RECEPTY - Jana
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Biela čokoláda
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Ingredience:
1 kostku ztuženého pokrmového tuku

15-20 dkg sušeného mléka

dle chuti přesátý pískový cukr

1 lžičku Solamylu nebo jiné škrobové moučky

dle možností možno přidat oprané nasekané rozinky, oříšky ap.

Popis přípravy:

Ztužený pokrmový tuk rozehřejeme ve vodní lázni, pak pozvolna vmícháme sušené mléko, pak dle chuti - sladkosti-cukr. Dále přidáme solamyl a případně rozinky a oříšky. Vše stále ve vodni lázni promícháme a dáme do připravených formiček (popř. nádobek)vypláchnutých studenou vodou. Po zchladnutí vyklovíme a je hotovo.
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Citrónový krém - dezert
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2 porce 
Ingredience:
1/2 hrníčku cukru

1 a 1/2 hrníčku vody

2 žloutky

šťáva z jednoho citrónu

1 vanikový puding

špetka soli

2 lžíce másla

Popis přípravy:

Všechy přísady kromě másla a citrónové šťávy smícháme a šleháme ve vodní lázní do zhoustnutí. Přidáme citrónovou šťávu, odstavíme a přidáme 2 lžíce másla na zjemnění. Nalijeme do misek a vychladíme. Je jemný, dobrý, lze jím zalít ovoce a se šlehačkou...Mňam..
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Čokoláda s mliekom

4 porce 
Ingredience:
50g kakaa

50g cukru

1l mléka

šlehačka a vanilkový cukr

Popis přípravy:

Kakao smíchejte s cukrem a rozmíchejte v troše mléka. Zbylé mléko zahřejte, přidejte kakao, nechte za stálého míchání několikrát přejít varem. Podle chuti přidejte trochu vanilkového cukru nebo smetany.
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Čokoládové fondue

5 porcí 
Ingredience:
2 tabulky mléčné čokolády

6 lžic kondenzovaného mléka

2 lžíce pomerančové šťávy

1 lžíce višňového likéru

1 lžíce sekaných ořechů

Popis přípravy:

Rozlámanou čokoládu rozpustíme v kondenzovaném mléce (na mírném ohni). Vmícháme pomerančovou šťávu, likér a sekané ořechy. K namáčení se hodí vafle, sušenky nebo ovoce.
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Čokoládová pena

6 porcí 
Ingredience:
1 balení želatiny (15 g)

3 tabulky čokolády po 200 g (hořká, mléčná a bílá)

2 syrové žloutky

4 celá vejce

6 pol.lžic cukru (písek)

4 polévkové lžice likéru

4 polévkové lžíce kávy

800 ml smetany na šlehání

Popis přípravy:

Dvě středně velké misky naplníme chladnou vodou.Želatinu si rozdělíme na poloviny a každou zvlášť namočíme do připravené vody v miskách.Na hrubém struhadle nastrouháme odděleně od sebe bílou, hořkou a mléčnou čokoládu(ev.je každou zvlášť rozpustíme ve vodní lázni). V mixéru ušleháme vždy jeden žloutek se dvěma celými vejci a se dvěma polévkovými lžícemi pískového cukru' získáme tak dvě porce hladkého krému.Pro přípravu světlé pěny zamícháme do části krému likér a nastrouhanou(ev.rozpuštěnou)bílou čokoládu.Hotovou směs přidáme do jedné misky s namočenou želatinou.Na tmavou pěnu si smícháme druhou část vaječného krému s kávou a rozpuštěnou(nastrouhanou)hořkou čokoládou.Tuto směs přidáme k namočené želatině ve druhé misce. Šlehačku si rozdělíme na dvě části(do jedné z nich pak přidáme kávu) a spolu s jednou polévkovou lžící cukru pěkně dotuha ušleháme.Hotovou šlehačku rozdělíme rovnoměrně do misek s čokoládovou pěnou.Třetinou tmavé pěny naplníme speciální formu a tu uložíme na chvíli do chladničky. Formu pak doplňujeme střídavě vrstvou světlé pěny a tmavé pěny, které máme v miskách.Dezert uložíme přes noc do chladničky, aby pěna zcela ztuhla.Pro lehčí porcování namáčíme nůž do horké vody. Dobrá rada: Aby pěna byla krásně nadýchaná, šlehačku před ušleháním ochladíme a želatinu naopak zahřejeme, až se rozpustí.
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Čokoládové kocky

