do lednice nejlépe přes noc. 
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Pohádka na plechu-mooooc dobrá!!!!!

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1 vanilínový cukr,

1 prdopeč, 3/4 hrnku oleje ,1 a půl hrnku mléka, 2 celá vejce,kakao 

Krém: 1/4 l mléka, 40 g kakaa, 35 g hladké mouky, 100 g másla, 150 g moučkového cukru,a ještě 60 g kakaa!!

POSTUP PŘÍPRAVY

Suroviny na těsto vše smícháme a nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech,dáme péct do předem vyhřáté trouby na 170° cca 20-25 minut.Korpus dáme vychladnout. Krém:mléko,40 g kakaa a hladkou mouku přivedeme k varu,umícháme kaši a dáme vychladnout,vyšleháme si máslo,cukr a 60 g kakaa a po lžících zašleháváme kakaovou kaši a vyšleháme hladký krém.Krém natřeme na korpus a libovolně zdobíme.



Ovocné košíčky dle Vaší fantazie - blíží se nám léto!!!

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Linecké těsto: 300 g hladké mouky, 150 g másla (můžete i Heru), 3 žloutky, 100 g moučkového cukru, citrónová kůra z 1 citrónu, vanilka nebo vanil. cukr ovoce (kiwi, mandarinky, ananas, jahody, broskve) může být i kompotované ( samozřejmě dobře okapané) krém od Dr. Oetkera - nejlépe vaječný koňak nebo čokoládový nebo vanilkový 1 sáček želatiny Dr. Oetker nebo Haas - čirý nebo čokoládovou polevu na polití

POSTUP PŘÍPRAVY

Připravíme si těsto smícháním všech ingrediencí, pracujeme rychle, jinak se nám začne máslo roztápět. Těsto zabalíme do mikroténového sáčku a dáme odležet do lednice ( já ho nechávám přes noc). 

Po odležení těsto vtlačíme do suchých, nevymaštěných formiček a do růžova upéct. T této dávky dělám cca 50 košíčků. Teplé vyklepnout. 

Po vychladnutí plnit krémem, poklást ovocem a lehce přelít želatinou.


Co se týče krému, záleží na tom, co má kdo rád ( ale vždy tu variantu s přidáním másla nebo Stely!!!). Já dávám vaječný koňak a na to kladu ovoce typu mandarinka, ananas, kiwi, jahoda a polévám želatinou udělanou podle návodu na druhé straně sáčku.

Pokud plním košíčky čokoládovým krémem, plním je rozkrojenou okapanou broskví a jemně přeliju čokoládovou polevou ( jen tak lehce postříkám). Polevu kupuji nejraději mléčnou firmy Carla ( určitě všechny znáte, jsou to sáčky, které ponoříte do vody a rozpustí se). Hotové košíčky dáme do lednice vychladit.

	


	Používám tuto krémovou náplň


	


	Nejraději mám tuto želatinu


	


	Můžete je udělat klidně i s hroznovým vínem, skutečně záleží na ovoci, které máte rádi


	


	Pokud použijete větší formičky na košíčky, můžete je nazdobit i hustěji ovocem. V tom případě uděláte s tohoto množství asi 15-20 košíčků.





Karamelové řezy

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

1 dortové oplatky, 20 dkg vlašských ořechů, 6 vajec, 15-20 dkg cukru,

 7 lžic strouhanky, 1/2 prášku do pečiva, 1 salko, 1 máslo, 1 hořká čokoláda

POSTUP PŘÍPRAVY

6 žloutků a cukr utřeme, přidáme strouhanku, ořechy, pr.do pečiva, utřeme a vmícháme sníh ze šesti bílků.
Na plech si položíme dortové oplatky,vychází to na dvě a kousek.Rohy můžeme podle plechu vykrojit.
Na oplatky vlijeme buchtu a pečeme 20-30 minut na 150.
Dáme vařit salko na dvě hodiny a po vychladnutí ho lehce vyšleháme s máslem.Tímto potřeme vychladlou buchtu a posypeme strouhanou čokoládou.Můžeme posypat ještě strouhanými ořechy.
Je opravdu moc chutná,hlavně pro ty,kteří mají rádi více sladké.
Přeji dobrou chuť.
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Rychlá ananasová buchta

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 305 g moučkového  cukru, 150 ml oleje, 150 ml vlažné vody, 

5 vajec - bílky ušlehat, 380 g hl. mouky, 1 prdopeč, 1 plechovka ananasu 

( kousky ), 1 čokoláda na vaření

POSTUP PŘÍPRAVY

Žloutky, cukr, 1 lžíci oleje a vody dostatečně ušleháme. Pak přidáme mouku s prdopečem, pomalu olej a vodu a nakonec vmícháme ušlehaný sníh s bílků. Poklademe okapaným ananasem a na malé kousky rozlámanou čokoládou. Buchtu dáme do vyššího pekáčku. Pečeme ze začátku mírně pak můžeme teplotu přidat. Pak pocukrujeme. Zdá se mi taková sušší tak jí příště zkusím polít polevou. Můžeme ozdobit zakys. smetanou nebo šlehačkou.

	


	a těsto je připravené


	


	poklademe ananasem a čokoládou, já čokoládu neměla tak jsem nastrouhala čokoládovou tatranku


	


	a je upečeno


	


	tady jsem ozdobila zakys. smetanou a posypala ještě grankem





AUSBURSKÉ ŘEZY

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

TĚSTO: 400 g hladké mouky , 150 g moučk.cukru, 1 žloutek, 250 g másla,



TVAROHOVÝ DORT SE SNĚHOVOU ČEPICÍ-DOPORUČUJI:-)


250 g malin /i mražených/, 8 vajec, 380 g cukru, 200 g+1 lžíci pol.mouky, 175 g másla, 500 g netučného tvarohu, 2 van.cukry, nastrouhanou kůru z jednoho citronu, 15 g maizeny /nebo škrobu/, lžičku citronové štávy

POSTUP PŘÍPRAVY

Maliny,pokud máme mražené,necháme povolit.U jednoho vejce oddělíme žloutek od bílku a bílek zatím odložíme.Pak z 200 g mouky,50 g cukru,125 g másla,žloutku a lžíce studené vody uhněteme těsto a dáme asi na 1/2 hodiny do lednice.Pak těsto rozválíme do kruhu /o průměru 36 cm/ a vyložíme jím vymazanou dortovou formu o průměru 26 cm,což znamená,že vyložíme i stěny formy.Korpus několikrát propíchneme,zakryjeme pečícím papírem.a zasypeme suchým hrachem,a upečeme v předehřáté troubě asi při 175 stupních 15-20 minut.
Pak rozpustíme zbylé máslo,u zbylých vajec oddělíme žloutky od bílků a 1 bílek opět odložíme.Ze 6 bílků ušleháme tuhý sníh a přisypeme k němu 30 g cukru.Žloutky vyšleháme s tvarohem,¨van.cukry ,citr.kůrou,150 g cukru,lžící mouky a maizenou.Přidáme máslo a opatrně vmícháme sníh.Pak korpus vyndáme z trouby a odstraníme hrách s papírem.Na těsto rozetřeme asi 1/4 krému,poklademe malinami,přidáme zbylý krém a v předehřáté troubě při mírné teplotě /asi 150 st./ pečeme dalších 30 minut.Ze 2 bílků ušleháme tuhý sníh,přisypeme k němu zbylý cukr a vmícháme citr.štávu.Sníh rozetřeme na dort a dopečeme /cca 15 minut/.Pak dort necháme asi 5 minut odpočinout ve vypnuté troubě.Po vychladnutí opatrně vyndáme z formy a pocukrujeme.


