Dezert Suzette

Suroviny

7 vajec, stava z 1/2 citronu

200 g jemného krystalového cukru

180 g polohrubé mouky

merunkova povidla

1 krabice détskych piskotd

150 g sekanych ofechd

150 g rozinek, 2 dl rrumu

1 litrova konzerva merunkového kompotu i se staveu, 5 vajec, 200
4 | g cukru, 300 g masla

Pracovni postup

Zloutky utFeme s krystalovym cukrem do pény. Pfidame citrénovel $tavu, uslehany tuhy snih z bilk{i a po ¢astech
polohrubou mouku. Vse zlehka promichame. Tésto na vymasténém plechu upeceme ve vyhraté troubé. Po upeceni
a vychladnuti potfeme tésto merunkovymi povidly. Rovhomér-né rozetfeme napln, potfeme krémem a vrch kolace
ozdobime cokolado-veu poleveu.

Napln: Konzervu merunkového kompotu i se Stavou smichame s détsky-mi piskoty, sekanymi orechy, rozinkami

a rrumem. Vse smichame a nechame v chladnicce odlezet.

Krém: Cela vejce s cukrem Slehame nad parou do zhoustnuti. Po vychlad-nuti je primichame po Zicich do utreného
masla.

Dunajské vlny

Suroviny

' 200 g masla, 3 |Zice kakaa

200 g praskového cukru,

5 vajec

2 polévkové lZice rrumu

# 300 g polohrubé mouky

2 2 Ciove (Zicky kypriciho prasku do peciva
680 g vypeckovanych visni

G Krém: 1 vanilkovy pudinkovy prasek, 5 dl mléka, 40 g cukru 125 g
Pracovni postup

masla

Poleva: 75 g tmavé Cokolady, 60 g masla
Maslo utreme s praskovym cukrem do pény. Pri stalém Slehani po jednom pridavame celé vejce a 1 polévkoveu lzici
rumu. Potom pridame mouku smichanou s kypricim praskem. Smichame. Polovinu tésta natfeme na maslem vymazany
plech. Do druhé poloviny pridame kakao a dalsi (Zici rrumu. Promichame a natfeme na svétlé tésto. Vypeckované
vi$né rozdélime na tésto a zlehka pritlacime. Tésto vloZime do vyhraté trouby a pe-Ceme asi 20 az 30 minut. Na
vychladlé tésto rozetreme krém a kolac od-lozime do chladnicky ztuhnout. Po ztuhnuti ho polejeme polevou.
Krém: pudinkovy prasek rozmichame v mléce. Za staleho michani uvari-me pudink, nechame ho vychladnout.
Zméklé maslo utfeme s cukrem a po |Zicich pridavame do vychladlého pudinku.
Poleva: Na mirném ohni rozpustime maslo s Cokoladou. Pri stalém michani utfeme dohladka. Nechame kratce
vychladnout a natfeme na vychladly krém.

Jahodovy zakusek

E;;_ i . ‘ Suroviny
o#n =

~=- 200 g krystalového cukru
1 dl oleje, 1 dl vedy

1 kyprici prasek, 4 vejce
200 g polohrubé mouky
Napln: 3 vanilkové pudinky
12 dl kompotovych jahod
2 vanilinové cukry

3 pol. lZice krystal. cukru
% Na ozdobu

e'' 2 dl smetany na slehani
& 1 ztuzovad Slehacky

Pracovni postup
Celé vejce vyslehame s krystalovym cukrem. Pridame olej, vedu, mouku a kyprici prasek. Promichame, tésto dame na
vymazany a moukou vysypany plech a ve vyhraté troubé upeceme. Nechame vychladnout. Polejeme naplni, kterou



nechame ztuhnout. Potom na kolac¢ rozetreme vyslehanou smetanu se ztuzovacem.

Napln: Kompotové jahody spolu se staveu rozmixujeme. V trosce vody si rozmichame vanilkové pudinky. Do
rozmixované hmoty pridame vanilko-vé pudinky, krystalovy cukr, vanilinovy cukr a spolu uvarime za staleho michani.
Polovychladnutou napln rovnomérné rozetfeme na vychladlé tésto.

Kolac lenivé Zeny
Suroviny

1 hrnecek celého maku

2 hrnecky polohrubé mouky
1 hrnecek mléka

1 hrnecek oleje

2 hrnecky krystalového cukru
3 celé vejce

. Pracovni postup

S : Suroviny spolu dobre vyslehame. Pripravené tésto dame na
vymazany a moukou vysypany plech. Vlozime do vyhraté trouby a upec¢eme. Hotovy moucnik potfeme jahodovym
dZzemem. Ozdobime Slehackou anebo bilkoveu poleveu.

Jablkovy rychly kolac

K F——=— Suroviny

o T : 400 g hrubé mouky (mdze byt i polohruba mouka)
T 400 g krystalového cukru
600 g nastrouhanych jablek i se Staveu
3 cela vejce
1 Zicka mleté skorice
" jeden a pUl Zicky jedlé sody
2 dl oleje
Pracovni postup
Utreme vejce s cukrem a olejem. Postupné pridavame mouku
promichanou se sddou bikarbonou a jablké se skorici. Smichame.
Prlpravene tésto vylejeme na vymazany a pomouceny plech.
Peceme ve vyhraté troubé pri teplote 200 stupnd 20 az 30 minut. Kola¢ po upeceni a vychladnuti potfeme
merunkovymi povidly /marmeladou a posypeme strouhanym kokosem anebo mletymi orechy.

Visnovy zakusek

Suroviny

Tésto:

piskota ze 7 az 8 vajec
Napli:

1 vi$novy kompot

150 g krystalového cukru
3 vanilkové pudinky, 7 bilkd
180 g krystalového cukru
B Na ozdobu

= 1 Slehacka

1 ztuzZovac slehacky
strouhana cokolada

Pracovni postup

Udélame piskotu ze 7 aZ 8 vajec. Upeceny piskot vloZime po vychladnuti zpét na plech. Naplnime krémem a nechame
vychladnout. Potom natfeme vyslehanou smetanou se ztuZovacem.