8 porcí 
Ingredience:
150 g mléčné čokolády

100 g másla

2 pol. lžíce medu

150 g sušenek

8 kandovaných višní (ty být nemusí)

Popis přípravy:

Do mísy nandejte sušenky a rozdrobte je (Bebe nebo Albertky). Čokoládu nalámejte na čtverečky do druhé mísy a mísu položte na kastrol s horkou vodou. Počkejte, až se čokoláda rozehřeje. V druhém kastrolu rozehřejte máslo a med při velice mírné teplotě, až se spojí dohromady. Přidejte sušenky a rozehřátou čokoládu do směsi másla a medu. Vše dobře zamíchejte. Vlijte směs do vymazané formy a na vrch přidejte višně nebo jiné ovoce. Nechte tuhnout několik hodin a potom porcujte.
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Čokoládové guličky

30 porcí 
Ingredience:
100g tmavé čokolády na vaření

5 sušených fíků

2dl hrozinek

2 lžíce koňaku (lze vynechat)

1 lžička vanilky

100g másla

kakaový pášek nebo kokos

Popis přípravy:

Čokoládu rozmixujeme. Omyjeme fíky a pokrájíme je na menší kousky. Do mixéru přidáme fíky, hrozinky, event. koňak a dále mixujeme. Přidáme máslo a vanilku a rozmixujeme na hladké těsto. Z těsta vytvoříme malé kuličky, které obalíme v kakau nebo kokosu. Kuličky uchováváme v chladničce.

[image: image8.png]



Dvojfarebná čokoláda

Ingredience:
Na bílou cokoládu:

100g ztuz.pokrm.tuku

20g strouh.kokosu

2lzice sus.mléka

50g mouc.cukru

Na tmavou cokoládu:

150g ztuz.pokrm.tuku

100g mouck.cukru

50 g kakaa a 1 lzici inst.kávy

Popis přípravy:

Nejdrive pripravíme bílou cokoládu: Do kastrolu dáme na kousky nakrájený tuk, pak strouhaný kokos, prosátý cukr + susené mléko. Vse vlozit do vodní lázne - míchát, aby byla hmota hladká. Príprava tmavé cokolády: Do kastrolu dáme tuk,cukr,kakao a instantní kávu. Vse rozpustit ve vodní lázni a vymíchat dohladka. Kovové formicky vypláchnout studenou vodou.Do poloviny formicky nalít tmavou cokoládu, druhou polovinu vyplnit bílou. FORMICKY DÁT DO CHLADNICKY, DRUHÝ DEN DVOUBAREV-

NÚ COKOLÁDU VYKLOPÍME.
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Frijoles Refritos

6 porcí

Ingredience:
špek  150 g

cibule  1 ks

fazole červené v konzervě  3 -

sýr sirenje  200 g

Popis přípravy:

V hlubší pánvi vysmahneme špek nakrájený na kostičky a na něm osmažíme hrubě sekanou cibuli dosklovata. Přidáme fazole s veškerou tekutinou a na prudkém ohni osmažujeme, až se nám začnou lepit. Odstavíme, a šťouchátkem na brambory nebo odpěňovačkou je rozmačkáme. Dáme zpět na oheň a na mírném ohni je za neustálého míchání přivedeme do stadia, kdy se začínají vysušovat. Teprve tehdy je dáme na vyhřáté talíře a ozdobíme rozmělněným sýrem.
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Jablká s krémom

2 porce 
Ingredience:
200g jablek

2 vejce

1/4l mléka

citrónovou kůru

umělé sladidlo

vanilka

4 ořechy

Popis přípravy:

Oloupaná jablka bez jaderníku dusíme do poloměka v 1 polovině mléka. Z bílků ušleháme sníh a žloutky rozšlehané v 2 polovině mléka vaříme ve vodní lázni do zhoustnutí, potom přidáme podle chuti sladidlo,vanilku a sníh z bílků. Takto připraveným krémem zalijeme jablka která jsme si mezitím dali do dvou misek a posypeme ořechy které jsme si nastrouhali.
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Kakaový krém

8 porcí 
Ingredience:
1 kondenzované mléko(sladké)

250 g máslo

kakao

Popis přípravy:

Kondenzované mléko v plechovce dáme do hrnce s vodou a vaříme 2 hodiny.Potom necháme vychladnout a zašleháme po lžících do másla,nakonec zašleháme trochu kakaa.
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Jablkový závin

