RECEPTY - Jana
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Ananásová torta - nepečená

8 porcí 
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Ingredience:
600 g jablek

1 vanilkový pudink

dvakrát 1/8 l vody

70 g pískového cukru

1 balíček vanilkového cukru

1/2 sáčku dětských piškotů

4 lžíce rumu

smetana ke šlehání

1/2 lžičky ananasového aroma (do těsta)

Popis přípravy:

Jablka oloupeme a nakrájíme na malé kostičky, vložíme do většího kastrolu. Posypeme pískovým cukrem, zalijeme 1/8 l vody a na mírném ohni mícháme, až jsou jablka téměř měkká - nesmí se rozvařit. Pak je zalijeme 1/8 l vody, v níž jsme rozmíchali pudink. Necháme přejít varem. Přidáme piškoty předem zvlhčené rumem.Těsto rozložíme do dortové formy a dáme zchladit na 2 hodiny. Porce zdobíme šlehačkou.
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Ananásový pohár

Ingredience:
1 ananasový kompot (446 ml)

2 lžíce rumu

500 g plnotučného tvarohu

hotová čokoládová omáčka

4 lžíce kokosových lupínků

Popis přípravy:

Kompot vyklopíme na síto a šťávu zachytíme. Ananas nakrájíme na kousky, zakapeme rumem a necháme asi 10 minut odležet. Tvaroh a 6 lžic ananasové šťávy utřeme dohladka. Do dezertních pohárů rozdělíme ananas, podle chuti přelijeme čokoládovou omáčkou a posypeme kokosovými lupínky.
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Anglický puding z chleba

6 porcí 
Ingredience:
bílý toastový chléb

vejce, mléko

smetana, krystal cukr

máslo, rozinky

Popis přípravy:

Z toastového chleba okrájíme kůrky a nakrájíme napríč na trojúhelníky. Ty pak namáčíme do rozpuštěného másla a klademe do zapékací nádobky. Posypeme cukrem a rozinkami a poklademe další vrstvou chleba. Rozšleháme si vejce s mlékem, cukrem a smetanou, nalijeme na chleba do formy a necháme chvíli nasáknout. Pak pomalu pečeme v troubě dozlatova. Podáváme teplé. polité smetanou.
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Banán v čokoláde

1 porce 
Ingredience:
banán, krémová čokoláda (nutela atd.)

šlehačka, sladké kakao

Popis přípravy:

Banán oloupeme a dáme na talíř. Potřeme ho po povrchu nutelou nebo podobným čokoládovým krémem. Uděláme vrstvu asi 3mm. Na takto připravený banán dáme trochu šlehačky a tu posypeme sladkým kakaem.
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Banán v čokoláde s pistáciami

4 porce 
Ingredience:
100 g mléčné čokoládové polevy v sáčku

4 banány

100 g vyloupaných nesolených pistácií

80 g kandovaných třešní

lístky meduňky na ozdobu

Popis přípravy:

Polevu rozpustíme ve vodní lázni. Banány oloupeme a nakrájíme na silnější kolečka, která rozdělíme na talířky nebo do misek. Kolečka banánů přelijeme rozehřátou polevou, posypeme nahrubo nasekanými pistáciemi a nakonec přidáme na kousky nakrájené kandované třešně. Ozdobíme lístky meduňky a ihned podáváme.
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Banánová maškrta

4 porce 
Ingredience:
1 lístkové cesto

6 banánov

škoricový cukor

pomleté alebo postrúhané oriešky

postrúhanú čokoládu

1 vajce

Popis přípravy:

Lístkové cesto vyvaľkáme na tenký plát. Okraje odrežeme a odložíme. Plát posypeme škoricovým cukrom, postrúhanými orieškami a čokoládou. Valčekom zatlačíme posýpku do cesta. Z plátu kolieskom nakrájame 6 pásov širokých 3 až 4 cm. Konce ošúpaného banánu obalíme zbytkami lístkového cesta a ovinieme ho pásom lístkového cesta s posýpkou k banánu. Zabalené banány poukladáme na pekáčik, potrieme rozšľahaným vajcom. Banány vložíme do vyhriatej rúry a upečieme. Upečené banány posypeme postrúhanou čokoládou.
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Banánová strieška

4 porce 
Ingredience:
2 balíčky kakaových BB keksov

1 vrecúško tortovej plnky v prášku (vanilkovej)

mlieko, 2-3 lyžice práškového cukru

3-4 banány

1 čokoláda na varenie

2 lyžice oleja

Popis přípravy:

Podľa návodu pripravíme z prášku, 250 ml mlieka a 2-3 lyžíc cukru vanilkový krém. Na pás alobalu ( asi 70 cm dlhý) uložíme tesne vedľa seba v 3 radoch po 7 keksov. Natrieme ich mliekom a polovičným množstvom krému. Na krém uložíme rovnakú vrstvu keksov a tiež ich natrieme mliekom a krémom. Na stredný pás položíme rovnaké kusy banánov. Pomocou alobalu bočné pásy keksov zdvihneme a spojíme do strechy. Zabalený koláč dáme do chladničky stuhnúť. Čokoládu polámeme na kusy, dáme do kovovej misky, pridáme olej a vo vodnom kúpeli ju za stáleho miešania roztopíme. Polevou oblejeme pripravený koláč, a keď stuhne,pokrájame ho na rezy.
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Banánové jednohubky

Ingredience:
kulaté piškoty, banán, vaječný koňak, čokoláda na vaření

Popis přípravy:

Banán nakrájíme na kolečka, kulatý piškot lehce potřeme vaječným koňakem (můžno i rumem nebo rybízovou marmeládou), dáme kolečko banánu a přiklopíme dalším piškotem, spojíme párátkem a celé rychle ponoříme do rozehřáté čokolády na vaření. Položíme na podložku a necháme ztuhnout.
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Banánové tiramisu

15 porcí 
Ingredience:
2 banány

100g cukrářských piškotů

80g strouhané hořké čokolády

250g měkkého tvarohu

1 žloutek

250 ml smetany ke šlehání

2 lžíce cukru

2 lžíce kakaa

100 ml silné kávy

1 lžíci rumu

limetku a mátu na ozdobení

Popis přípravy:

1. Připravenou porci silné kávy smícháme s rumem a necháme vychladnout. Žloutek vyšleháme s cukrem do pěny, přidáme tvaroh a ušlehanou smetanu a vše důkladně promícháme. Do vzniklého tvarohového krému potom vmícháme nastrouhanou čokoládu.