 3 lžíce kakaa, 3 lžíce mléka, 1 peč.prášek

 TVAROHOVÁ NÁPLN: 500 g tvarohu, 150 g mouč.cukru, 1 van.cukr,

 1 balíček vanilkového pudinku, 3 žloutky, 4 bílky, 3 lžíce rozpuštěného másla + čokoládová poleva

POSTUP PŘÍPRAVY

Připravíme si tvarohovou náplň: žloutky vymícháme s polovinou mouč.cukru a van.cukrem,přidáme tvaroh,pudink /v prášku-ne hotový!/a máslo.Nakonec zlehka vmícháme sníh z bílků a druhé poloviny cukru.Pak si klasicky uhněteme těsto,to rozdělíme na dva díly.Každý díl rozválíme na velikost klasického plechu.Opatrně přeneseme první díl na plech /vyložený pečicím papírem/ a potřeme ho náplní.Na to položíme druhý díl těsta a upečeme ve vyhřáté troubě cca 180 st. a 25-30 minut.Po vychladnutí polijeme čokoládovou polevou.
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Tvarohová bleskovka

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 500 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 200 g cukru moučka, 200 g másla

Nádivka: 500 g tvarohu (může být i ve vaničce), 0,5l mléka, 2 vejce, cukr dle chuti, rozinky (možno nahradit i drobným ovocem)
- vše smícháme

POSTUP PŘÍPRAVY

Z mouky smíchané s kypřícím práškem, cukru a másla uděláme drobenku. Na tukem vymazaný plech nasypeme polovinu drobenky, na ni nalijeme nádivku, rozetřeme, posypeme zbylou drobenkou a upečeme asi při 170 stupních až do zrůžovění. Tento koláč je velmi vláčný a chutný.

	


	...z mouky, prášku do pečiva, cukru a másla uděláme drobenku


	


	... na plech nasypeme polovinu drobenky a nalijeme nádivku z tvarohu, mléka, cukru a vajíček


	


	... teď už zbývá jen nasypat druhou polovinu drobenky a šup s koláčem do trouby:-)





Buchta z listového těsta s piškoty, jablky a pudinkem

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

1 listové těsto, 2 balení piškotů (nebo 1 velké), 1,5 kg strouhaných jablek, skořice, cukr, 2 balení vanilkového cukru, 1 litr mléka, 3 balení vanilkového pudinku

POSTUP PŘÍPRAVY

Na suchý plech položíme polovinu rozváleného listového těsta. Na ni vyskládáme piškoty, na piškoty strouhaná jablka. Ta posypeme skořicí a vanilkovým cukrem. Jsou-li jablka kyselejší, přidáme ještě trochu cukru krystal. Na jablka nalijeme horký pudink (z 1 litru mléka, 3 balení vanilkového pudinku a 6 lžic cukru). Na pudink položíme druhou polovinu listového těsta, přimáčkneme okraje a pečeme na 160 stupních. Dobrou chuť!

P.S. Vrchní listové těsto doporučuji propíchat před pečením vidličkou, aby se nenafukovalo.

	


	na polovinu listového těsta poklademe piškoty


	


	na piškoty rozprostřeme strouhaná jablka, posypeme skořicí a cukrem


	


	zalijeme horkým pudinkem


	


	zakryjeme druhou polovinou těsta a dáme péct


	


	posypeme cukrem a buchta je hotová :-)


	


	Dobrou chuť!
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KOKOSOVÉ ŘEZY 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Na těsto: 6 vajec, 15 dkg cukru krupice, 15 dkg polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 4 lžíce kakaa, 1 dcl oleje


Na krém:  15 dkg kokosu, 350 ml mléka, 3 lžíce pol. mouky, 20 dkg másla, 20 dkg moučkového cukru


Na polevu: jakákoliv čoko (domácí dělaná nebo z čokolád na vaření)

POSTUP PŘÍPRAVY

Všechny ingredience na těsto šlehačeme šlehačem do pěny, poté vylijeme na vymazaný a vysypaný plech a zvolna upečeme jako piškot. 

Na krém svaříme 15 dkg kokosu a 200 ml mléka a necháme vychladnout. Z zbylých 150 ml mléka a 3 lžic mouky uvaříme kaši a za stálého míchání opět vychladíme, utřeme máslo a moučkový cukr a postupně do něj zamícháváme kaši a kokos, můžeme přidat trochu rumu. Natřeme na vychladlý piškot a polijeme čoko polevou.
Necháme vychladnout a krájíme na řezy. 
DOBROU CHUŤ!
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Tvarohový krémovník

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 22 dkg polohrubé mouky, 12 dkg Stely, 12 dkg moučkového cukru, 1 vejce celé, 2 žloutky, 1 lžička prášku do pečiva. 

Náplň: 1/2 l mléka, 1/2 kg tvarohu, 15 dkg moučk. cukru, 1 pudikový prášek vanilkový, 11/2 dcl oleje, 1 celé vejce a 2 žloutky

 Sníh: 4 bílky a 15 dkg krystalového cukru.

POSTUP PŘÍPRAVY

Ze všech ingrediencí vypracujeme těsto, které dáme na chvilku odpočinou a připravíme si troubu vyhřátou na 180 stupňů. Připravíme náplň a to tím, že vše na náplň se smíchá dohromady. Já to dělám šlehačem, aby byl ten tvaroh hladký a nebyly v náplni hrudky. Nelekněte se je to hodně řídké. Potom na vymaštěný a vysypaný vyšší plech rozložím těsto i trochu do stran (dělám to rukou, namočené v mouce) hodně na tenko, protože těsto hodně vyběhne, naliji na to náplň a dám péct na 40 minut do vyhřáté trouby. Mám horkovzušnou,kterou ihned zapínám, ale i tak to těch 40 minut potřebuje, aby náplň ztuhla. Tak pět minut před koncem vyšlehám tuhý sníh do kterého vešlehám krystalový cukr. Krystalový proto, že na konci pečení to udělá navrchu takové krystalky. Vyndám pekáč z trouby , pomažu celý sněhem a dám asi na 10 minut zpět do trouby a nechám sníh zrůžovět. 
Zdá se to náročné , ale není a výsledek stojí za to.
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STRAČATELA 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Návod:
Tmavé těsto: 
2 hrnky nebo rovné skleničky "duritky" polohrubé mouky 
1 hrnek nebo rovná sklenička "duritka" cukru
1 hrnek nebo rovná sklenička "duritka" mléka 
3/4 hrnku oleje
1 prášek do pečiva 
1 van.cukr 
2 celá vejce 
2 lžíce kakaa
Všechny přísady vyšleháme v hladké těsto.