10 porcí

Ingredience:
mouka hladká  220 g

voda  80 g

ocet  15 g

sůl  5 g

Variace I.

jablka  1300 g

ořechy vlašské  100 g

skořice mletá  10 g

strouhanka  120 g

cukr vanilinový  30 g

rozinky  50 g

máslo  100 g

rum tuzemský  50 g

Variace II.

mák  100 g

jablka  1300 g

skořice mletá  10 g

strouhanka  120 g

máslo  100 g

rozinky  50 g

rum tuzemský  50 g

cukr moučka  50 g

smetana  100 g

Popis přípravy:

Těsto je vhodné připravit několik hodin dopředu nebo i den dopředu.Jablkový závin připravíme obvyklým způsobem.Pracujeme 

opatrně, neboť těsto je slabé a mohlo by se protrhnout.
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Gaštanová poleva

1 porce 
Ingredience:
dvoje čokoládové kaštany (2 tabulky)

250g ztuženého tuku

Popis přípravy:

Nad párou rozehřejeme kaštany a pomalinku přiléváme rozehřátý tuk.
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Kotlety plnené celerom

Ingredience:
2 vepřové kotlety (silnější)

1 menší celer

2 vejce

2 lžíce strouhanky

špetka muškátového květu

petrželová nať

sůl

pepř dle chuti

lžíce sádla na opečení

Popis přípravy:

Kotlety proříznout(vytvořit kapsu),naklepat,osolit,opepřit(i uvnitř)a nechat odležet. Celer nastrouhat na hrubo,přidat strouhanku,vejce,muškátový květ a na jemno nasekanou petrželku.Promíchat a směsí naplnit kotlety.Kotlety uzavřít(zašít či pomocí jehly).Na sádle kotlety opéci po obou stranách(cca 4 min.každá strana). Přendat do zapékací misky i s výpekem,přidat 2-3dcl vody a přiklopené péci v troubě při 170-180°c cca 1 hodinu. Vhodná příloha:Jakkoliv upravené brambory,nebo zeleninový salát. 
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Krém karamel

10 porcí 
Ingredience:
mléko 1l

vejce 7ks

cukr 200g

vanilkový cukr 20g

Popis přípravy:

V kastrolu si připravíme z části cukru hnědý karamel,který zalijeme vodou a provaříme.Karamel rozlijeme do 10 porcelánových misek(na dno tenká vrstva cca.0,5cm) a necháme vystydnout.Mléko smícháme s vejci,troškou karamelu,cukry a rozmícháme.Přecedíme a stejnoměrně rozlijeme do porcelánových misek.Vložíme do pekáčku,zalijeme vodou asi 1cm pod okraj a dáme do trouby.Pečeme na 170°C cca.50-60 minut.Potom vyndáme a necháme v lednici vystydnout.Podáváme s čerstvým ovocem a šlehanou smetanou.
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Maková nádielka

Ingredience:
250 g semletého máku

120 g práškového cukru

asi 1/4 mléka

trochu skořice

50 g perníku

1 vanilkový cukr

1 lžíce medu

Popis přípravy:

Mák umeleme a povaříme v mléce a přidáme ostatní suroviny. Podle hustoty přidáme mléko nebo nastrouhaný perník.
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Maková náplň

Ingredience:
150 g máku   
2 dcl mléka

80 g cukru      

vanilkový cukr

20 g másla skořice,   1 dcl vody 

Popis přípravy:

Mletý mák podlijeme mlékem a trochu vody, dusíme do měkka, pak  přidáme cukr a za stálého míchání dodusíme. Ochutíme vanilkovým cukrem a sklořicí. Chceme-li mít náplň jemnou, přidáme žloutek a sníh z jednoho vejce. 
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Mandlové cesto

4 porce 
Ingredience:
100g spařených umletých mandlí

100g cukru, 1 bílek

Popis přípravy:

Vše důkladně promícháme, necháme vychladnout. použijeme na ozdoby na dort, cukroví nebo samostatné figurky. Lze obarvit kakaem.
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Maslový orieškový krém

1 porce 
Ingredience:
20 Dkg másla

20 Dkg cukru

14 Dkg ořechů, rum.

Popis přípravy:

Máslo a cukr vyšleháme do pěny a potom přidáme ořechy a rum.
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Mäsová štrúdľa

Ingredience:
250g listového těsta

250g hlávkového zelí

100g žampiónů

150g mletého hovězího masa

150g mletého vepřového masa

50g másla

4 vejce

2 cibule

1 pórek

šalvěj

sůl

mletý bílý pepř.