Napln:

Vi$né z 1 kompotu vypeckujeme a rumelieme na mlynku. Stavu z kompotu dolejeme do 7 dl vodou. Pfidame uleté
vi$né, 150 g cukru a dame varit. Pfidame 3 vanilkové pudinky rozmichané s trochou stavy a uvarime hustou kasi. Kdyz
zhoustne, jesté do horké pridame snih z bilkd a 180 g cukru. Snih pfidavame postupné, pfitom ho pomalu
promichavame vareckou. Hotovy krém vylejeme na piskotu. Na vychladnuty zakusek natfeme vyslehanou slehacku

a posypeme strouhanou ¢okoladou.



Moravské viny

Suroviny

Tésto: 1 dl mléka, 6 Zloutkd 250 g praskového cukru
1 kyprici prasek do peciva 250 g polohrubé mouky
snih z bilkd, 250 g Ramy

Napln:

2 dl mléka, cukr

#= 2 (Zice hladké mouky

3 Zloutky, 1 malé maslo

, ' . ; Pracovni postup
Zloutky utreme s praskovym cukrem a Ramou. Pridame mléko, kyprici prasek, mouku a tuhy snih z bilkd. Smichame.
Tésto rozdélime na dvé Casti. Do jedné Casti pridame kakao. Bilé tésto dame na plech a néj polozime tmave tésto.
Na to poklademe merunky, otocené spodkem Slupky. Slupku obalime v hrubé moucd, aby ovoce nekleslo na dno.
Vlozime do vyhraté trouby upéci. Po vychladnuti natfeme na kolac napln a ozdobime cokoladou.

Napli: Mléko, cukr, hladkou mouku a Zloutky varime na slabém ohni. Po uvareni nechame vychladnout. Pridame
maslo a spolu utfeme.

Tvarohove rezy

= Suroviny
2 Tésto:
250 g krupicové mouky, 150 g masla, 1 vejce
#7100 ¢ pré§kového cukru
‘-" -A‘E! 1/2 prasku do peciva
80 g mletych ofechl

150 g praskového cukru

1 vanilinovy cukr

1 kysana pochoutkova smetana
1 Zloutek (do naplné mézeme pridat 4 polévkové |Zice kokosové moucky)
Vse spolu smichame a napln rovhomérné nalejeme na trené tésto.

PiSkotové tésto:

3 Zloutky

3 polévkové zice praskového cukru
3 |Zice polohrubé mouky

snih ze 4 bilku

1/2 bali¢ku prasku do peciva

Zloutky utfeme s cukrem. Pfidame tuhy snih z bilk(i, mouku a kypfici prasek. Zlehka promichame a tésto rozetfeme
na tvarohov( napli. Peceme ve vyhraté troubé pri teploté 180 stupnl asi 25 minut. Piskotové tésto by mélo mit
zlatavou barvu.

Vldensky zakusek

; -n:': R
o S A L Iy Suroviny
Bt S T Tésto: 250 g praskového cukru
s ; “mg:= | 4vejce, 1 vanilinovy cukr
1,25 dl oleje, 1,25 dl mléka
300 g polohrubé mouky
1/2 balic¢ka prasku do peciva

Napln: 1 | pomerancového dzusu
2 krémové prasky vanilkovy pudink
6 polévkovych zic cukru

Na ozdobu: 2,5 dl dZusu



5 dl smetany na Slehani

2 ztuzovace Slehacky

2-3 bali¢ky dlouhych piskot
cokolada, rrum

Pracovni postup

Vejce, cukr a vanilinovy cukr smichame. Pridame olej, mléko a mouku s kypricim praskem. Tésto rozetfeme na
vymazany, pomouceny hlubsi plech a upeceme. Krém uvarime z dzusu, krémovych praska a cukru. Teply krém
vylejeme na vychladlé tésto a dame do chladu. Potom néj natfeme dotuha vyslehané slehacky se ztuZovacem.
Piskoty namacime v dzusu s rrumem a klademe je tésné vedle sebe na slehacku. Vrch ozdobime roztavenouu
Cokoladou. Rezy krajime mezi piskoty.

Merunkovy kolac

Suroviny

4 vejce, 2 |zZice kakaa

2 Zice hrubé mouky

4 |zice polohrubé mouky

| 4 |zice praskového cukru 1 lZice oleje
1 |zicka prasku do peciva

= Na potreni: merunkovy dzem
Napln:

300 g tvarohu

2 dl smetany na Slehani

1 vanilinovy cukr

10 g zelatiny

3 lzice krystalového cukru

scezené sterilizované merunky
Na potreni: kakaovy prasek

3 dl smetany na Slehani

1 ztuZovac slehacky

Pracovni postup

Celé vejce vyslehame s cukrem. Pridame polohrubou mouku, hrubou mouku, olej, kakao a kyprici prasek. Smichame.
Tésto rozetreme na plech pokryty papirem na peceni a ve vyhraté troubé upeceme. Po upeceni nechame vychladnout
a potfeme ho zavareninou. Na tésto ulozime merunky, zalejeme je naplni a odlozime ztuhnout na chladné misto. Po
ztuhnuti kola¢ potfeme vyslehanou smetanou.

Napln: Tvaroh smichame s vyslehanou smetanou, vanilinovym cukrem a s krystalovym cukrem. Pridame nabobtnalou
Zelatinu a smichame.

Suroviny
Tésto
4 vejce
100 g mletych orechu
100 g mletého maku
= 100 g polohrubé mouky
' 1/2 sacku kypriciho prasku do peciva
700 g po strouhanych jablek 200 g praskového cukru
Poleva
100 g Cokolady , 80 g masla

Jablkovy kolac s polevou
i A

Pracovni postup

. == Zloutky utfeme s cukrem. Z bilkd vyilehame tuhy snih. Do misky
dame vymlchane zloutky, mlety mak, mleté orechy, mouku smichanou s kypr1c1m praskem, nastrouhana jablka a tuhy
snih z bilkd. Smichame. Pfipravené tésto dame na vymazany a moukou vysypany plech a upece-me ve vyhfaté troubé.
Po vychladnuti ho polejeme cokoladovou polevou, nakrajime na kousky a ozdobime.