2. Část piškotů postupně namáčíme v ochucené kávě a vyložíme jimi dno formy, v níž budeme tiramisu připravovat.Poté piškoty překryjeme vrstvou tvarohového krému, které poklademe podélně rozkrojenými půlkami banánů a opět přidáme tvarohovou směs. Další vrstvu budou tvořit namočené piškoty. Dezert zakončíme tvarohovou vrstvou, kterou zasypeme kakaem.

3. Tiramisu dáme do ledničky ztuhnout nejlépe do druhého dne. Nakrájené porce při servírování ozdobíme plátkem limetky a čerstvou mátou.
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Banány

2 porce 
Ingredience:
cukr

olej

banány

skořice

víno bílé

Popis přípravy:

Oloupané banány na oleji osmažíme do zlatova. Přidáme trochu bílého vína, cukr a skořici, krátce podusíme a můžeme ihned podávat.Množství ingrediencí volíme dle potřeby a chuti.
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Banány s kokosom

4 porce 
Ingredience:
60 g másla

60 g moučkového cukru

6 lžic pomerančového likéru

4 lžíce šťávy z limetky

3 lžičky sezamových semínek (opražených)

3 lžíce strouhaného kokosu

1 lžíce strouhaného zázvoru

6 banánů

kůra z 1 pomeranče

plátky limety na ozdobu

Popis přípravy:

Na předehřáté pánvi (nejlépe teflonové) za stálého míchání orestujeme kokos. Poté jej vyjmeme z pánve a necháme ochladit. V hluboké velké pánvi rozehřejeme máslo, přidáme zázvor, nastrouhanou pomerančovou kůru, cukr a šťávu z limety. Důkladně promícháme. Oloupané banány podélně a rozkrojenou stranou dolů je položíme do máslové směsi. Restujeme 1-2 minuty. Poté banány obrátíme, aby nasákly šťávou. Takto připravené banány dáme na vyhřáté talíře a udržujte teplé. Pánev vratíme na oheň, vlijeme pomerančový likér a dobře zamíchejte. Likér zapálíme, flambujeme, plameny v pánvi necháme dohořet a šťávu přelijeme přes banány. Posypeme kokosem a sezamovými semínky. Nakonec vše ozdobíme plátky limety a ihned podáváme.
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Banány v čokoláde

4 porce 
Ingredience:
1,5 tabulky rozlámané hořké čokolády

3 vrchovaté polévkové lžíce hnědého cukru

100 - 150 ml smetany

kousek másla

čokoládová, vanilková a černorybízová zmrzlina

4 banány

strouhané ořechy

oplatky

třešně

Popis přípravy:

V hrnci rozpustíme čokoládu, cukr, smetanu a máslo - pozor, nesmí se vařit! Na talíř dáme zmrzlinu, rozkrojené banány a přelijeme polevou. Dozdobíme ořechy, oplatkou a třešněmi.
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Banány v kokose

Ingredience:
8 malých banánů

1 vaječný rozšlehaný bílek

75g nastrouhaného kokosu

šťáva ze dvou pomerančů

4 lžíce rumu

3lžíce hnědého cukru

máslo na smažení

Popis přípravy:

Oloupané banány vložíme do rozšlehaného bílku a důkladně obalíme v kokosu.ve WOKu rozehřejete olej,vložíte banány,ze všech stran je osmahnete do zlatova a uložíte na horkou servírovací mísu. Do WOKu přidáte zbívající suroviny a uvedete je do varu,na mírném ohni je povaříte asi jednu minutu,nalijete na banány.Ihned podáváte
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Banofee

10 porcí 
Ingredience:
225g sušienok

50g masla

175g kryštálového cukru

500ml mlieka

1 Zlatý klas

1/2 Palmarínu

banány

šlahačka

nastrúhaná čokoláda

Popis přípravy:

Sušienky rozdrvíme, zmiešame so zmäknutým maslom a utlačíme na dno tortovej formy vymastenej maslom. Kryštáľový cukor dáme skaramelizovat, ked je uz skaramelizovany, prilejeme trosku vody, aby sa karamel rozpustil.V mlieku rozmiešame Zlatý klas a vlejeme do rozpusteneho karamelu, varíme a miešame do zhustnutia. Odložíme zo šporáka a vmiešame Palmarín, len zľahka vareškou, nemixujeme. Krém natrieme na sušienkový základ a necháme vychladnúť. Vychladnutý vložíme do chladničky, najlepšie na noc. Pred podavaním poukladáme navrch banány pokrájané na kolieska, ozdobíme šľahačkou a možme posypať nastrúhanou čokoládou.

[image: image15.png]



BeBe torta

10 porcí 
Ingredience:
2 balíčky BEBE sušenek-kakaových (nebo jiných)

1,5l mléka

3 vanilkové pudinky

7 lžic cukru

marmeládu

šlehačku na ozdobení

Popis přípravy:

Bebe sušenky slepíme marmeládou a poklademe na plech. Vedle si uděláme pudink a ještě horký vylijeme na BeBe sušenky. Necháme vychladit a pak dáme stuhnout do lednice asi tak na 2 hod. Na studený pudink nastříkáme šlehačku a můžeme podávat. Lze jen posypat Grankem.
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Sladké opojenie

1 porce 
Ingredience:
250 g měkkého tvarohu

1 lžíce másla

1 lžíce cukru

1 žloutek

lžíce rumu

2 lžíce borůvek

Popis přípravy:

Tvaroh, máslo, cukr a žloutek s rumem našleháme a těsně před nalitím do formy lehce přimícháme část borůvek. Upečeme, dáme do lednice a necháme ztuhnout. Ozdobíme zbylým ovocem. Je to lahodný lehký dezert, borůvky můžeme nahradit např. jahodami. Hodí se jako sladká tečka po romantické večeři pro dva
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Jogurtová piškóta

1 porce 
Ingredience:
2 balíčky dětských piškotů

2 velké (400 g) bílé jogurty

borůvková marmeláda

Popis přípravy:

Do dortové formy naskládáme piškoty, na ty nalijeme vrstvu jogurtu, tu potřeme marmeládou, opět naskládáme piškoty, nalijeme jogurt a potřeme marmeládou, na kterou naskládáme poslední vrstvu piškotů. Zakryjeme alobalem, zatížíme (např. položíme na alobal 1 kg cukru) a necháme do druhého dne ztuhnout v ledničce.
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Ovocná torta


Ingredience:
1/2 l mléka, 2 sáčky želatiny - používám 1 sáček DR.OETKER (Čirá želatina)

2 tvarohy, 2 sklenice cukru ( 2dcl slenice ) - já dávám méně

1 vanilkový cukr, 150 g másla

1 balíček piškotů, 2 banány, 200 g borůvek - může být i méně 

(zkoušela jsem i jahody a maliny - vyhrály maliny)

Popis přípravy:

- 1/2 mléka,sáček želatiny - nechat chvíli namočit pak rozpustit a zchladit ( ne prudce - hned tuhne ) a pak přiléváme do směsi v mixeru - máslo,cukr,vanilkový cukr rozmixujeme a přidáváme tvaroh,borůvky a přiléváme zchladlé mléko s želatinou - dortovou formu vyložíme piškoty (trochu vymažu málem - piškoty se přilepí a nevyplouvají ) - do dortové směsi nalijeme trochu směsi,vložíme banány v celku a zalijeme zbytkem směsi - nechat 15 min. v mrazáku ztuhnout
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Ovocný šalát

Ingredience:
800g borůvek

100g moučkového cukru

1,5dcl červeného vína

2 cl rumu

Popis přípravy:

Borůvky přebereme, omyjeme a necháme odkapat, dáme do mísy a posypeme cukrem. Víno smícháme s rumem a nalijeme na borůvky.

[image: image20.png]



Snehové potešenie

5 porcí 
Ingredience:
2 kyselé pochoutkové smetany

0,25 l čerstvých borůvek

5-6 lžic moučkového cukru

1/2-1 vanilkový cukr

dětské piškoty

trochu ovocné šťávy

Popis přípravy:

Smetanu rozmícháme se třemi lžícemi moučkového cukru a s vanilkovým cukrem. Na dno pohárů položíme dětské piškoty, zakapeme ovocnou šťávou, na ně nasypeme očištěné borůvky, zasypeme je moučkovým cukrem a lžící navrstvíme trochu smetany. Potom dle velikosti poháru opakujeme a končíme lžící smetany. Pohár můžeme dozdobit ovocem dle fantazie.
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Burizónová torta

Ingredience:
3 balíčky karamel

1 balíček bílých burizónů

osminka másla

2 lžíce kakaa.

Popis přípravy:

V hrnci rozpustíme máslo, pak přidáme karamely a kakao.Až se karamely roztáhnou přidáme burizóny a pořádně promícháme.Hmotu přendáme do nějaké formy vypláchlé studenou vodou a necháme vychladit.
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Cappuccino

8 porcí 
Ingredience:
pařížská šlehačka

piškotový korpus

višně

vaječný koňak

griotka

čokoláda na vaření nebo čoko poleva

cappuccino

Popis přípravy:

korpus rozdělíme na 8 částí vydlabeme menší jamky do nich vložíme višně namočené do griotky zasprejujeme šlehačkou zalejeme rozpuštěnou nejlépe hořkou čokoládou ještě teplé zasypeme práškovým cappuccinem polejeme vaječným koňakem před podáváním ideální je zalít to celé opět čokoládou tak,aby i spodek korpusu byl čokoládový
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Cappucino

Ingredience:
250gr. polohrubé mouky

250 gr. cukr krystal

8 vajec

šlehačka

čokoládová poleva  hořká

griotka

máslo

olej

voda

půlené broskve

konzervované višně

strouhaná  hořká  čokoláda

Popis přípravy:

Upečeme piškot z mouky,cukru,vanilkového cukru .../ postup je stejný jako u piškotového těsta na dorty.Musí být jenom vyšší/ v rovném hlubokém plechu. po vychladnutí nakrájíme na čtverce do kterých vydlabeme jemnou jamku.Tu vylejeme polevou a do teplé této polevy vložíme polovinu broskve jamkou vzhůru.Do jamky vložíme višeň a zalejeme griotkou.poté nastříkáme šlehačkama,bílou a tmavou a celé zalejeme polevou . Na špičku vložíme višeň . Tajemství v cappucinu je to,že do piškotového těsta vysypeme čtyři capuccina instant....
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Citrónový krém - dezert

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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Creme Brulee

35 porcí 
Ingredience:
2,3 l slehacky (5 pint)

30 zloutku

250g cukru

vanilkova esence

100 ml salku Bayleys

Popis přípravy:

Rozslehame zloutky, cukr. Slehacku ohrat (nevarit) v kastrolu, pridat par kapek vanilkove esence a Bayleys, prilejeme zloutek s cukrem, pomichame. A rozlevame do misek, ktere dame na plech, podlijem horkou vodou a v troube peceme 18min. pri teplote 135C.
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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 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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Čokoládové košíčky

Ingredience:
25 dkg rozehřátého tuku

3 lžíce kakaa

4 dkg mletého cukru

Nádivka:

15 dkg mletého cukru

15 dkg ořechů

1 vejce

trochu rumu.

Popis přípravy:

Nechat  na kraji plotny rozehřát ( nesmí vřít) .Může se přidat čokoláda na vaření. Nalít do papírových košíčků do půlky,pak dát nádivku a zalít čokoládou
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Čokoládové soufle 

10 porcí

Ingredience:
čokoláda  150 g

máslo  169 g

cukr krystal  225 g

vejce  3 ks

cukr vanilinový  40 g

mouka hladká  225 g

ořechy lískové  200 g

Popis přípravy:

Ve vodní lázni rozehřejeme čokoládu s máslem .přidáme cukr proto aby se také dobře rozpustil. Celá vejce vyšleháme s vanilkovým cukrem . Dobře vyšlehaná vejce smícháme s moukou a s čokoládou. Nakonec  vmícháme  mleté oříšky. Plníme do  vymazaných a vysypaných  tvořítek. Podle velikosti tvořítek pečeme při teploťe 130-140 stupňů.
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Čokoládové špičky

Ingredience:
200 g nugátu

100 g tuku Iva

200 ml smetany ke šlehání

100 g hořké a  100 g mléčné čokolády

Popis přípravy:

Vše rozehřejeme ve vodní lázni, sejmeme s ohně a necháme vychladnout. Potom hmotu hodně našleháme ručním elektrickým šlehačem, vložíme ji do sáčku s hvězdičkovou trubičkou a na slabě vymaštěný plech nastříkáme špičky. Ozdobíme je lískovým oříškem nebo mandlí a necháme dobře vychladit.
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Čokoládové čerešne

4 porce 
Ingredience:
velké zralé třešně

150g čokolády na vaření 

60g bílého tuku (iva omega)

šlehačka

Popis přípravy:

čokoládu s tukem rozpustíme v horké vodě a mícháme ,až prochladne ,třešně se stopkami omyjeme ,namáčíme v čokoládě a nacháme oschnout .podáváme se šlehačkou!
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Detský dezert

1 porce 
Ingredience:
2,5 kg ovoce

0,5 kg cukru

1 l vody

2 vanilkové pudinky

Popis přípravy:

Ovoce s cukrem uvaříme ve vodě jako kompot, scedíme a do šťávy nalejeme pudink rozmíchaný ve vodě a vaříme 2-3 minuty. Scezené ovoce rozmixujeme, přidáme povařenou šťávu s pudinkem a promícháme. Přesnídávku nalejeme do sklenic a 20 minut zavařujeme.
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Čokoladovo-smotanové rezy

Ingredience:
250 g bielej čokolády

750 ml smotany na šľahanie

tri stužovače šľahačky

jedna lyžica kakaového prášku

šesť žĺtkov

šesť lyžíc práškového cukru

dva balíčky hnedých Be-Be keksov

Popis přípravy:

Bielu čokoládu rozpustíme nad parou. 500 ml šľahačky vyšľaháme dotuha s dvoma stužovačmi šľahačky a odložíme do chladničky. Žĺtky ušľaháme s práškovým cukrom a postupne vmiešame rozpustenú čokoládu a ušľahanú šľahačku. Formu vystelieme jemnou priesvitnou fóliou. Na jej dno uložíme Be-Be keksy, ktoré potrieme krémom. Na krém ukladáme keksy a znova krém, pokiaľ formu nenaplníme. Potom formu prikryjeme fóliou a odložíme na štyri hodiny do mrazničky. Pred podávaním opatrne odstránime fóliu, koláč vyklopíme a ozdobíme zvyšnu šľahačkou vyšľahanou s kakaovým práškom.
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Dezert

3 porce 
Ingredience:
cottage sýr

broskve

jahody

jablko

+med dle chuti

hrnek mléka

Popis přípravy:

Vše dohromady rozmixujeme, můžeme ovoce měnit dle chuti. Výborné sýr+banán+jablko a rozmixovat Fantazii se meze nekladou
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Dezert orechový

1 porce

Ingredience:
piškoty  1 balíček

šlehačka

mléko

vanilka, máslo  140 g

cukr  140 g, žloutek  3 ks

ořechy  140 g, mléko, vanilka

Popis přípravy:

Máslo s cukrem, žloutky a vanilkou utřeme. Postupně po lžičkách přidáme 1/4 l mléka a do hotového krému přimícháme strouhané  ořechy. Piškoty kropíme nebo rychle namáčíme v mléce ochuceném vanilkou, skládáme do dortové formy nebo mísy a každou vrstvu potřeme krémem. Potřeme i povrch a necháme do příštího dne vychladit. Pak zdobíme šlehačkou.
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Dezert 

Ingredience:
jogurt bílý  500g-2ks, rozinky  100g

lískové oříšky  100g, cukr nebo med  40g

vanil.cukr  1kus, kiwi  1kus

mandarinka  1kus

dětské piškoty na ozdobu  20 kusů

Popis přípravy:

Omyté rozinky, nastrouhané oříšky, vanil.cukr promícháme s jogurtem a necháme asi 1/2 hodiny v ledničce odležet, aby ovoce nabobtnalo. Rozdělíme do mističek, ozdobíme piškoty a ovocem.
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Dezert z hrušiek

4 porce 
Ingredience:
hrušky (tvrdší)

červené víno (1/2l)

skořice celá

badyán (3 ks)

med (2 lžíce)

citronová kůra

zmrzlina

Popis přípravy:

Hrušky oloupeme.Do hrnce dáme víno,badyán,skořici,med a citronovou kůru.Vložíme hrušky a vaříme asi 20 minut. Dáme na talíř,přidáme zmrzlinu a polijeme vínem z hrušek
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Doboška

Ingredience:
2 dcl mlieka

1 žĺtok

2 lyžičky maizeny

250g masla

200g práškového cukru

1 lyžica kakaa

1,5 dcl čiernej kávy

5 bal. keksov Marína

100g varovej čokolády

70g smetolu

Popis přípravy:

- Najprv pripravíme puding, ktorý necháme vychladnúť. Do 1 dcl vriaceho mlieka prilejeme 1dcl mlieka, v ktorom rozšľaháme žĺtok a 2 lyžice maizeny.  Potom pripravíme krém:  maslo rozmiešame s práš. cukrom, kakaom, do ktorého primiešame vychladnutý puding. Čiernu kávu uvaríme a namáčame do nej keksy. Najprv poukladáme 1 balík na plech tesne vedľa seba, na to natrieme plnku a opakujeme. Musia byť 3 vrstvy krému a štvrtá vrstva čokolády.
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Dobré rezy z BE-BE

Ingredience:
3 balíčky BE-BE sušenek (nejlépe kávové)

1/4 l rozpustné kávy

2 šlehačky

1 ztužovač šlehačky

2 lžíce moučkového cukru

2 pomazánkové másla bez příchuti

rum, trochu cukru

Popis přípravy:

Uvaříme kávu do které přidáme trochu rumu a cukru - necháme vychladnout. Ušleháme šlehačku se ztužovačem, přidáme moučkový cukr a pomazánkové máslo. Krémem vymažeme formu (malý pekáček) a navrstvíme sušenky namočené v kávě s rumem.Dáme další vrstvu krému a sušenek atd. Nakonec dáme krém který posypeme grankem nebo polijeme čokoládovou polevou. Dáme na 24 hodin do lednice.
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Dobrôtka

5 porcí 
Ingredience:
1 sáček dětských piškotů

1 hořká čokoláda

100 g oříšků

100 g pražených pistácií

100 g kandovaného ovoce (nejlépe višně)