Světlé těsto:
2 tvarohy
3/4 hrnku nebo skleničky cukru
1 hrnek nebo sklenička mléka 
1 vanilkový puding (prášek)
1 vanilkový cukr 
2 celá vejce
Taktéž vše vyšleháme šlehačem do tekutějšího krému.

POSTUP PŘÍPRAVY

Z tmavého těsta odlijeme 3/4 hrnku. Zbytek nalijeme na vymazaný a vysypaný plech. Potom po lžičkách nebo naběračkou nalijeme světlé těsto a rozetřeme a na to nacákáme zbytek tmavého těsta z hrnku. Pečeme asi 30-40 min.na 170 stupnů.
Buchta je moc dobrá a dlouho vydrží vláčná.

Dobrou chuť!

	


	Na plechu.


	


	Detail mramorování.


	


	tak se mi stále někdo ptá, co to je DURITKA..... 
Tak toto je jedna z verzí "duritky"... 
Já mám doma takovou rovnou, měřila jsem schválně obsah a je to 220 ml. Ale jak už jsem psala, nezáleží na tom, JAKOU vezmeme skleničku, můžeme použít i jakýkoliv hrneček atd., protože ten poměr se zachová u všech surovin stejný.
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VYNIKAJÍCÍ ŘEZY RAFAELO

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Návod:
Piškot: 
1 sklenka moučkového cukru 
4 celá vejce 
7 lžic polohrubé mouky 
1 prášek do pečiva 
3/4 sklenky oleje 
zavařenina na potření piškotu

Krém: 
4 dcl mléka 
4 lžíce polohrubé mouky 
1 Hera 
1 vanilkový cukr 
15 dkg moučkového cukru 
trocha rumu 
1 lžíce kokosu 

Na závěr na posypání řezů: 
10 dkg kokosu

POSTUP PŘÍPRAVY

Postup: 
Z ingrediencí na piškot vyšleháme těsto a upečeme. 
Vychladlý piškot potřeme zavařeninou a pomažeme krémem, který uděláme svařením mléka a mouky na kaši, po vychladnutí kaše přidáme další suroviny na krém a vše vyšleháme ve šlehači. Po vyšlehání přidáme lžíci kokosu,kterou do krému už jen zamícháme. Celý krém navrstvíme na zavařeninu na piškotu, uhladíme a posypeme 10 dkg kokosu a špachtličkou namačkáme na krém.

Je to výborné, není to suché, já skladuji v lednici, druhý den je to nejlepší, ale většinou to do druhého dne nevydrží:-)) Dobrou chuť:-)

	


	Na plechu.
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Skvělé jahodové želé řezy anebo dortík - 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Piškot: 4 vejce, 20 dkg cukru krupice, 1 dcl oleje, 1 dcl mléka, 20 dkg polohr. mouky, 1 prdopeč. ...

Jahodové želé: 20 g čiré želatiny (Naturamyl, Dr. Oetker), 100 g vody teplé cca 50 °C, 250 g další vody, 300 g moučkového cukru, 250 g jahodového protlaku (z čerstvých anebo mražených jahod), 250 ml ušlehané šlehačky, červená (jahodová) potravinářská barva, jahodová/rybízová marmeláda

POSTUP PŘÍPRAVY

Vejce ušleháme s cukrem el. šlehačem, poté přidáme už ručně olej, mléko a mouku s kypř. práškem. Vlijeme buď na plech anebo do velké dortové formy (28 cm) vystlané pečícím papírem. Upečeme při 175 °C. Necháme vychládnout.
Vychládlý plát na plechu potřeme jahodovou (popř. rybízovou) marmeládou - pokud jsme pekli v dort. formě, prořízneme korpus a pláty spojíme marmeládou, tu pak natřeme i na vrch korpusu - POZOR! horní vrstva marmelády působí jako izolace proti protečení želé !!!
Příprava jahodového želé - viz. obrázkový postup.

	


	Upečený korpus - vychládlý, proříznout, potřít marmeládou a opět spojit.


	


	Korpus nezapomenout potřít nahoře marmeládou.


	


	Čirou želatinu vsypat do 100 ml teplé vody (max. 60 °C) - pozor! nezahřívat na plotýnce, jen nechat rozpustit mimo plotnu - cca 10 minut, aby nabobnala.


	


	V hrnci s tlustým dnem rozvaříme další vodu (250 ml) s cukrem a rozpuštěnou želatinou. Přibarvíme troškou červeného potrav. barviva. Za stálého míchání pomalu zahříváme - opět max. do 60 °C (dokud vydržím strčit prst), protože varem se ničí rosol !!! Jakmile je to na dotek teplé, odstavíme z plotýnky.


	


	Cca 1,5 dcl této červené "tekutiny" si odlijeme do malého hrnečku (budeme nakonec opět rozehřívat).


	


	Ušleháme si šlehačku - 250 ml.


	


	Čerstvé anebo rozmražené jahody si např. ponorným mixérem umixujeme v hladké pyré.


	


	Mírně prochládlou červenou želatinovou tekutinu smícháme s jahodovým protlakem, dobře jej v želatině promícháme a nakonec přidáme ušlehanou šlehačku. Také dobře promícháme.


	


	Upečený, vychládlý, prořízlý (a marmeládou spojený) a na povrchu marmeládou potřený korpus si vložíme zpět do dortové formy (pokud pečeme na plechu, nevytahujeme z plechu a jen potřeme marmeládou na povrchu). Na to vlijeme řídkou šlehačkovo-jahodovou želatinovou hmotu. Ihned dáme do chladničky ztuhnout.


	


	Poté, co je směs dostatečně ztuhlá (po celém povrchu musí být již pevná !!! ), rozehřejeme si odlitou červenou želatinu - opět jen do 60 °C!!! Rozehřátou ihned vlijeme na ztuhlý připravený korpus, rozlijeme po celé ploše (vytvoří nám to slaboučkou vrstvičku želé). Dáme opět dobře ztuhnout (alespoň 2 hodiny).