Cokoladovy kolac
R TR T Suroviny
. = 5 vajec, 180 g masla
180 g praskového cukru
2 vanilinové cukry, kakao
150 g rozpusténé cokolady nastrouhana citrénova kira 300 g
polohrubé mouky
50 g mletych mandli
1 kyprici prasek,




1 az 1,2 dl ovocné stavy vypeckované sterilizované tresné

Na potreni
tresnova zavarenina (marmelada)
2,5 dl vyslehané smetany, nastrouhana citrénova kira

Pracovni postup

Maslo utfeme s praskovym a vanilinovym cukrem. Pridame zloutky a spolu znova tfeme. Do toho dame rozpusténou
¢okoladu, kakao, nastrouhanou citrénovou kiru, ovocnou $tavu, mouku smichanou s kypficim praskem a mleté
mandle. Zlehka vmichame tuhy snih z bilkd, tfe$né a opét promichame. Tésto dame na vymazany a moukou vysypany
plech a pe¢eme ve vyhraté troubé. Po vychladnuti ho potfeme zavareninou, ozdobime slehackou a nastrouhanou
cokoladou.

Tvarohové kousky

= Suroviny
.1 400 g tvarohu
| 20 g zelatiny
2 vanilinové cukry
150 g masla
+ 150 g praskového cukru kulaté piskoty
scezené sterilizované
merunky
kompotova stava
Poleva: rozpusténa ¢okolada, maslo

Pracovni postup

Maslo utfeme s praskovym cukrem. Potom do néj pridame tvaroh,
vanilinovy cukr, Zelatinu prlpravenou podle navodu a smichame. Formu vysteleme potravinarskou folii. Stridavédo ni
davame cast naplné, piskoty namocené do kompotové stavy a scezené merunky. Naplnénou formu odlozime do
chladni¢ky ztuhnout. Potom hmotu z formy vyklopime, odstranime folii a polejeme Cokoladoveu polevou.

Orechovy kolac

Suroviny

Tésto:

6 vajec, 150 g praskového cukru
1 vanilinovy cukr

150 g mletych orechu

4 az 5 |zic polohrubé mouky

Na potreni:

marmelada

Napli:
200 g praskového cukru
200 g masla

- 150 g mletych orecht
rrum podle chuti
Poleva: praskovy cukr, citronova stava, varici voda
praskovy cukr, citronova stava, varici voda

Pracovni postup

Zloutky s praskovym a s vanilinovym cukrem utfeme. Pridame mleté ofechy, polohrubou mouku a tuhy snih z bilkd.
Smichame. Tésto rozetreme na plech pokryty papirem na peceni a upeceme ve vyhraté troubé. Po upeceni a
vychladnuti papir odstranime. Kola¢ potfeme marmeladou a rozdélime ho na dvé Casti. Jednu Cast tésta potfeme
naplni a prikryjeme druhou casti tésta. Pritlacime a povrch polejeme citronovou polevou.

Napli: Praskovy cukr utfeme se zméklym maslem. Pridame mleté orechy, rrum a smichame.

Poleva: Praskovy cukr, citronovou stavu a varici vodu utfeme.

Prazdninové rezy
2 e

= Suroviny
Tésto €. 1
"8 250 g hladké mouky

e 100 g masla, 1 dl mléka
W 50 g praskového cukru
40 g kakaa

. 1/2 préasku do petiva



Tésto €. 2

90 g praskového cukru

90 g hrubé mouky, 4 vejce
Krém: 5 dl mléka

100 g vybérové mouky

200 g masla, 1 dl silnékavy
200 g praskového cukru

1 vanilinovy cukr

1 zice tuzemského rrumu

Pracovni postup

Ze surovin vypracujeme tmavé tésto, rozdélime ho na dvé polovice a upeceme. Zloutky utfeme s cukrem, pridame
mouku a tuhy snih z bilkd. Promichame a upe¢eme ve vyhraté troubé. Z mléka a mouky uvarime hustou kasi. Do
vychladlé kase zapracujeme maslo utfené s cukrem a dobre vySlehame. Plat tmavého tésta natfeme dzemem

a polovici krému. Néj polozime piskotové tésto, natfeme zbylym krémem a zakryjeme druhym tmavym platem.
Pokapeme ho kavou smichanou s rrumom. Cely povrch polejeme ¢okoladoveu polevou.

Slehackove rohllcky

Suroviny
1 500 g hladké mouky

= 2,5 dl slehackové smetany
?’ 250 g Palmarinu

‘ 60 g praskového cukru
Naplfi: marmelada
Na posypani praskovy
cukr smichany
__ s vanilinovym cukrem

Pracovni postup
: Mouku, cukr, strouhany Palmarin a smetanu spolu utfeme na

- hladké tésto. Rozdélime ho na 8 Casti. Kazdou ¢ast rozvalime na
pomouceném vale do tvaru kruhu a rozdéime na 8 trojihelnikl. Na hrubsi konec tésta dame marmeladu a svineme do
tvaru rohlicku. Ulozime jena plech pokryty papirem na peceni a ve vyhraté troubé upeceme. Teplé obalujeme v
praskovém cukru smichaném s vanilinovym cukrem. Mizeme polit libovolnou polevou.

Orechové trojuhelniky
vﬂ‘# Suroviny

6 vajec, 150 g masla

- 150 g praskového cukru

. 6 lZic kysané smetany

120 g polohrubé mouky

' 1 (zicka kypriciho prasku
4 |Zice kakaa, Cokolada
jahodovy dZzem

8 120 g mletych ofech(i 80 g
sekanych ofech(

# Krém:

% 3 dl mléka

1 vanilkovy pudink,

250 g masla 180 g praskového cukru

¢ Pracovni postup

Zloutky, maslo a praskovy cukr vyslehame. Pridame smetanu ,

prosatou mouku s kypricim praskem, s kakaom a mleté orechy.

Nakonec vmichame snih z bilkd. Tésto vylejeme do vymazaného

plechu a upeceme. Prekrojime ho jako dort. Jednu ¢ast natfeme

dzemem, polovinou krému a zakryjeme druhou. Natfeme zbylym

krémem, posypeme orechy a pokapeme rozpusténou cokoladou. Po
- ztuhnuti krajime na trojuhelniky.

Krem Z mleka a ze Vanilkového pudinku uvarime krém. Po vychladnuti ho smichame s vySlehanym maslom a cukrem.