1 lžíce másla

2 lžíce mléka

kakao na posyp

Popis přípravy:

Na drobno nakrájené pistácie, oříšky, kandované ovoce vložte do misky s rozmělněnými dětskými piškoty. Mezitím hořkou čokoládu na mírném ohni roztopne s troškou másla a poté přidejte trošku mléka, zamíchejte a nalijte na směs v misce. Míchejte až vám vznikne hustá čokoládová hmota. Směs dejte do misky a vložte ji na 1-2 hodiny do lednice. Poté vyjměte a vložte na talíř a jemně posypejte kakem. A teď už stačí jen podávat. Děti, ale i dospělí si na sladké dobrůtce náramně pochutnají.
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Domáca čokoláda

Ingredience:
4 Lzice kakaa

2 lzíce cukru mou

kového

100g tuku

Popis přípravy:

Tuk rozehrejeme a pridáme do nej kakao a cukr vse smícháme a lejeme do formicek a ty pak dáme do chladnicky a az je to stuhlé tak z formicek vyklepeme
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Domácí puding

5 porcí 
Ingredience:
1 liter mlieka

3 žltka

3 polievkové lyžice hrubej múky

3 lyžice maizeny

2 lyžice kakaa

(15 Dkg cukru + 3 bielka na ozdobenie )

Popis přípravy:

Všetky ingrediencie vymiešame v 1/2 litri mlieka ( mimo 15 Dkg cukru a 3 bielkov), vlejeme do zbytku vriaceho mlieka a varíme do zhustnutia.Uvarený puding nalejeme do vopred pripravenej formy, ktorú sme vyložili detskou  piškótou a zavareným ovocím podľa vlastej chuti a výberu. Na vychladnutý puding vylejeme sneh vyšľahaný z 3 bielkov a 15 Dkg cukru.
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Orechová torta

Ingredience:
sušenky  500 g

ořechy mleté  300 g

mléko kondenzované  1 plechovka

Popis přípravy:

Sušenky i ořechy rozemeleme a smícháme s kondenzovaným mlékem na těsto. Dáme do vhodné formy či misky, přikryjeme pokličkou a zatížíme. Po jedné hodině podáváme. (Po delší době by dort příliš vyschl). Možno ozdobit šlehačkou, polevou, apod.
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Torty

1 porce 
Ingredience:
1 sklenička rumu

20 jahod

4 balíčky dětských piškotů

200 g změklého másla

200 g moučkového cukru

2 žloutky

šlehačka

kafe, mléko

meruňkový džem

Popis přípravy:

Máslo, cukr a žloutky umícháme nejlépe v keramické nádobě. Když je krém vláčný, přidáme do něj trochu lógru ze spařeného kafe. Tak získá onu mramorovitou strukturu. Připravíme dortovou formu a položíme první souvislou vrstvu piškotů, které na talířku namáčíme v mléce s přiměřenou dávkou rumu. Stěrkou potáhneme první vrstvu krému meruňkovým džemem. Další vrstvy se opakují - pokládáme pravidelně piškoty, mléko, krém, jahody a džem. Nezapomínáme dolévat rum do ubývajícího mléka. Poslední vrchní vrstva je krémová bez jamu. Nakonec ušleháme šlehačku a uděláme z ní vrchní vrstvu. Dort se dá uležet nejméně na 2 hodiny do chladu
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Nanuková torta

4 porce

Ingredience:
mléko

máslo  15 dkg

tuk ztužený IVA  15 dkg

vejce  2 ks

cukr vanilkový  1 balení

Popis přípravy:

Vše - kromě vajec - svařit, potom rozmixovat s vejci po dobu 4 minut. Dát do chladničky a nechat tam 12 hodin - nesmí zmrznout. 

Po 12 hodinách vyšlehat elektrickým šlehačem do pěny. Podle libosti přidat do jedné části kakao, kávu, ovoce či marmeládu. Pak  vzít kelímky od nanukových dortů nebo RAMY, apod., dát bílou část vyšlehané hmoty do kelímku naspod a na ni pak druhou barevnou vrstvu - buď nastříkat pytlíkem do ozdobných tvarů nebo prostě rozprostřít a zarovnat. Dát zmrazit do mrazničky.
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Orechová torta nepečená

4 porce

Ingredience:
sušenky  500 g, ořechy mleté  300 g

mléko kondenzované  1 plechovka

Popis přípravy:

Sušenky i ořechy rozemeleme a smícháme s kondenzovaným mlékem na těsto. Dáme do vhodné formy či misky, přikryjeme pokličkou a zatížíme. Po jedné hodině podáváme. (Po delší době  by dort příliš vyschl). Možno ozdobit šlehačkou, polevou, apod.

[image: image47.png]



Torta z kakaa

Ingredience:
4dcl vody, 1 celé kakao

25dkg másla, 15dkg cukru

2 žloutky, vanilkový cukr

2 balíčky piškotů

Popis přípravy:

Vodu s kakaem uvaříme.Máslo a ostatní přísady našleháme,přidáme vychladlou směs kakaa a vody,2 lžíce rumu.Nakonec vmícháme 2 balíčky piškotů.Nalijeme do dortové formy a necháme vychladit.Zdobíme šlehačkou.
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Torta zo smotany

Ingredience:
6 kelimku zakysané smetany

piskoty

kakao

cukr

rum

Popis přípravy:

Dortovou formu vylozime piskotama,ktere pokapeme rumem a zalijeme 3 kelimky oslazene smetany,znova polozime vrstvu piskotu,zalijeme zbytkem oslazene smetany smichane s kakaem nakonec ozdobime,vlozime na noc do lednice
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Drobné ovocie s vanilkovou omáčkou

Ingredience:
Ovocná směs:

po 300 g malin a jahod

400 g borůvek

1 vanilkový lusk

150 ml  šťávy z černého rybízu

100 g cukru

1 balíček vanilkového pudinku

Vanilková omáčka: 

500 ml mléka

1 balíček vanilkové omáčky v prášku

2 lžíce cukru

1 balíček vanilkového cukru

125 ml smetany.