	


	Vychládlý řez/dortík krájíme na řezy anebo trojúhelníčky. Můžeme přizdobit šlehačkou. Dobrou chuť ;-)





Trio řezy

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto:

4 žloutky
20 dkg moučkového cukru
1 dcl oleje
1 dcl vlažné vody
ušlehaný sníh
20 dkg hl. mouky
1 prášek do pečiva
1 vanilkový cukr
1 lžíce kakaa
2 pudingy
4 lžíce moučkového cukru

Poleva:

1 šlehačka
1 ztužovač šlehačky
2 zakysané smetany
moučkový cukr dle chuti

POSTUP PŘÍPRAVY

Žloutky vyšleháme s 20 dkg moučkového cukru, přidáme 1 dcl oleje a 1 dcl vlažné vody, potom přidáme ušlehaný sníh, 20 dkg hl. mouky a 1 prášek do pečiva. Dvě třetiny těsta vylít na vymaštěný a vysypaný plech. Do poslední třetiny přidat lžíci kakaa a nalít na žluté těsto. Na syrové těsto nalít horký puding uvařený z 1 litru mléka a 2 vanilkových pudinků a 4 lžic moučkového cukru. Na upečený a vychladlý piškot natřeme směs ze šlehačky, kterou ušleháme se ztužovačem, přidáme k ní zakysanou smetanu a cukr. Posypeme grankem. Dáme do lednice a krájíme po ztuhnutí.

	


	Takhle ta dobrůtka vypadá před vložením do trouby


	


	Po vyndání z trouby


	


	Po vychladnutí a natření šlehačkou a zakys. smetanou


	


	Takhle rychle to mizí...:-))


	


	Dobrou chuť!!





Zapadlý koláč

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 3-4 vejce 1 hrnek pískového cukru, 1 vanilkový cukr, 1/2 hrnku mléka,1/2 hrnku oleje, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prdopeč,1 měkký tvaroh  (do tvarohu přidáme ještě:cukr,podle libosti+ 1 vejce+van.cukr)

POSTUP PŘÍPRAVY

Postup: žloutky+polovinu cukru našleháme,přidáme olej,mléko, mouku,prdopeč a nakonec vmíchat ušlehaný sníh s druhou polovinou cukru. 
Nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech.tvaroh rozdělaný s 1 vejcem,cukrem a vanilkovým cukrem- do těsta tvarujeme mřížky( V SÁČKU) a do mřížek pokládáme jakékoliv ovoce.Prostě ,co máme doma...Já dala broskve a mandarinky.....Velice dobrý je s ananasem!!!

	


	dobrou chuť......
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ŠVÉDSKÝ TVAROHOVÝ KOLÁČ 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

SYPKÁ SMĚS : 3 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 1 prášek do pečiva, 1 vanilkový cukr, trošku soli

TVAROHOVÁ NÁPLŇ : 3 tvarohy ( použijte tvaroh v kostce, ne ve vaničce), 1 hrnek cukru, 3 vejce, 1/2L mléka, 1 vanilkový puding ( prášek ), citrónová kůra, trochu rumu, ždibec strouhaného muškátového oříšku. Rozinky, tuk na vymazání formy a polití koláče.

POSTUP PŘÍPRAVY

Všechny suroviny na sypkou směs smícháme.
Do misky si dáme všechny suroviny na tvarohovou náplň a ponorným mixérem spojíme. Nelekejte se, je to docela řídké.
Na vymazaný plech nasypeme 2 hrnky sypké směsi, na to nalijeme všechnu tvarohovou náplň, posypeme rozinkami a nasypeme zbytek sypké směsi. Vrch koláče pocákáme rozehřátým tukem, nebo postrouháme ztuhlým tukem. Upečeme dorůžova. Před podáváním necháme minimálně 3 hodinky, aby tvaroh vychladl a ztuhl - jinak bude řídký a vyteče. Já to dělám večer a ke snídani je mńam, mńam.

	


	Sypká směs - smícháme mouku, cukr, PDP i sůl.


	


	Tvarohová náplň - do hlubší misky si dáme tvarohy, vejce, cukr, vanilkový puding, citrónovou kůru, muškátový oříšek, rum a mléko. Ponorným mixérem spojíme.


	


	2 hrnky sypké směsi nasypeme na vymazaný plech ( mazáním nešetřete ).


	


	Na to nalijeme všechen tvaroh a posypeme rozinkami ( kdo nemá rád rozinky, vůbec tam nemusí být - výborné je to úplně bez ničeho, nebo s čerstvým či kompotovaným ovocem - meruňky, jahody, broskve, mandarinky.... )


	


	Tvaroh zasypeme zbytkem sypké směsi a pocákáme rozpuštěným máslem ( nebo můžeme máslo nastrouhat na hrubém struhadle a sem tam poházet ).


	


	Koláč upečeme dorůžova ( já peču asi půl hodinky na 200°C ). Pov vyndání z trouby je koláč krásně nafouklý, postupně začně "padat". Před krájením je nutné, aby koláč pořádně zchladl a ztuhl. Já ho peču většinou večer a krájím až ráno.


	


	A ještě jeden takový malý poznatek - koláč chutná mnohem lépe, když je nakrájený na maličké "jednohubky". Zdá se to divné, ale už hodně lidí mně to řeklo, že je to fakt lepší..... :o)) Dobrou chuť přeje LUCKA !!!




Medový krémeš,super jednoduchý!!!!!!

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 5 dcl mléka, 1 van. pudink,10-15 dkg cukru,1 žloutek ,2 PL rumu (nebo když děláme krémeš pro děti ,tak rumovou třestˇ), 1 celé máslo,1 balení medových plátů, 2 smetany na šlehání,1 ztužovač do šlehačky, čokoláda na polití

POSTUP PŘÍPRAVY


	


	Toto je vše na první část :-) (zapomněla jsem totiž vytáhnout smetanu ke šlehání a ztužovač).


	


	Uvaříme pudink (známe všechny,jak na to),do kterého přidáme 1 žloutek na zjemnění a barvičku.Pudink poté necháme vychladnout.


	


	Zatímco nám chladne pudink,tak si vyšleháme máslo s cukrem do pěny. Po vychladnutí pudinku,přidaváme po lžících do vyšlehaného másla.


	


	Na chut´do uvařeného pudinku nebo poté do udělaného krému přidávám 2 PL lžíce rumu(aby to se provonělo :-)) ).


	


	A máme hotový pudinkový krém


	


	Nachystáme si dva medové pláty a vyšleháme šlehačku společně se ztužovačem.Na plát položíme nejprve pudinkový krém a nato natřeme vyšlehanou šlehačku a přiložíme druhým medovým plátem.


	


	Takhle vypadají na sobě krémy(které jsou tedˇ neupravené-je potřeba je rozetřít do rohu ) a nato přiložíme další medový plát


	


	Zbývá jen potřít čokoládovou polevou a vychladit a může se podávat.


	


	Potřený čokoládovou polevou a nachystaný do lednice na proležení.Doporučuji chystat předem,aby pláty změkly.Jinak přeji dobré chutnání!!!!!!!!
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SKOŘICOVKA 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Na těsto: 3 celá vajíčka, 12 dkg cukru, 15 dkg hladké mouky, 3/4 prášku do pečiva, 75 ml oleje, 75 ml vlažného mléka. 