Kolac z kysaného mléka

Suroviny
Tésto
2 celé vejce
1/2 kg krystalového cukru,
5 1Zic oleje
2 |Zice kakaa
2 |zice marmeladau
2 vanilinové cukry
1/2 | kysaného mléka
25 dkg hladké mouky

/ 25 dkg hrubé mouky
1 (zicka jedlé sody 1/2 balicka prasku do peciva

Pracovni postup

Dvé cela vejce utfeme s krystalovym a vanilinovym cukrem. Pridame olej, kakao a marmelada. Vse smichame,
pridame kysané mléko, hladkou a hrubou mouku, jedlou sodu a prasek do peciva. Tésto vylejeme na vymazany

a moukou vysypany plech. Ve vyhraté troubé upeceme. Upeceny moucnik polejeme cokoladovou polevoeu a ozdobime
Slehackou.

Plnéné strapace

Suroviny

Tésto

200 g hladké mouky
200 g kokosové moucky
200 g masla

80 g praskového cukru
1 celé vejce

3 [Zice kakaa

Napln
120 g masla
1 celé vejce

80 g praskového cukru

80 g kokosu

(pokud chceme ofechovou napln, tak mletych ofechi)
1 (zice kakaa

tuzemsky rrum pro chut’

Pracovni postup
Ze surovin zpracujeme tésto a sklenickou vykrojeme kolecka. Upeceme je, naplnime naplni a macime v cokoladové
polevé. Podle naplné je posypeme kokosem anebo orechy.

Orechovy kolac
- iy = Suroviny

. 7% Tésto: 6 vajec, 2 lZice kakaa

B 180 g praskového cukru

180 g polohrubé mouky

2 lZice maizeny, 2 lzicky

& kypriciho prasku do peciva

& Napli: 200 g masla,

200 g praskového cukru,

1 Zloutek

100 g mletych ofechd,

4 dl mléka, 40 g vanilkového pudinku

Poleva: 100 g Cokolady, 100 g masla

Pracovni postup

Celé vejce vyslehame s cukrem. Pridame polohrubou mouku, maizenu, kakao a kypfrici prasek. Spolu zlehka
promichame. Tésto dame na vymazany, moukou vysypany plech a ve vyhraté troubé upeceme. Po vychladnuti ho
potifeme libovolnym dZzemem, natfeme na néj napln a odlozime ztuhnout. Potom ho polejeme ¢okoladoveu polevou.



Napli: Z mléka a z vanilkového pudinku uvarime pudink. Maslo, cukr a Zloutek spolu utfeme. Do studeného
pudinku pridame utfené maslo s cukrem, mleté orechy a smichame.

Jogurtove kostky

Suroviny

Tésto: 6 vajec, 180 g masla 150 g praskového cukru

300 g polohrubé mouky

3 zice mléka

3 lZice oleje, 4 lZice kakaa

Napln: 20 g vanilkového pudinku

300 g sterilizovanych

mandarinek, 10 g zelatiny

600 g merunkového jogurtu 2 dl vyslehané sladké smetany
2 dl kompotové Stavy

Pracovni postup
Zloutky, maslo a cukr utfeme. Pridame kakao, mléko, olej, mouku
a z bilka vyslehany tuhy snih. Smichame. Tésto upeceme na vymazaném a moukou vysypaném plechu. Po vychladnuti
ho pokapeme ovocnou stavou a dame na néj napli. Odlozime na chladné misto ztuhnout a potom ho nakrajime na
kostky.
Napln
Z kompotovej Stavy a ze vanilkového pudinku uvarime husty pudink, ktery nechame vychladnout. Potom do néj
pridame vyslehanou smetanu a promichame. Pfidame nabobtnanou Zelatinu, jogurt a scezené mandarinky.
Smichame.

Ovocné rezy

N

Suroviny
Tésto: 5 vajec, 5 |zic praskového cukru
5 1Zic polohrubé mouky
" Napln:

y 200 g rozpusténé bilé polevy
500 g tvarohu,
100 g praskového cukru
~ 800 g sterilizovanych broskvi, 9 dl mléka, 2 vanilkové pudinky 4
& [Zice krystalového cukru, 2 vanilinové cukry
- Na ozdobu:
. 3 dlsmetany na Slehani, kakao

& ztuZovac Slehacky

——
Pracovni postup
Zloutky utfeme s cukrem. Pfidame mouku a z bilk( vyslehany tuhy snih. Spolu zlehka promichame. Tésto upedeme ve
vyhraté troubé na vymaza-ném a moukou vysypaném plechu. Po vychladnuti ho potfeme marmela-dou a rozlozime na
néj pokrajené broskve. Potfeme naplni a odloZime na chladné misto. Na polevu natfeme vyslehanou smetanu s
kakaem a se ztuzovacem Slehacky.
Napln: Z mléka, krystalového cukru a z vanilkového pudinku uvarime husty pudink a nechame ho dobre vychladnout.
Tvaroh utfeme s prasko-vym cukrem a s rozpusténou bilou polevou. Potom pridame vychladly pudink a smichame.

Nugatové rezy
:

@ suroviny

Tésto

2 a 1/2 hrnecku

kokosové moucky

3 IzZice hrubé

a 3 Zice hladké mouky

1 zice maizeny

= 7 bilk(

2 hrnecky piskového cukru

Krém

7 Zloutkd
_.-d 7 lZic piskového cukru
4 |zice kakaa, celé maslo

Cokoladova poleva
1,5 dl Slehacky



Pracovni postup

Z bilkd, z 2 Zic studenej vedy a ze $petky soli vy$lehdme tuhy snih. Postupné zapracujeme cukr, kokosovi, hladkou a
hrubou mouku. Tésto rozetfeme na vymazany a pomouceny plech a dame péci.

Krém: Nad parou vyslehame Zloutky s cukrem a s kakaem do hustého krému. Odlozime a Slehame, dokud
nevychladne. Pridame maslo a utfeme. Napln natfeme na plat, polejeme Cokoladou a ozdobime slehackou.