Popis přípravy:

Maliny přebereme, všechno ovoce omyjeme a osušíme, jahody překrojíme napůl. Vanilkový lusk podélně rozřízneme, vyškrábneme dřeň. Dřeň i lusk, 150 ml  šťávy z černého rybízu, cukr. Přidáme ovoce a uvedeme do varu. Vanilkový pudink rozpustíme v 6 lžících studené vody, vmícháme do ovocné směsi a ve studené vodní lázni necháme vychladnout. Během chlazení směs několikrát rychle promícháme, aby se nevytvořil škraloup. Na vanilkovou omáčku rozpustíme obsah balíčku v 6 lžících mléka. Zbylé mléko s cukrem a vanilkovým cukrem uvedeme do varu, zahustíme rozpuštěným vanilkovým práškem, krátce povaříme. Vanilkovou omáčku vychladíme ve studené vodní lázni.
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Falošná ananasová torta

12 porcí 
Ingredience:
600 g jablek

cukr krystal dle chuti

ananasový sirup nebo tresť

2x vanilkový puding

1/2 l vody

piškoty

Popis přípravy:

Jablka oloupeme, zbavíme jadřinců, nakrájíme na čtvrtky a ty příčně na plátky, čímž napodobíme tvar ananasových kousků. Dusíme do poloměkka s cukrem a 1/4 l vody ochucené trestí nebo sirupem. Pak přidáme 2 pudinkové prášky rozmíchané ve 1/4 l vody a vaříme až hmota probublává. Dortovou formu poklademe piškoty, nalijeme vrstvu hmoty a stále střídáme. Necháme ztuhnout a vychladit v lednici 2hodiny
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Krúžky

Ingredience:
150g fíků

100g strouhaných(mletých)ořechů

100g cukru

1 lžíce skořice

rum

50g strouhaného perníku

čokoládová poleva a cukr na vál.

Popis přípravy:

Fiky pomeleme,promícháme s ořechy,cukrem a skořicí,provlažíme rumem a zahustíme perníkem.Hmotu vyválíme na placku a pak vykrajujeme kroužky,nebo i jiné ozdobné tvary,které necháme zaschnout.Poté potíráme čokoládovou polevou a uložíme do chladna.
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Flambované banány

Ingredience:
1 - banán

čokoláda na vaření

cukr krystal

1 dc slivovice

lentilky

olej

šlehačka

Popis přípravy:

Banán rozkrojíme podélně, na pánev nalejeme olej necháme rozehřát vložíme banán, lehce opečeme, přidáme cukr dle chuti, zalejeme 1 dc slivovice, kterou zapálíme po vyhoření přendáme na talíř,ozdobíme šlehačkou,přelejeme rozpuštěnou čokoládou a dozdobíme lentilkami. Podáváme teplé.
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Flambovaný banán se zmrzlinou a vaj.koňakem

4 porce 
Ingredience:
2 velke banany (dosti tvrde)

rum

maslo

skorice

zmrzlina

slehacka

jahody

listky maty

sekana cokolada

vajecny konak

Popis přípravy:

Rozkrojite banany po delce, aby Vam vznikly 4 kousky. Na panvi roztopite maslo (mnozstvi podle Vaseho uvazeni, ale tak, aby se banan co nejmene pripaloval) a smazite, az zmeknou a jsou na povrchu mazlave - nesmite je nechat rozvarit a rozpadnout!!! Potom vypnete plyn a na banany nalijte rum tak, aby ho tam byla asi 2 mm vrstva. Zapalte a nechte asi 3 minuty flambovat (nejspis budete muset s panvickou obcas pohybovat, aby se rum dostal i na vrchni stranu bananu a plamen po chvili nezhasnul). Potom opatrne vyjmete banany z panve a dejte na talir. Pridejte zmrzlinu, slehacku a polijte troskou vajecneho konaku. Ozdobte jahodami, listky maty a sekanou cokoladou. Dobrou chut.
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Halawet smid

5 porcí 
Ingredience:
1 a 0,5 sklenice krystalového cukru

1 sklenice vody

1 lžíce citronové šťávy

1 sklenice krupice

1 lžíce másla

2 sklenice sladkého sýra nebo tvarohu

půl sklenice mandlí nebo ořechů

Popis přípravy:

Cukr rozpustíme ve vodě, přidáme citronovou šťávu a povaříme. Krupici opečeme na másle do sucha, vsypeme do cukrového sirupu a uvaříme hustou kaši (je-li krupice příliš hustá, rozředíme ji vodouo a povaříme). Ovčí sýr nebo sýr Akawi nakrájíme na malé kousky a namočíš do teplé vody, kterou občas vyměníme. Po několika hodinách se sůl vylouhuje a sýr bude sladký. Rozdrobený sýr dáme na dno mísy a zalijeme hustou krupicí. Pokud nemáme sýr. můžeme použít tvaroh. Zdobíme oloupanými, rozpůlenými a opraženými mandlemi nebo ořechy.
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Mušle

6 porcí

Ingredience:
těsto listové  1 balíček

cukr krystal  100 g

skořice mletá

tuk

Popis přípravy:

Listové těsto rozválíme a nakrájíme na proužky asi 1x7 cm.  Proužky dáváme na vymaštěný pekáč tak, že polovinu proužku  jednou otočíme a naznačíme tvar mušle. Pečivo posypeme  krystalovým cukrem, smíchaným se skořicí, a pečeme v horké  roubě asi 20 až 25 minut.
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Horké maliny

Ingredience:
Mržená lesní směs

Vanilková zmrzlina

Brandy

Popis přípravy:

Zmraženou lesní směs pokapeme brandy a na pár sekund ohřejeme v mikrovlnce. Celé nalejeme na vanilkovou zmrzlinu
[image: image57.png]



Horký banán v palacinke so zmrzlinou

2 porce 
Ingredience:
150 g hladké mouky, citrónová kůra

l mléka, 1 vejce, 100 g máslo

2 banány, 4 jahody, nektarinka

hruška, vanilkový cukr

griotka, zmrzlina

šlehačka

čokoládová poleva

snítka máty

Popis přípravy:

Do hladké mouky nastrouháme citronovou kůru, přidáme mléko,vejce, špetku soli a zamícháme. Na rozpáleném másle opékáme palačinky. V kastrůlku rozpustíme máslo a na něm opečeme na větší kousky pokrájeného ovoce. Přidáme vanilkový cukr a griotku. Horkou směs položíme na polovinu palačinky s kopečkem zmrzliny a přeložíme.Ozdobíme šlehačkou, čokoládovou polevou a snítkem máty.
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Hrušková pochúťka