Na puding: 1/2 litru mléka, 1 čokoládový puding, 2 lžíce cukru. 

Na potření: 1 zakysaná smetana, 1 vanilkový cukr.

 Na posyp: mletá skořice

POSTUP PŘÍPRAVY

Z mléka, pudingového prášku a cukru uvaříme puding.
Vajíčka prudce šlehačem vyšleháme s cukrem do pěny, postupně přidáváme olej a mléko a nakonec mouku s práškem do pečiva. Nalijeme na vymazaný a vysypaný menší pekáček nebo do dortové formy a ihned do tohoto syrového těsta lžící lijeme uvařený puding cik cak. Poté vložíme do předem vyhřáté trouby a upečeme do růžova. Puding nám v buchtě klesne a těsto nám vytvoří takové bochánky. 
Smícháme si zakysanou smetanu s vanilkovým cukrem a ihned povrch touto kašičkou potřeme. Dáme někam za okno do chladu a po chvilce posypeme hustě mletou skořicí. Krájíme až po úplném vychladnutí a skladujeme v lednici. 
DOBROU CHUŤ:-)


Peču na malém pekáčku rozměrů 32 x 23 cm.

Luxusní řezy
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POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 4 vejce, 7 lžic teplé vody, 100 g cukru, 200 g polohrubé mouky,          100 g kokosu, 1/2 prdopeče ,mléko na zředění, 1 velké balení piškotů ,pikantní marmeláda, 2 tuby slazeného mléka piknik (nebo půl plechovky salka), 1 velká zakysaná smetana, čoko. poleva,kokos na posyp

POSTUP PŘÍPRAVY

Žloutky,cukr,vodu vyšleháme a přidáme kokos,mouku s prdopečem,mléko,zamícháme a vmícháme sníh.Nalijeme na plech a poskládáme piškoty po dvou slepené marmeládou a dáme péct.Na korpus vymačkáme piknik (salko) a necháme vsáknout,potřeme zakysanou smetanou a pocákáme čoko a posypeme kokosem.Děláme den předem,aby piškoty změkly.

	


	jen nechat odležet :0)





KRÉMOVÉ ŘEZY S VAJEČNÝM KOŇAKEM

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Na těsto: 5 žloutků, 5 lžic cukru, 1 lžíce horké vody, 3 lžíce oleje, 1 prášek do pečiva, 5 lžic polohrubé mouky, 3 lžíce kakaa, sníh z bílků. 

Na krém č.I: 1/2 mléka, 15 dkg cukru, 2 vanilkové pudingy, 200 ml vaječného koňaku, 1 máslo.

Na krém č.II: 1 šlehačku na šlehání a ztužovač šlehačky, 1 zakysanou šlehačku a ztužovač šlehačky, cukr dle chuti.Zavařenina na pomazání piškotu.

POSTUP PŘÍPRAVY

Žloutky, cukr, vodu a olej šleháme do pěny, poté přidáme mouku s práškem do pečiva a kakao a nakonec tuhý sníh z bílků, který jsme ušlehali se špetkou soli. Těsto vylijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a dáme upéct asi na 180 stupňů. Upečené těsto se začne krásně odchlipovat od okrajů pekáče.
Vyndáme a necháme vychladnout. 
Mezitím si připravíme krém, tj. v oslazeném mléce uvaříme hustý puding, pozor, musíme stále míchat, aby se nepřipálil! Poté odstavíme, necháme trochu vychladnout a zamícháme do něj vaječný koňak, vhodíme jedno celé máslo a šlehačovýma metlama vyšleháme v nádherný hladký krém. Taktéž necháme chvilku vychladnout.
Upečené těsto pomažeme zavařeninou, nalijeme a pěkně uvrstvíme krém a dáme celý plech do lednice vychladit. 
Mezitím si vyšleháme šlehačku na šlehání s oběma ztužovači a cukrem dle chuti, přimícháme po lžících opatrně zakysanku a celý tento bílý krém natřeme opatrně na krém pudingový. Posypeme dle chuti grankem, strouhanou čokoládou nebo různými barevnými hoblinkami. 
Dáme zpět do lednice, necháme úplně zatuhnout a pak teprve krájíme na řezy!
Dobrou chuť!!

	


	Upečeme piškotový základ, který necháme vychladnout.


	


	Po vychladnutí pomažeme zavařeninou.


	


	Poté namažeme prvním krémem - pudingovým. 
Toto foto je špatně nafocené, osvícené bleskem, ten krém je jinak krásně pudingově žlutý!


	


	Na pudingový krém namažeme lehce krém šlehačkový a posypeme grankem nebo čímkoliv dle chuti.


	


	Krájíme až po úplném ztuhnutí v lednici.


	


	Řezy jsou vynikající!


	


	A ke kafíčku úplně mňamkózní! Dobrou chuť!
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Medovník 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

pláty z těsta: 1 vejce, 150 g cukru, 50 g hery, 2 lžíce medu, 5 lžic mléka, 1 lžička sody, 450 g hladké mouky,(lžíce medu, 1 vejce) 

pláty potíráme: 1 dcl, vody, 2 lžičky instantní kávy, 1 dcl šlehačky

krém: 250 g másla, 350 g cukru moučka (i méně), vanilkový cukr, 1 žloutek a 300 ml mléka na 1 vanilkový pudink

 posyp:perník na strouhání asi 50 g, strouhané vlašské ořechy, instantní káva

POSTUP PŘÍPRAVY

Všechny přísady na pláty kromě mouky dáme do hrnce a vaříme asi 4 min. Neustále mícháme až hmota zhnědne. Odstavíme a teplé nalijeme do mísy s moukou, kam přidáme ještě lžíci medu a 1 vejce. Zpracujeme a hned vyválíme 4 tenké placky (obdélníky). Každý plát dáme postupně na vymazaný plech propícháme vidličkou a pečeme rychle do lehkého zhnědnutí asi 3-5 min. Po upečení přesuneme placky na rovnou desku.
Po vychladnutí potíráme pláty z obou stran směsí (kávu zalijeme horkou vodou a do vychladlé zamícháme neušlehanou šlehačku). Pak potřeme krémem. Máslo, cukr(chce to méně), 1 žloutek, 1 vanil.cukr utřeme do pěny a pak vmícháme uvařený vychlazený pudink (nebo uvařený karamel ze Salka). Krémem potřeme i nahoře a po stranách.Hotový medovník posypeme směsí (perník,káva, vlašáky). Směs si namíchejte podle svého uvážení. Nechat alespoň 1 den v ledničce.