Pestry kolac

Suroviny

5 vajec

| 300 g cukru

250 g Hery

% 300 g polohrubé mouky

1 kyprici prasek

do peciva

1 Slehacka

1 vanilinovy cukr

3 pudinky riznych prFichuti, tuk na plech
tuzemsky rum , citronova anebo ¢okoladova poleva

Pracovni postup

Vejce, cukr a Heru utfeme. Postupné pridame mouku s praskem do peciva, slehacku a vanilinovy cukr. Tésto
rozdélime na tri Casti. Do kazdé ¢asti pridame jeden pudinkovy prasek. Na vymazany plech Zici klademe
riznobarevné kopky. Pe¢eme ve stfedné vyhraté troubé. Upecené pokro-pime tuzemskym rumem a polejeme
Cokoladou.

Buchty trochu Jmak

£ 2 kostky drozdi

g = 1 kg polohrubé mouky
== 3 |Zice praskového cukru
1 prasek do peciva

3 Zloutky

2 dl oleje

5 dl teplého mléka

Pracovni postup

V asi 2,5 dl teplého mléka rozpustime 2 |Zice cukru, 2 kostky drozdi
a nechame nakynout. Zbylé suroviny a vykynutou smés smichame,
oleJ pridame az na konec. Nechame 30 minut podkynout a tésto rozdélime na 4 Casti. KaZzdou cast vyvalime do tvaru
kruhu a rozdélime na 8 trojihel-nikd. Plnime salamem, syrem, okurkou, vajickem anebo kukufrici. Trojuhelniky
stacime smérem dovnitf, do stfedu. Na plechu nechéme odstat hodinu. Pred pecenim je potfeme zloutkem a
mlékem, po upeceni zas studenou sladkou vodou.

Sametova rolada
- = ’_._ . -
1. ﬂi____‘ﬁ. -"".-q Suroviny

- . Tésto: 6 vajec

5 1Zic krystalového cukru

1/2 1zicky jedlé sody

! 3 |Zice kakaa

=== Napln: 2 dl mléka

j 1 Zloutek

3 lzice hrubé mouky

250 g masla, 2 lZice kakaa

7 lzic pré§kového cukru

- 1 vanilinovy cukr

4_;_&::

Pracovni postup

Bilky rozslehame, postupné s nimi i cukr, dokud nevznikne tuhy snih. Vslehame Zloutky a primichame kakao
rozmichané s jedlou sodou. PeCeme 5 minut ve vyhraté troubé na plechu vyloZzeném pomasténym papirem. Potom
vyndame ven, roladu nestacime, po mirném vychladnuti ji vyklopime na val posypany praskovym cukrem a papir
odstranime. Po vychladnuti ji natfeme nejdrive svétlou, vzapéti tmavou naplni a svineme.

Napln: Mléko, Zloutek a mouku uvarime. Do vychladnuté kase pridame rozetfené maslo a utreme. Napli rozdélime na
dvé casti. Do jedné pridame 2 [zice praskového cukru a 1/2 vanilinového cukru, a do druhé pridame kakao, 5 lzic



praskového cukru a 1/2 vanilinového cukru.

Rezy s Margot tycinkou

Suroviny

2 1 Slehacka

2 dl krystalového cukru

4 dl polohrubé mouky

1 prasek do peciva

J 1 vanilinovy cukr

2 cela vejce

1 dl mléka

1 dl oleje

1 strouhana Cokoladova tycinka Margot

il Pracovni postup

Smetanu , cukr, mouku, prasek do peciva, vanilinovy cukr, vejce, mléko, olej a nastrouhanou ¢okoladu spolu
zpracujeme. Tésto dame na vymazany plech a ve vyhraté troubé upeceme. Po upeceni polejeme Cokoladoveu polevou
anebo posypeme praskovym cukrem.

Tvarohovy kolac s drobenkou

?"’_ Suroviny
- . Tésto: 300 g hladké mouky
o~ ﬂ 150 g masla
'h 80 g praskového cukru
. 1vejce, Spetka soli
Napln
120 g masla
800 g mékkého tvarohu
citronova stava
250 g praskového cukru
e 4 vejce

* 80 g vanilkového pudinku
2 vanilinové cukry

Drobenka:

200 g masla

300 g polohrubé mouky
200 g cukru

Pracovni postup

Z masla, mouky, cukru, vica a ze Spetky soli pripravime tésto, které rozvalime na pomouceném vale. Pfeneseme ho
na vymazany, moukou vysypany plech a vlozime péci do vyhraté trouby na 10 minut. Vyndame ho a nechame
vychladnout. Potom na tésto rozetfeme napli. Posypeme drobenkou pripravenou smichanim mouky, masla, cukru a
vlozime do trouby péci na 35 az 40 minut.

Napln: Maslo s cukrem utfeme. Pridame tvaroh, vanilinovy cukr, vanilkovy pudink, celé vejce, citronovl Stavu a
smichame.

Kokosovy kolac na oplatce

Suroviny
¢~ Tésto: 7 bilkd
A M 300 g praskového cukru
- ** 100 g strouhaného kokosu
5 zic hrubé mouky
8 pul sacku prasku
do pediva,
~ dortova oplatka

- Naplii:
7 lzic mléka
7 lZic praskového cukru

7 Zloutkd, celé maslo

Pracovni postup
Z bilk( a cukru vyslehame tuhy snih. Potom pridame kokos, hrubou mouku, kyprici prasek a smichame. Peceme na



dortove oplatce. Po vychladnuti potfeme naplni a polejeme Cokoladoveu polevou.
Poleva: Zloutky, cukr a mléko Slehame nad parou do zhoustnuti. Do vychladnuté hmoty pridame celé maslo, pripadné
i 2 lZice kakaa.

Syrové precliky
ol

—

Suroviny

500 g polohrubé mouky,

- 1 1Zicka soli

6 ks syrokrému,

~ 250 g Palmarinu

-~ 2 |zicky jedlé sody,

2 Zloutky

Na potreni: 1 vejce, sezamové seminka

-5 Pracovni postup
~ Mouku, syrokrém, Zloutky, Palmarin, jedlou sodu a sul spolu
zpracujeme. Tésto vyvalime a formickou z ného vykrajujeme
precliky. Prelozime je na plech pokryty papirem na peceni,
potfeme rozslehanym vejcem, posypeme sezamem a vlozime péci do vyhraté trouby.