Popis přípravy:

Cibuli, pórek, zelí a žampiony pokrájíme na jemno. Na másle orestujeme cibuli, mleté maso, pórek, spařené zelí a žampiony. Restujeme asi 10 minut. Listové těsto rozválíme na plát, do vychladlé směsi vmícháme vejce a směs dáme na těsto. Zabalíme, potřeme žloutkem a pečeme asi 40 minut.
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Montezumova čokoláda

4 porce 
Ingredience:
1 lyžica masla,

10 až 20 g práškového kakaa,

1/8  až 1/2  lyžičky mletej pálivej čili,

1 lyžica kryštálového cukru,

0,5 l mlieka, štipka soli,

5 cm vanilky,

1/2 lyžičky mletej škorice,

1 drvene zrnko nového korenia,

1 lyžica medu

Popis přípravy:

V kastrolku na miernom ohni rozpustime v masle kakao, čili a cukor, odstavíme, zalejeme mliekom, zamiešame a znovu uvedieme do varu na platničke alebo vo vodnom kúpeli. Pridáme ostatné prísady a miešame. Pri teplote tesne pod bodom varu bohato našľaháme, vyberieme vanilku a nalievame do šálok. Môžeme tiež vmiešať surový žltok.
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Mrkvová torta

20 porcí

Ingredience:
mrkev  670 g

mouka hladká  638 g

soda  14 g

skořice mletá  10 g

sůl  10 g

olej stolní  325 g

cukr krystal  638 g

vejce  7 ks

ořechy vlašské  400 g

prášek do pečiva  14 g

máslo  125 g

tvaroh měkký  230 g

cukr krystal  200 g,,cukr vanilinový  60 g

Popis přípravy:

Cukr, vejce, sodu, skořici, sůl, prášek do pečiva utřeme do pěny. Přimícháme olej, mrkev, ořechy, a lehce vmícháme. Pečeme v 

obdelníkové formě asi 50 min.  20 min.při teplotě 140 st.C a dopékáme při teplotě 120 st.C. Polevu připravíme z másla a cukru, který vyšleháme do pěny. Pak přidáme tvaroh(lučinu) a krém natřeme na vychladlý dort. Krájíme na čtvercové porce.
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Parížská šľahačka z čokolády

2 porce 
Ingredience:
1/2litru smetany ke šlehání

100g čokolády na vaření

Popis přípravy:

Smetanu smícháme se změklou čokoládou,přivedeme k varu,odstavíme,dobře vychladíme a pak vyšleháme. zdobíme a plníme poháry.
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Parížský krém

1 porce 
Ingredience:
1 máslo

2 lžíce moučkového cukru

šlehačka

puding

Popis přípravy:

Máslo se 2 lžícemi moučkového cukru utřeme. Uvaříme 2 lžičky pudingu v trošce šlehačky + 2 lžíce cukru. Poté dolijeme zbylou šlehačku a vaříme. Necháme vychladnout a přidáme 3 lžíce kakaa a vše smícháme.
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Plnené pečené zemiaky

Ingredience:
brambory

tvrdý sýr na strouhání

máslo nebo margarin

anglická slanina nebo uzené

cibule nebo šalotka

česnek

polévkové koření (Podravka)

Dressink:

bílý jogurt

česnek

sůl

Popis přípravy:

Stejně velké kulaté brambory se slupkou důkladně omyjeme, rozpůlíme, řezem položíme na plech s pečícím papírem a dáme do trouby péct. Mezitím si připravíme náplň - nastrouháme tvrdý sýr, přidáme asi lžíci másla, nadrobno nakrájenou slaninu a cibuli, vymačkáme česnek a ochutíme polévkovým kořením. Když jsou brambory upečené (zkrabatí na nich slupka), vydlabeme půlky brambor tak, aby vzniklé mističky měly asi půl centimetru silné stěny. Vyblabané vnitřky brambor přidáme do náplně a dobře promícháme. Náplní nalpníme bramborové mističky a dáme ještě na asi 5 minut zapéct. Podáváme s dresinkem z bílého jogurtu s česnekem
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Tekutá čokoláda na zmrzlinový pohár

Ingredience:
1/4 l vody

1/4 l mléka

1/4 cukr krystal

4 dkg kakaa

1,5 dkg solamylu

Popis přípravy:

Vodu, mléko a krystal důkladně smícháme, poté začneme vařit. Postupně přidáme solamyl a kakao. POZOR NA HRUDKY!!!! Důkladně zormíchejte!!!! Vše necháme svařit a poté vyhladnout.. Podáváme studené jako ozdobu na zmrzlinovém poháru (možno podávat také se sladkým tvarohem - tzv. Míša tvaroh)
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Pralinkový krém

4 porce 
Ingredience:
250 ml sladkej smotany

4 lyžice tuhej vyšľahanej šľahačky

3 žľtky

pol struka vanilky

zopár kvapiek citrónovej šťavy

80 g cukru

Popis přípravy:

Lusk vanilky pozdľžne narežeme. Spolu so smotanou a škoricou dáme do misky a zohrievame 3 minúty pri výkone 600W. 50 g cukru a žĺtky vytrepeme na hustý penistý krém. Vajcový krém zamiešame do horúcej smotany a zohrievame 3 minúty pri výkone 600W. Proces varenia 2 až 3 krát prerušíme a krém metličkou zľahka prešľaháme. Keď krém ztuhne vyberieme ho z mikrovlnnej rúry. Zvyšný cukor dáme do opekacej nádoby, pridáme 1 lyžicu vody a citrónovú šťavu. Zohrievame 3 minúty pri výkone 600W, kým cukor nezačne hnednúť. Pri karamelizovaní cukru musíme dávať pozor, aby príliš nestmavol. Na skaramelizovaný cukor nalejeme teplý krém a cukor v ňom miešaním rozpustíme. Vanilkový lusk odstránime. Krém dáme do ozdobných pohárov a ozdobíme kopčekmi tuhej šľahačky.
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Salsa de Jitomate

6 porcí

Ingredience:
olej

cibule  1 ks

česnek  8 stroužek

mandle  3 -

rajský protlak  200 ml

sůl

kmín drcený  1 lžička

dobromysl-oregano

chile parika pálivá mletá

chilipulver, chili powder

voda

Popis přípravy:

V mixeru rozmixujeme sekanou cibuli a 3 stroužky česneku s třetinou protlaku a lžičkou vody, v litinové pánvi rozpálíme olej až 

se z něj kouří a přidáme obsah mixeru a za rychlého míchání osmažíme asi 3 minuty. Přidáme zbytek protlaku a vodu až na konsistenci hustší omáčky, sůl, kmín, dobromysl, pálivou chile papričku, zbylé stroužky česneku nakrájené podélně na proužky a 

mandle podélně nasekané. Povaříme, přidáme asi lžičku aromatického chili powder a podáváme na stůl v misce, horké nebo  studené, jako nepostradatelnou součást mexického stolování.Vynecháme-li hrubé součásti (kousky mandlí a česneku), získáme 

základní omáčku pro přípravu Enchiladas.
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Toffe omáčka - karamel

Ingredience:
110g másla

175g tmavého cukru

110g cukru krystal

275g javorového sirupu

225ml smetany

1/2 kávové lžičky vanilkového aroma

Popis přípravy:

Necháme dobře rozpustit máslo, oba cukry a javorový sirup na jemný krém. Mícháme ještě asi 5 minut.Přidáme smetanu a vanilkové aroma. Vaříme další 2-3 minuty dokud omáčka není zcela jemná!!! Můžeme konzumovat jak teplé tak studené. Velice dobré se zmrzlinou, banány nebo jako poleva na různé koláče a buchty. V lednici vydrží i několik týdnů.
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Vanilková a rumová náplň

Ingredience:
Vanilková:

150 g másla

  80 g práškového cukru

3 vanilk.cukry

1 žloutek

Rumová:

100 g másla

2 žloutky

120 g práškového cukru 

2 lžíce Rumu

Popis přípravy:

V malém hrnci zpěníme máslo a přidáme po troškách cukr,pak žloutek a umícháme do hladka.Postup na Rumovou nápň je stejný jako u vanilkové.
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Višňový krém

3 porce 
Ingredience:
750g višní

250g cukru

1/4l šlehačky (smetany)

lískové oříšky

Popis přípravy:

Odpeckované višně rozmačkáme,přidáme několik roztlučených lískových oříšků a cukr.Necháme asi hodinu proslazovat,pak je prolisujeme nebo ponecháme v kouscích a dáme napůl zmrazit do mrazničky.Promícháme lehce s ušlehanou šlehačkou a podáváme ozdobené celými višněmi.
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