DVOUBAREVNÁ TVAROHOVÁ BUCHTA

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

TMAVÉ TĚSTO:
30 dkg polohrubé mouky, 10 dkg moučkového cukru, 2 lžíce kakaa, 1/2 prášku do pečiva, 10 dkg změklé Hery, 1 celé vajíčko, 4 lžíce studené vody.
SVĚTLÉ TĚSTO:
3 celá vejce a 18 dkg moučkového cukru, 7 lžic oleje, 7 lžic studené vody, 25 dkg polohrubé mouky, 1/2 prášku do pečiva
NÁDIVKA:
2-3 celé měkké tvarohy, 12-15 dkg cukru dle chuti, 1 vanilkový cukr, 1-2 vajíčka nebo jen žloutky - jak kdo má v tvarohu rád, 1 celý sypký vanilkový puding

POSTUP PŘÍPRAVY

Nejprve si připravíme tmavé těsto, a to tak, že promícháme všechny ingredience, spojíme vajíčkem a změklou Herou a vypracujeme na vále krásné těsto. Můžeme si ho dám na chvíli zchladit do lednice a mezitím si připravit světlé těsto, které připravíme tak, že si vyšleháme vajíčka s moučkovým cukrem do pěny a poté přidáme vše ostatní a ještě vyšleháme. 
Zvlášť si rozmícháme tvarohy a vše potřebné pro nádivku do krásného krému.

Na vymazaný a moukou vysypaný plech přeneseme vyválenou placku z tmavého těsta, můžeme vyválet jen část a zbytek na plechu namačkat - jde to dobře, poté nalijeme tvarohovou nádivku a na tvaroh nalijeme opatrně světlé těsto. Pečeme v předehřáté troubě asi tak na 180 stupňů do zlatova. 
DOBROU CHUŤ!!

	


	Z ingrediencí na tmavé těsto si připravíme vláčné těsto, které můžeme dát na chvíli odpočinout do lednice,aby se nám lépe vyvalovalo. Pokud však pospícháme, nevadí, vyválíme jen část a zbytek na plech namačkáme, jde to dobře.


	


	Placku pak vyválíme nebo namačkáme prstama na plech.


	


	Na placku tmavého těsta nalijeme tvarohovou nádivku.


	


	Na tvarohovou nádivku opatrně nalijeme světlé třené těsto.


	


	V troubě pak upečeme do zlatova.


	


	A pak počkáme, až buchta zchladne, uvaříme si kafíčko a pocukrované podáváme. Dobrou chuť!!
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Žloutkové řezy 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

2 listová těsta po 400 g
náplň: 2 vanilkové pudinky, 1 litr mléka, 80 g cukru, 160 g hery, 2 lžíce hrubé mouky, 2 lžíce rumu
citronová poleva: 150 g cukru moučka, pár kapek oleje, 1 lžíce rumu, 3 lžíce horké vody, 3 lžíce citronové šťávy
Vše společně řádně rozmícháme.

POSTUP PŘÍPRAVY

Každé listové těsto rozválíme na plát velikosti plechu a každý zvlášť v horké troubě upečeme, asi 15 min. Takže nám vzniknou 2 pláty o velikosti velkého plechu. Po vychladnutí je naplníme krémem. Všechny suroviny na krém dáme do hrnce a svaříme. Vaříme jako pudink, dokud hmota nezhoustne. Rum vmícháme až když vypneme sporák. Náplň mícháme aby nám nevznikl škraloup, musíme ji míchat dokud alespoň trochu neschladne protože jinak by se nám po těstě roztekla. Když už je jen teplá začne tuhnout a na plátu těsta dobře drží. Jeden plát těsta necháme v plechu, potřeme náplní a druhý plát dáme navrch. Nakonec potřeme citronovou polevou. Dáme vychladit do lednice, minimálně do druhého dne. Je to výborné!
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KREMROLE

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

listové těsto, vejce na potření, krém: 4 bílky, 80g moučkového cukru, 

160g pískového cukru. Potřebujeme kovové trubičky.

POSTUP PŘÍPRAVY

Vychlazené listové těsto rozválíme v podlouhlý plát, nakrájíme rádýlkem na úzké pruhy, které navineme na kovové trubičky tak, aby se lehce překrývaly. Potřeme je rozšlehaným vejcem (ne okraje, jen zvrchu) a upečeme v hodně vyhřáté troubě. Při dopékání plech okolo trubiček pokapeme vodou. Upečené trubičky lehce vykroutíme. Vychladlé naplníme sněhovým krémem a před podáváním lehce posypeme moučk. cukrem.
Krém: do tuhého sněhu z bílků zašleháme moučk. cukr. Pískový cukr pokapeme osmi lžícemi vody, když se cukr rozpustí, zahříváme jej na malém plaménku, do doby, až je svařený "na nit" - tj. až se kapka rozvaru mezi dvěma rozevírajícími se prsty táhne jako nit. Hned svařený cukr vešleháme do sněhu a šleháme, až sníh zvětší svůj objem a zhoustne. Doporučuje se šlehat v el. šlehači. Jsou skvělé!

	


	...připravíme si potřebné přísady na trubičky...


	


	...listové těsto rozválíme v podlouhlý plát, nakrájíme rádýlkem na úzké pruhy, které navineme na kovové trubičky tak, aby se lehce překrývaly...


	


	..potřeme je rozšlehaným vejcem (ne okraje, jen zvrchu) a upečeme v hodně vyhřáté troubě. Při dopékání plech okolo trubiček pokapeme vodou...


	


	...připravíme si suroviny na krém...


	


	...pak už jen naplníme krémem trubičky a posypeme moučk. cukrem. DOBROU CHUŤ!
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ŘEZY S PIŠKOTOVÝM KRÉMEM 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto : 4 vejce a kolik vejce váží ,tolik cukru a polohrubé mouky. Přidáme 3 lžíce oleje + 1 kypřící prášek + 1 vanilkový cukr. 

Krém: 2 balíčky piškot, 1/4 litru mléka,15 dkg másla, 12 dkg cukru ,rum a kakao

POSTUP PŘÍPRAVY

Těsto : Třeme cukr s vejci,přidáváme pomalu mouku a olej. Pečeme v předehřáté troubě na 180°C.

Krém : Piškoty rozemeleme a smícháme s mlékem,měkkým máslem,cukrem,kakaem a rumem. Natíráme na vychladlý piškotový korpus. Lépe jde roztírat nožem máčeným ve vodě - je potom vzhledově hladší. Jako ozdobu strouhám čokoládu ,ale lze i jakoukoliv čokoládovou polevu. 