Duplova rolada

.‘Ir’J L
w o 5 Suroviny
. B st Tésto €. 1: 4 zloutky, 4 bilky
i B

100 g praskového cukru
100 g polohrubé mouky
g 1/2 bali¢kukyp. prasku
Tésto €. 2:
stejné suroviny plus pridame 20 g ofech( a 2 |Zice kakaa.

e , .
: 17 Krém: 250 g masla,
"% vanilkovy pudink
200 g praskového cukru
150 g mletych ofechu

2 |zice kakaa, 3 dl mléka
Poleva: 100 g cokolady
100 g masla

Pracovni postup

Cukr a Zloutky utfeme. Pfidame mouku s kypficim praskem a vmichame vyslehany snih ze 4 bilk(. Tésto
rozetfeme na papirem vylozime plech. Po upeceni sto¢ime a dame vychladnout. Podobné prpravime i plat z
druhého tésta s orechy a kakaem. Z mléka a z vanilkového pudinku uvarime kasi. Maslo utfeme s cukrem,
smichame s kasi a pridame ofechy. Krém rozdélime na dvé cCasti. Do jedné dame 2 (zice kakaa. Vychladlé pasy
rozvineme a papir odstranime. Tmavy plat potfeme svetlou naplni a svineme roladu. Svétly plat zas tmavou
naplni, na stfed poloZime tmavou roladu a prelozime pres ni okraje svétlého platu. Roladu spojem otocime na
spodek, polejeme ¢okoladoveu polevou a ozdobime oloupanymi mandlemi.

Ovocny kolac

T
— ; b1t Suroviny
‘_"‘;%ﬁ_ﬂ. & o h Tésto: 4 vejce, 1 dl oleje
- <2 - L Y - 200 g praskového cukru
ﬁ“ TP ¥ “r# ™= — < 200 g polohrubé mouky
) o S 1 kypfici prasek, 1 dl mléka

- e Nepl:

= 2 vanilkové pudinky

M Ay _—
i . i % 7,5 dl mléka, 250 g cukru
- “2s.. = 2 pochoutkové kysané smetany, ovoce (mandarinky, jahody,
o oo 2% v broskve)
s by . ¥ Na ozdobu: $lehacka
| . P i 7tuzovac slehacky

strouhana cokolada

Pracovni postup

Zloutky utfeme s cukrem. Pridame olej, mléko, mouku smichanou s kypricim praskem a tuhy snih z bilkd.
Promichame, tésto dame na vymazany a moukou vysypany plech. Ve vyhraté troubé upeceme. Po vychladnuti tésto
potfeme marmeladou anebo ho pokapeme ovocnou Stavou. Rozetfeme napli a ulozime na ni ovoce. Ozdobime
vyslehanou smetanou se ztuzova¢em a posypeme strouhanou ¢okoladou.



Naplii: Z mléka, cukru a z vanilkového pudinku uvarime kasi a nechame ji vychladnout. Pfidame pochoukovou
smetanu a smichame.

Zakusek z dzusu

Suroviny

medové platy (mohou byt i koupené v obchodé)
3 vanilkové pudinky

1,5 | pomerancového

- dzusu

9 1Zic krystalového cukru

piskoty

sterilizovany ananas

3 praskoveé slehacky

Pracovni postup

Pripravime napln ze tfi vanilkovych pudinkd, 1,5 litru
pomurancového dzusu a 9 |zic krystalového cukru Na medovy plat
vylejeme polovmu hmoty a poklademe na néj piskoty a ananas. Na vse vylejeme druhou polovinu hmoty a nechame
vychladnout. Po vychladnuti natfeme vyslehanou slehackou.

Kastanovy rez

Suroviny

Piskot: 4 vejce,

6 1Zic krystalového cukru
6 lZic polohrubé mouky
 1dloleje, 1 Zice kakaa
1 prasek do peciva

5 j%‘&‘&i’ 4

# NaplA: 1/2 masla

3 lzice praskového cukru

1 kostka kastanového pyré

1 vanilkovy pudink, 3 dl mléka
Karamelova Slehacka:

4 l21ce krystaloveho cukru
3 dl mléka, 2 praskové
Slehacky

1 ztuzovac slehacky

Pracovni postup

Celé vejce vyslehame. Pridame olej, mouku, kakao a kyprici prasek. Promichame a dame péci do vyhraté trouby. Po
vychladnuti tésto nechame na plechu a natfeme ho naplni. Na napln prijde vrstva karamelovéslehacky.

Naplii: Z mléka a z vanilkového pudinku uvarime hustou kasi a nechame ji vychladnout. Maslo, praskovy cukr a
kastanové pyré spolu utfeme a primichame do vychladlé kase.

Karamelova slehacka: Cukr upalime na karamel, ale drive, nezZ se rozpusti, zalejeme ho mlékem. Po vychladnuti ho
smichame se Slehackami, ztuzovacem a vyslehame

Pernikovy kolac

Suroviny

Tésto

600 g hladké mouky
240 g praskového cukru
4 vejce

100 g masla

4 1Zice horkého medu
mleta skorice

1Zicka jedlé sody
Napli

Svestkova marmelada
mleté orechy

Na potreni : 1 vejce
Pracovni postup

Z mouky, cukru, masla, vajec, horkého medu, mleté skorice a z jedlé sody pripravime tésto. Rozdélime ho na 4 dily a
odlozime je na 2 hodiny na chladné misto. Plech na peceni vymazeme. Kazdy dil odlezeného tésta rozvalime, potreme



Svestkovou marmeladou a posypeme 2 hrstémi mletych ofechd. Naplnény kolac potfeme rozslehanym vejcem a
peceme v mirné vyhraté troubé 40 minut. Po upeceni je lepsi kolac krajet az druhy den.

Nepecene orechove ctverecky
T Suroviny
100 g horkéj Cokolady
4 100 g mlécné cokolady
50 g sladké smetany
50 g ztuzeného tuku
100 g sekanych ofechd
| 2 lzice koraku
2 dortové oplatky, orfechy
Cokoladova poleva

| J Pracovni postup

V horké vodni lazm rozpust1me cokoladu a tuk. Dobre promichame, pridame smetanu, konak, opét prom1chame a
nakonec vmichame orechy. Témér vychladlou hmotu natfeme na oplatky, prikryjeme druhou oplatkou, mirné zatizime
a nechame vychladnout. Pokrajime na Ctverecky, které namocime do ¢okoladové polevy a ozdobime Ctvrtkou orechu.
Priprava ¢okoladovej polevy:

V horkém vodni lazni rozpustime ¢okoladu s tukem a dohladka utreme.