Ingredience:
4 hrusky 

20g cukru 

1 lzicka citronove stavy 

150 ml plnotucneho mleka 

50g horke cokolady 

10g maizeny 

2 lzice medu 

spetka mlete skorice

Popis přípravy:

Hrusky oloupeme a pulky uvarime s cukrem a citronovou stavou do mekka. hrusky vyjmeme,vodu odparime na minimum a hrusky polijeme.    plnotucne mleko a med nechame prejit varem pak pridame kousky cokolady. po jejim rozpusteni zahustime Maizenou rozmichame v trosce vody.Kratce povarime a hotovým kremem prelijeme pripravene hrusky.Pdavame teple,muzeme vsak i vychlazene.
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Hrušky v horkom čokoládovom kréme

4 porce 
Ingredience:
1 fľaša prekrojených hrušiek(0,7l)

1 lyžica citrónovej šťavy

1 lyžica cukru

mletá škorica na špičku noža

1 lyžica pistácií (podľa chuti)

NA KRÉM:

1/4 l šľahačky

2 lyžice medu

1 balíček vanilkového cukru

200 g horkej čokolády

Popis přípravy:

1. Hrušky dáme na sitku odkvapkať a 1/8 l kompótovej šťavy spolu s citrónovou šťavou, cukrom a škoricou vyvaríme na malý zvyšok. Potrieme ním hrušky, dáme dobre vychladnuť.

2. Šľahačku, med a vanilkový cukor dáme prejsť varom. Pridáme čokoládu rozlámanú na malé kúsky a za stáleho miešania metličkou ju dôkladne rozpustíme.

3. Hrušky upravíme na tanieriky, polejeme horúcim krémom a posypeme pistáciami nasekanými na kúsky

[image: image60.png]



Pudingová misa

Ingredience:
5 vajec

5 PL kryštálového cukru

5 PL polohrubej múky

10 dkg pomletých orechov

1 balíčka hrozienok

1 - 2 dcl (r)umu

pudingový krém

Na pudingový krém:

1 liter mlieka

40g maizeny

1 PL kryštálového cukru

2 vajcia

Popis přípravy:

Hrozienka si namočíme vopred do rumu. Upečené a vychladnuté piškótové cesto pokrájame na väčšie kocky a poukladáme na dno misy, polejeme rumom, posypeme hrozienkami a mletými orechmi a zalejeme pudingovým krémom. Tento celý postup striedavo opakujeme pokiaľ nebude misa plná. Necháme odstáť 24 hodín a podávame ako dezert.
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Charlotka

4 porce 
Ingredience:
Těsto na roládu: 

5 vajec

5 lžic moučkového cukru

5 lžic hrubé mouky

pikantní marmeláda (jahodová nebo rybízová)

Krém: 

1 sáček želatiny od Vitany

2 smetany na šlehání

50 g moučkového čukru

1/2 dcl vody (možno je udělat i krém z receptu Nepečený jahodový dort)

dále jsou potřeba piškoty a kompotovaný ananas nebo kompotované či čerstvé jahody

Popis přípravy:

Těsto:  uděláme z bílků sníh a vše mimo džemu smícháme. Dáme na vymaštěný vysypaný papír na pečení na plech do hodně vyhřáté trouby a pečeme až povrch zrůžoví. Vlahý plát potřeme silnější vrstvou džemu, pevně stočíme, zabalíme do folie a dáme do lednice ztuhnout. Postup:  Připravíme si mísu ve tvaru polokoule (já používám velký cedník) a dobře ho vyložím potravinovou fólií. Roládu nakrájíme na tenké plátky (kolem půl centimetru) a formu jimi pečlivě vyskládáme a tlačíme je těsně vedle sebe, aby mezi nimi nebyly ani minimální mezery. Želatinu podle návodu připravíme v půl deci vody. Smetanu ušleháme, přidáme cukr a když je želatina vlahá, přilijeme ji do šlehačky a promícháme. Polovinu nalijeme do vyložené formy, poklademe ovocem (anannas, jahody apod.) a zalijemem druhou půlkou krému. Horní plochu pokryjeme buď roládou (pokud ještě máme) nebo piškoty a dáme do lednice minimálně na čtyři hodiny ztuhnout Pak opatrně vyklopíme, stáhneme fólii a pochutnáváme si na lehoučkém dortíku. Kdo si ho chce ještě vylepšit, může mezi dvě vrstvy krému nasypat strouhanou čokoládu.Jinak přípravy se není třeba bát. Postup je dlouhý na psaní, ale celá příprava zabere jen něco málo přes hodinu.
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Piškótový dezert

4 porce 
Ingredience:
2 balení cukrářských piškotů

kakao

3 lžíce rumu

silná černá káva

4 kelímky kysané smetany

2 žloutky, 3 lžíce rozinek

nektarinky, moučkový cukr

Popis přípravy:

Do pekáčku klademe vedle sebe cukrářské piškoty, namočené v silné kávě. Ze smetany, žloutků, rumu , moučkového cukru a rozinek připravíme tekutou směs, kterou lijeme na jednotlivé vrstvy piškotů tak, aby byly piškoty „schované“. Každou vrstvu poprášíme kakaem, proložíme na kousky nakrájenými nektarinkami. Postup opakujeme, poslední vrstva musí být „přeliv“, který opět poprášíme kakaem. Dáme  na dvě až tři hodiny ztuhnout do lednice. Podáváme nakrájené na kostky. Zdobíme čerstvou mátou. P.S."Protože,chci udělat manželce radost s tímto programem,tak doufám,že jsem počet porcí a čas napsal správně.Přece jenom peče manželka,tak nevím,no snad jsem to opsal z jejích receptů správně!
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Talianske tiramissu

Ingredience:
4 vejce, 4 lžíce moučkového cukru, 100 g čokolády na vaření

2 kelímky mascarpone, piškoty

instantní káva – studená, kakao na posypání

Popis přípravy:

Žloutky vyšleháme s cukrem do pěny. Přidáme mascarpone - vyšleháme, přidáme čokoládu rozpuštěnou ve vodní lázni - vyšleháme. Lehce vmícháme sníh z bílku. Do mísy nalijeme polovinu hmoty, poklademe piškotami namočenými v kávě a zalijeme druhou polovinou hmoty. Navrch prosijeme kakao. Necháme vychladnout do druhého dne.
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Jablková pena