Já vždy trochu krému odeberu dříve než přidám rum,abych mohla kousek namazat i pro malého.
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MAKOVÉ ŘEZY 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

těsto: 500 g hladké mouky, 120 g mletého cukru, 250 g tuku, 2 vejce, 1 vanilkový cukr, 1/2 prášku do pečiva, špetka soli

náplň: 250 g mletého máku,  1 l mléka, 2 sáčky vanilkového pudinkového prášku, 2 lžíce krystalového cukru, 2 vejce, 150 g mletého cukru, 100 g rozinek namočených v rumu, mleté piškoty nebo strouhanka

POSTUP PŘÍPRAVY

Na vále uhněteme ze všech surovin hladké těsto a dáme do chladna odpočinout. 
Z mléka, pudinkových prášků a krystalového cukru uvaříme pudink, do kterého hned zamícháme mák. Po vychladnutí přidáme mletý cukr, vejce a rozinky a důkladně promícháme. Zahustíme mletými piškoty nebo strouhankou. 
Z těsta oddělíme asi 1/3. Ze 2/3 vyválíme plát a přeneseme na plech vyložený papírem na pečení. Na těsto rozetřeme rovnoměrně nádivku. Zbylou třetinu těsta rozválíme, rádýlkem rozkrájíme na proužky asi 1 cm široké a z nich na nádivce vytvoříme mřížku.
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Výborná roláda-jednoduchý recept

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 4 vejce, 4 lžíce moučkového cukru, 4 vrchovaté lžíce polohrubé mouky, 2 lžíce oleje.

 Krém bílý: 1/2 l mléka, 10 dkg polohr.mouky, 1 vanilkový cukr, moučkový cukr, 1 máslo, 1/2 rostlinného másla- používám Floru. 

Krém hnědý: 1 balíček dětských piškotů, mléko, kakao, trochu rumu,

1 máslo, 1/2 rostlinného másla(Flora)

POSTUP PŘÍPRAVY

Z bílků vyšlehám tuhý sníh,přidám postupně 4 lžíce cukru,pak 4 lžíce mouky,4 žloutky a nakonec 2 lžíce oleje.

Těsto vliji na plech vyložený pečícím papírem.Peču 10-15 minut na 175´C dorůžova.Po vyjmutí z trouby nechám 1 minutu vychladnout.Pak přikryji utěrkou a svinu do rolády.Po vychladnutí roládu rozvinu,sundám utěrku a pečící papír a namažu džemem a naplním krémem.Opět svinu a namažu zvrchu.Nakonec posypu kokosem.

Krém bílý:svařím si kaši z 1/2 litru mléka,10 dkg polohrubé mouky a vanilkového cukru.Nechám vychladnout.Pak postupně šlehám elektr.šlehačem-po lžících přidávám kaši,změklé máslo a moučkový cukr.Vše důkladně prošlehám.

Krém hnědý:rozemelu piškoty na prach,smíchám s kakaem,přidám trochu rumu(nemusí být),naliji mléko na zvlhčení piškotů(velmi hustá kaše) a šlehám elektr.šlehačem.Postupně přidávám změklé máslo.Dle potřeby přidám moučkový cukr.Vše důkladně promíchám.

Uvedené množství každého krému vystačí na 2-3 rolády.

	


	Těsto vliji na papírem vyložený plech a peču 10-15 minut dorůžova


	


	Po upečení nechám 1 minutu vychladnout,překryji utěrkou a stočím.


	


	Po vychladnutí plním džemem a krémem(bílá),hnědou plním pouze krémem.Pomažu krémem i zvrchu a posypu kokosem.


	


	Dobrou chuť





MAKOVÝ DORT SE ZAKYSANOU SMETANOU

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Hnětené těsto: 100 g másla, 1 vejce, 75 g cukru, 250 g polohrubé mouky, 1,5 lžičky prášku do pečiva 

Náplň: 500 ml mléka, 100 g krupice, 175 g speciální hotové přísady Mohn-Back nebo mletého máku (já dávám mletý mák koupený už namletý v obchodě), 6 lžic cukru, 100 g nakrájeného studeného másla, 200 g tučné zakysané smetany, 1 lžíce oleje,

 3 kapky hořkého mandlového oleje (můžeme vynechat - aspoň já ho tam nedávám)

 Poleva: 3 vejce, 400 g tučné zakysané smetany, 4 lžíce cukru papír na pečení (můžeme nahradit klasickým vymazáním formy máslem a vysypáním moukou, tak to dělám já)

POSTUP PŘÍPRAVY

Mléko, krupici, mletý mák (Mohn-Back), cukr a máslo rozmícháme v hrnci, za stálého míchání přivedeme k varu, krátce povaříme, potom přimícháme zakysanou smetanu, olej a hořký mandlový olej (nemusíme dávat).
Předehřejeme troubu, dortovou formu vyložíme papírem na pečení (nebo vymažeme máslem a vysypeme moukou). Máslo utřeme s vejcem a cukrem, přidáme mouku a prášek do pečiva a vypracujeme hladké těsto, které vložíme do formy a vytvarujeme asi 3cm vysoký okraj. Těsto naplníme teplou makovou hmotou a pečeme 20min při 180°C (horkovzdušná trouba 160°C).
Mezitím oddělíme z vajec bílky a ušleháme tuhý sníh. Žloutky rozmícháme se zakysanou smetanou a cukrem a lehce svícháme sníh z bílků. Formu vyjmeme z trouby, smetanový krém rozetřeme na dort a pečeme dalších 30-40min.

	


	Hnětené těsto vložíme do vymazané a vysypané formy a vytvarujeme asi 3 cm vysoký okraj.


	


	Těsto naplníme teplou makovou hmotou a dáme na 20 min péct.


	


	Vyjmeme z trouby a na dort rozetřeme smetanový krém. Potom znovu vložíme do trouby a pečeme ještě 30-40min.


	


	Takhle by měl vypadat vychlazený hotový dort, ze kterého už je sundaná forma. (Vrch by možná mohl být malinko světlejší, než mám já.)


	


	Pocukrujeme (nemusíme).





DVOUBAREVNÉ ŘEZY ANTONIE

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 250 g hrubé mouky, 250 g hladké mouky,  250 g cukru,  

250 g Hery (tuku), 2 žloutky, 1 vejce, 3 PL mléka, 1 pr.do.peč.,  3 PL kakaa

POSTUP PŘÍPRAVY

Těsto zpracujeme(já používám robot) a rozdělíme na dvě poloviny.1 pol.přebarvíme kakaem a dáme přes noc do ledničky.Tmavý plát rozválíme přes sáček na pečící papír,dáme na plech,potřeme marmeládou(používám meruňkovou)na to překlopíme přes sáček vyválený světlý plát.Hustě posypeme nasekanými ořechy a lehce je zatlačíme do těsta.Upečeme a polijeme čok. polevou.
Je to levné,ale ze začátku pracnější,až ji budete dělat po druhé,už to bude snadné.Rozhodně se námaha vyplatí-je opravdu výborná.Mám ji od své babičky.

	


	Vyválíme tmavý plát a přeneseme na plech.


	


	Potřeme marmeládou.


	


	Vyválíme světlý plát,nejlépe mezi dvěma sáčky.


	


	Jeden sáček odlepíme a překlopíme na marmeládu.