POllthke rezy

Suroviny

=" Tasto: 350 g mouky

. 1 balicek kypriciho
pré§ku do peciva, 1 vejce

120 g cukru

1 vanilka

1 citron - Stava i s kérou
. 2 tabulky cokolady

g gum- Krém
: = : == 200 g praskového cukru
3 Zloutky
1 strouhana cokolada
100 g mletych ofiska

tuhy snih ze 3 bilkd

Pracovni postup

Z mouky, kypriciho prasku, vejce, Palmarinu, cukru, citréonové sta

vy, ¢okolady a vanilky vypracujeme tésto a rozdelime ho na dvé casti. Prv( ¢ast dame na plech a potfeme malinovym
dzemom. Na to dame krém. Zakryjeme druhym téstem, popichame vidlickou a pri mirné teploté upeceme. Pred
podavanim posypeme vanilkou.

Krém: Praskovy cukr utfeme do pény se Zloutky. PFidame strouhanou ¢okoladu, mleté ofisky a snih z bilkd.

Klobasové kolacky

Suroviny

350 g hladké mouky
250 g margarinu

2 dl kysané smetany
domaci klobasa

| tvrdy syr, sul

Pracovni postup

Z mouky, margarinu a ze smetany vypracujeme tésto a nechame ho
odstat 12 hodin. Tésto rozvalime na silu 3 az 4 mm. Vykrajujeme
kolecka, ktera potfeme rozslehanym vejcem, osolime a poklademe
na suchy plech. Na kazdé tésticko polozime kolecko klobasy a opét
potfeme vejcem. Ze zbytkl tésta vykrajujeme malé hvézdicky a klademe je do stredu klobasy. Opét potfeme vejcem,
posypeme strouhanym syrem a upeceme v troubé..




Misa rezy
Suroviny

Tésto: 6 zloutkd, 2 dl oleje
6 |zic praskového cukru

5 1Zic polohrubé mouky

1/2 prasku do peciva

snih ze 6 bilkd

tuk na vymazani

mouka na vysypani plechu

Napln: 250 g masla
250 g praskového cukru
750 g jemného tvarohu

Poleva:1 Cokolada na vareni

120 g 100 % tuku

1 (zice praskového cukru

2 lZice kakaa

1 lzice oleje

Rozpustit v horké vodni lazni. Chladnou ¢okoladovou polevu vylit na tvarohovou hmotu a rozetfit po povrchu.

Pracovni postup

Zloutky utfeme s cukrem. Pridame mouku s kypricim praskem, olej, tuhy snih z bilk( a smichame. Tésto dame
na vymazany, moukou vysypany plech a ve vyhraté troubé upeceme. Na vychladlé tésto natfeme pripravenou
napln a polejeme ji chladnou ¢okoladoveu polevou. Naplnény kolac nechame chladit' v chladnicce.

KasStanové kutiky

.60 kusu, Cas pripravy: 20 MINUT

500 g kastanového pyré (2 kostky)

150 g détskych piskot(

150 g praskového cukru

2 balicky vanilinového cukru

125 g masla

1 balic¢ek oloupanych mandli na ozdobeni
par kapek rrumu

~ POLEVA:

100 g Cokolady

40 g stuzeného tuku
1 (Zice oleje

Pracovni postup:

1. Kastanové pyré smichame s mletymi détskymi piskoty a maslem. Pridame praskovy a vanilinovy cukr. Hmotu
odlozime do chladu asi na dvé hodiny.

2. Rukama tvarujeme kulicky v primeru asi 2,5 cm a klademe na mastny papir na peceni.

3. Pripravenou polevu oblievame kazd( gulocku tak, Ze mélou lyzickou nalejeme polevu zvrchu, aby
nerovnomérné stekala. Spodna Cast ostane bez polevy.

4. Do kazdej gulocky vlozime olipant mandlu.

=5. Servirujeme v malych papierovych kosickoch.

Mandlové suchary
. CAS PRIPRAVY: 30 MINUT
5 bilkd



60 g oriski
tuk na vymazani formy (srnci hrbet)

Pracovni postup:

1. V misce vyslehame bilky s cukrem na tuhy snih a potom pridame mouku. Sekané mandle a orisky vmichame
do snihu. Tésto vylejeme do pripravené formy a upeceme.

elektricka trouba : 160 °C, teplovzdusna trouba: 140 °C, plynova trouba: stupen 2 - 3, cas peceni: 30 - 35
minut

2. Po upeceni tésto i s formou zabalime do alobalu a odlozime.

3. Nadruhy den ho vyklopime z formy, nakrajime na tenké platky (1-2 mm)avysusimev troubé.

elektricka trouba: 135 °C, teplovzdusna trouba: 115 °C, plynova trouba: stupen 1 - 2, ¢as pecenia: 25 - 30
minut

TIP:

Orechy a mandle mizeme nechat i celé.

Kavovo-karamelovy zakusek

«A Suroviny

... Tésto:

! 8 vajec, 3 lzice kakaa

8 |zic krystalového cukru

4 |zice polohrubé mouky
Napln €. 1: ctvrt litru mléka
3 Zloutky, 1 |zice hladké
mouky, 1 Zice krystalového
cukru, 2 1Zi¢ky vitakavy
anebo ness- kavy

Napln €. 2: Ctvrt litra mléka
1 karamelovy pudink

Krom toho: 250 g masla

2 |zice jahodové marmelady
4 |Zice praskového cukru
200 az 300 g orechi

bila ¢okolada

Pracovni postup

Cela vejce s krystalovym cukrem Slehame ve slehaci na nevyssich otackach 15 minut. Postupné pridavame
mouku a kakao. Hmotu vylejeme na vymazany, moukou vysypany hluboky plech a dame péci do vyhraté trouby
na 170 stupnud. Peceme 15 az 20 minut. Ingrediencie z prvé naplné kratce vyslehame a vsechny spolu vafime ve
vodni lazni, dokud napln nezhoustne. Takto pokracujeme i pri druhé naplni. Obé spojime a do vychladnuté
hmoty zaslehame utrené celé maslo s prasko-vym cukrem. Vychladlé tésto potreme marmeladoum a naneseme
napln. Vrch zakusku posypeme sekanymi oprazenymi studenymi ofechy a nastrouhanou bilou ¢okoladou.

Rezy z vaje€éného konaku

Tésto:

4 vejce, 4 PL horké vody, 200 g praskového cukru,

200 g polohrubé mouky,

1 €L kypriciho prasku do peciva, 1 vanilinovy cukr, 250 g masla

Obloha: 150 g masla,

2 balicky vanilkového pudinku, 150 - 200 ml vajecného
konaku, maslové susenky, 500 ml mléka, 150 g praskového
cukru, rum, cokoladovou polevu

Pracovni postup:

Z masla, mouky, vajicek, vanilinového cukru, prasku do peciva
a vody vypracujeme tésto. Rozetreme ho na vymazany a
moukou vysypany plech. PeCeme v troubé vyhraté na 200 °C asi 13 minut, 2 minuty ho nechame statve vypnuté
troubé.

Napli: Maslo utfeme s cukrem. Ze 2 bali¢klv vanilkového pudinku a pUl litra mléka uvarime pudinkovd hmotu.
Nechame jivychladnout ve vodni lazni se studenou vodou, ¢asto michame, aby sa nevytvorily hrudky. Postupné

.....




namocime do rumu zfedéného s vodou. Poklademe je jednu vedle druhé na krém, potfeme rozpusténou
¢okoladovou polevou a vlozime na par hodin do chladnicky ztuhnout

Rezy Rigoletto

E

250 g masla, 120 g praskoveho cukru
360 g hladké mouky, malinovy dZzem
Napli:

%250 g praskového cukru, 4 vejce
200 g rozinek, 150 g sekanych ofech(
200 g sekaného kandovaného ovoce
Krém:
3 vejce, 300 g praskového cukru
2 |zice kakaa, 250 g masla

£ Poleva:
: ‘1 ¢okolada na vareni
- 70 g ztuZeného pokrmového tuku
Pracovni postup:
1. Tésto: Z masla, praskového cukru a presaté mouky vymisime tésto, které na chvilu odlozime do chladnicky.

Studené tésto rychle rozvalime, prelozime na plech vylozeny papirem na peceni a napll upe¢eme. Teplé,
¢ateoc¢né upecené tésto potfeme malinovym dzemem.

2.Napln: Vejce s cukrem vyslehame do pény. Pénu nad parou zahfejeme, odstavime a opatrné vmichame
sekané orechy, kandované ovoce a rozinka. Pripravenou smés navrstvime na tésto a vlozime dopéci do trouby.

3. Krém: 3 vejce, praskovy cukr a kakao utfeme dotuha nad parou. K vychladlé smési pridame zméklé
maslo a utreme krém, ktery natfeme na vychladlé tésto.

Cokoladova poleva: Cokoladu poldmeme, spolu s maslem rozpustime nad parou a utfeme hladkou polevu,
kterou opatrne natfeme na napln. Nechame ztuhnout, potom pokrajame.

Jogurtovy dort

10 - 12 porci, Cas pripravy: 45 MINUT
- 250 ml slehackové smetany

3 ovocné jogurty

6 |zic praskového cukru

‘1 balicek mleté zelatiny (20 g)

~.'n 100 ml vody

" 1 balicek dlouhych piskot(

. fiky

‘1. Slehackovou smetanu vyslehame s cukrem dotuha. Opatrné primisime
ovocné jogurty.

“#2. V horké vodé (ne vrouci) rozpustime Zelatinu a rychle smichame se
“SiSlehackovo-jogurtovou masou. Primisime na kousky pokrajené ovoce
|(napr. fiky).

3. Dortovou formu vyplachneme studenou vedou, vyloZime piskoty,
vlijeme do ni pripravenou hmotu a vlozime do chladnicky.

. Pfed podavanim dort ozdobime ovocem, pripadné cokoladou, orisky a
podobné.

Orechovo-kavovy zakusek

5 |zic krystalového cukru
5 (zic polohrubé mouky

1 balicek kypriciho prasku
BI1 |Zice kakaa



1 [Zice ofechu

Krém:

250 g mletych orechd
150 g praskového cukru
500 ml silné cCierné kavy
250 g masla

rum

piskoty

cokoladova poleva

Pracovni postup:

1. Tésto: Zloutky s cukrem utfeme do pény, pridame presatou mouku s kypicim praskem, kakao, mleté ofechy
a tuhy snih z bilkd. Vypracujeme tésto, které vylejeme na vymazany, moukou vysypany plech a upec¢eme.
Upecené tésto nechame vychladnout.

2. Krém: Mleté orechy smichame s praskovym cukrem a zalejeme takovym mnozstvim kavy (priblizné 200 ml),
aby vznikla husta smés. Zméklé maslo utreme dohladka, spojime s ofechovou hmotou a vypra-cujeme krém.
Vychladlé tésto pokapeme rrumem a natfeme polovinou ofechového krému.

3. Piskoty namacime do vychladléj kavy a poklademe na krémovou vrstvu. Na piskoty navrstvime zbytek krému.
Zakusek nechame mirné ztuhnout, potom ho potrfeme ¢okoladovou polevou.

Dirkovany kolac

POTREBNE PRISADY

Tésto: 1 pohar (250 ml) krystalového cukru, 2 pohary polohrubé mouky,
1 pohar Slehacky, 3 vajicka, 1 praSek do peciva, 1 vanilkovy cukr;

na povrch: 250 g tvarohu, 1 vejce, cukr podla chuti,1 mensi pohar dzemu

Pracovni postup:
toto je jeden z naSich oblibenych kolaca....

vSchny pfisady na tésto dobfe vymisit....

Vv misce si pfipravte tvaroh - do tvarohu date vaji¢ko, cukr podle chuti trochu
citronové kary a rozinky, vSecko dobfe promisit....




tésto vylijte do vymazaného a moukou vysypaného plechu....

na tésto stfidavé ukladame Izickou kopky z tvarohu a dZzemu (dZem by mél byt
husté&jsi)....

kola¢ pfipraveny do trouby ( na polovinu tvarohu mazeme dat rozinky
namocené v rumu)....

upeceny kolag - pfi peceni se kopky mirné propadnou do tésta a vytvofi se

takovéto....

muzete ho pocukrovat prasSkovym cukrem....