	


	Posypeme ořechy.
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Zasněžené řezy 

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 4 vejce, 20 dkg cukru krupice, 10 lžic oleje, 20 dkg polohrubé mouky, 1 prdopeč, 
Krém: 0,6 l mléka, 2 vanilk. pudingy, 250 g másla, 1 vanil. cukr, cukr moučka dle chuti (cca10 dkg), 1 tvaroh, 5 lžic kokosu, rum dle chuti, 
Na posypání: cca 10-15 dkg kokosu

POSTUP PŘÍPRAVY

Těsto: Vejce našleháme s cukrem, poté vmícháme olej a prosátou mouku s kypř. práškem. Těsto vlijeme na vymazaný a vysypaný pekáč a pečeme při 175 °C.

Krém: Puding uvaříme běžným způsobem (pozor - puding vařit max. 2 minuty - jinak zřídne! ). Necháme vychladit.
V míse si vyšleháme změklé máslo s vanil. cukrem, přidáme vychládlý puding, tvaroh, kokos a dle chuti osladíme a dochutíme rumem.

Krém natřeme na vychládlý piškot, posypeme stejnoměrně strouhaným kokosem, který do krému lehce dlaní přitlačíme. Necháme vychladit v chladničce a krájíme na řezy. Dobrou chuť !
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KŘEHKÝ TVAROHOVÝ KOLÁČ

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 
30 dkg mouky (15 dkg polohrubé, 15 dkg hladké) 
1 prášek do pečiva 
15 dkg změklého tuku 
10 dkg cukru 
1 celé vejce případně trocha mléka 

Krém: 
1 měkký tvaroh 
1 celé vejce 
1 lžíce másla 
400 ml mléka 
1 vanilkový puding 
1 vanilkový cukr případně cukr dle chuti

POSTUP PŘÍPRAVY

Postup: 
Na vál si dáme mouku s práškem, do důlku přidáme změklé máslo, vejce a cukr a vypracujeme případně s trochou mléka těsto. Je to křehké těsto,takže se drolí a špatně se s ním pracuje, proto se má dát asi na hodinu do chladu. Pak vyválíme na 2 placky. První dáme do koláčové formy na dno tak,aby pokrývala i boky formy, pak přidáme krém a zakryjeme druhou plackou. Ničím nepotíráme, rovnou upečeme do růžova. 
Krém připravíme tak,že si uvaříme z mléka, vanilky, případně dalšího cukru dle chuti a vanilkového pudingu krém a ještě do horkého dáme lžíci másla, celý měkký tvaroh a vajíčko. Vše dobře promícháme a nalijeme na placku. Upečený koláč krájíme až po úplném vychladnutí. Dobrou chuť!

	


	detail koláčku





Puding dezert,dortík, který překvapí

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

Těsto: 1 l polotučného mléka (klidně i plnotučného), 1 vanilk.puding, 

1 kokos.puding, cukr krystal, piškoty (dle chuti), jahod.džem, 

300 ml šlehačky, 1 ztužovač, půl pytlíčku vanilk.cukru, kakaové granko + kokos na posypání

POSTUP PŘÍPRAVY

Připravíme si 4 mističky nebo skleničky do kterých dáme asi 6 piškotů a lehce přelijeme jahod.džemem naředěným trochou šlehačky.Uvaříme si vanilk.puding s 5 ti rovnými lžičkami cukru krystal a nalijeme na piškoty.Opět dáme asi 6 piškotů a opět přelijeme jahod.džemem naředěným šlehačkou.Uvaříme si kokos.puding s 5 ti rovnými lžičkami cukru krystal a nalijeme na piškoty.Vše posypeme nejdřív grankem a potom kokosem a po zchladnutí zdobíme šlehačkou našlehanou s půl pytlíkem vanilk.cukru a stužovačem.Nejlépe necháme opět vychladit.Když chcete překvapit tak dejte do dortové formy jako já.

	


	Naředíme džem šlehačkou


	


	Na dno formy dáme piškoty


	


	Zakapeme piškoty džemem


	


	Zalijeme vanilkovým pudingem


	


	Poklademe piškoty


	


	Opět džem


	


	Kokosový puding


	


	Granko


	


	Kokos


	


	Šlehačka


	


	Můžeme ještě posypat grankem


	


	Po 4 řech hodinách z lednice





Nepečený dort.

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

1 větší balíček piškot,kompotované ovoce,2 zakysané smetany,2 šlehačky na šlehání,2 lžíce cukru moučka,1 ztužovač šlehačky.

Něco na ozdobu.

POSTUP PŘÍPRAVY

Šlehačku vyšleháme a podle návodu přidáme ztužovač a cukr. 
Do vyšlehané šlehačky zamícháme zakysanou smetanu. 
Do dortové formy vyložíme fólii a poklademe na ní piškoty.Zalijeme 1/2 směsi a poklademe ovoce,zalijeme 2/2 směsi a poklademe piškoty.A je hotovo. 
Komu se chce si s tím trochu vyhrát pomaže piškoty marmeládou a slepí je pak teprve je poklademe do formy a na ovoce. 
Necháme ztuhnout nejlépe do druhého dne,ale asi vám to tak dlouho nevydrží. 
Před podáváním se ještě může posypat kakaem.

	


	Vyšlehat šlehačku a smíchat se zakysanou smetanou.


	


	Dortovou formu vyložit folií a poklademe první vrstvu piškot.


	


	Na piškoty dáme smetan.krém pak ovoce a zase krém a opakujeme(podle toho kolik máme krému a jak velkou formu.





Nepečený tvarohový dort

POTŘEBNÉ PŘÍSADY

T+sto: 1/2 l mléka, 2 zarovnané lžíce práškové želatiny, 2 tvarohy (ne z vaničky), 1 lžička másla, 10 lžic moučkového cukru, 1 lžíce kakaa, piškoty, ovoce (čerstvé banány, kompotované jahody, meruňky...)

POSTUP PŘÍPRAVY

Do mléka přidáme želatinu, necháme bobtnat cca 2 hodiny, pak mléko zahřejeme a želatinu rozpustíme. Do tekoucí hmoty vyšleháme tvarohy, rozměklé máslo, cukr a mléko se želatinou. Do dortové formy nalijeme polovinu směsi, poklademe piškoty, na ně pokrájené ovoce. Do druhé poloviny směsi přidáme kakao, znovu zašleháme a nalijeme na ovoce. V ledničce necháme ztuhnout do druhého dne, při podávání můžeme zdobit šlehačkou.

Je to rychlé, zdravé a vynikající !! :-)

	


	Použijeme pravou želatinu, ne dortželé!!!!


	


	Do tekoucí hmoty vyšleháme tvarohy, rozměklé máslo, cukr a mléko se želatinou. Do dortové formy nalijeme polovinu směsi, poklademe piškoty


	


	na ně pokrájené ovoce


	


	Do druhé poloviny směsi přidáme kakao, znovu zašleháme a nalijeme na ovoce.


	


	V ledničce necháme ztuhnout do druhého dne, při podávání můžeme zdobit šlehačkou.

Finální výsledek by měl vypadat trochu líp (půl bílé hmoty,půl hnědé), mě se tentokrát povedlo udělat víc té hnědé :-)
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