1 porce 
Ingredience:
1 jablko

1 dkg cukru

bílek

citronová šťáva

Popis přípravy:

Jablko v troubě udusíme, prolisujeme, přidáme cukr, bílek, citronovou šťávu. Ušleháme do pěny. Podáváme s piškoty
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Jablková torta

Ingredience:
0,5 kg oloupaných jablek

voda

cukr

vanilkový pudink

piškoty

ovoce

hrozinky

Popis přípravy:

Oloupaná jablka dáme do hrnce. Zalijeme vodou a osladíme. Vaříme tak dlouho dokud nejsou jablka rozvařená. Pudinkový prášek rozmícháme v troše vody a vlijeme k rozvařeným jablkům. Povaříme 2 minuty. Formu na dort vyložíme piškoty. Nalijeme část uvařeného pudinku. Navršíme ovoce a hrozinky. Opět dáme piškoty a zalijeme pudinkem. Necháme zchládnout. Podáváme ozdobené šlehačkou.
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Jablká v pudingu

4 porce 
Ingredience:
jablka

pudink

cukr

vanilkový cukr 2x

2x 4dcl vody

citronová štáva

Popis přípravy:

Okrájejte vykrájejte jablka a pak je nakrájejte na malé kousky do hrnce, přidejte cukr a vanil. cukr,citronovou štávu a dva pudinky rozmíchat ve vodě, zbytek vody nalít na jablka, rozvařit je a nalít na ně pudink s vodou, promíchat dát do mísy a nechat ztuhnout.
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Jablkový amaroun

8 porcí 
Ingredience:
1 kg jablek

3 lžíce cukr krystal

2 pudinky vanilkové nebo i jiné příchutě (např.čoko.)

piškoty

Nemusí být: rozinky, ořechy, mražené ovoce..

šlehačka ve spreji, Granko

Popis přípravy:

1 kg jablek oloupej, zbav jadřinců, nakrájej na kousky, dej do hrnce a zalej: 1/2vody, přidej 3 lžíce cukru krystalu a povař do měkka. V hrnku 1/4 litru vody rozmíchej se  2 pudinky nalej do jablek a povař. V umělohmotné hladkostěnné míse dělej vrstvy z piškotů a jablek. Do jablkové hmoty lze přidat rozinky, ořechy, mražené ovoce apod. Nech vychladnout, pak dej přikryté nejlépe na noc do ledničky. Na druhý den vyklop. Může se na talíři přizdobit šlehačkou ve spreji a granke
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Jablková torta

8 porcí 
Ingredience:
1 kg oloupaných jablek

1/4 l vody

3 lžíce cukru

2 vanilkové pudinkové prášky

piškoty

broskve

Popis přípravy:

1 kg oloupaných jablek rozvaříme s 1/4 l vody a 3 lžícemi cukru. Smícháme 1/4 l vody a 2 vanilkové pudinkové prášky, nalijeme do rozvařených jablek a provaříme. Do dortové formy dáme piškoty, přidáme 1/2 rozvařených jablek, znovu dáme piškoty, přilijeme zbytek broskví a opět poklademe piškoty. Dáme ztuhnout do lednice.
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Jablkový zákusok

24 porcí 
Ingredience:
1 kg jablek

1/2l vody

2lžice krystal cukru

2 vanilkové pudinky

2 baličky piškot

šlehačka

Popis přípravy:

Jablka nakrajime na kostičky a rozvaříme s vodou a cukrem.V micháme vanilkové pudinky .Dortovou formu vyložíme  pergamenovým papírem. Vrstvu piškot prokladáme jablkovou hmotou. Končíme vrstvou piškot. Necháme vychladnout a při podávání zdobíme šlehačkou.
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Jahodové tiramisu

4 porce 
Ingredience:
75g piškót

3 dl kávy, trochu rumu

60g cukru, 4 dl šľahačky

200g jemného tvarohu

250g jahôd

Popis přípravy:

Jahody nakrájame. Piškóty rozdrvíme, dáme do misky. Polejeme ich kávou a rumom.  Pridáme jahody. Šľahačku vyšľaháme, pridáme tvaroh, cukor a spolu premiešame. Do tortovej formy dáme vrstvu piškótovej masy s jahodami a vrstvu šľahačkovej masy. Vrstvenie opakujeme ešte raz. Na záver ozdobíme jahodami.Uložíme na 2 hodiny do chladu.
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Jahodová torta nepečená

8 porcí 
Ingredience:
2 kysané smetany

1 smetana na šlehání

vanilkový cukr, piškoty, jahody

Popis přípravy:

Ušleháme 1 smetanu, vmícháme 2 kysané smetany, popř. ještě tvaroh (může být i ovocný). Do dortové formy vyskládáme piškoty na dno a hrany. Zalijeme smetanovou směsí, poklademe půlkami jahod, zasypeme vanilkovým cukrem, dáme další vrstvu smetany, jahod a piškotů, navrh smetanu. Necháme do druhého dne ztuhnout v lednici.
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Jahodový koktejl

4 porce 
Ingredience:
450 g jahod (měkké až přezrálé)

40 g pískového cukru

40 g medu

1 vanilkový cukr

75 g měkkého tvarohu

250 ml mléka

Popis přípravy:

Očištěné a opláchnuté jahody dáme do mixeru, přidáme pískový cukr, med a vanilkový cukr a rozmixujeme. Po částech přidáváme při mixování tvaroh a mléko a našleháme
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Jahody s cukrom na smotane

Ingredience:
jahody

mléko

mletý cukr

smetana

Popis přípravy:

Do 1 kg jahod přidáme 200g mletého cukru a rozmačkáme. Poté zalijeme mlékem (podle chuti) a nahoru přidáme smetanu.
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Jahody 

4 porce 
Ingredience:
450 g čerstvých jahod

100 g kozího sýra

1 svazek rucolly

50 g aceta balsamica

50 g medu

4 malé kopečky jahodového  sorbetu

snítka máty

Popis přípravy:

1. jahody nakrájíme na měsíčky a poklademe je do talíře na lístky rucolly

2. kozí sýr nakrájíme na měsíčky a poklademe na jahody

3. aceto balsamico vyšleháme s medem a pokapeme jím jahody

4. přidáme kopeček sorbetu a ozdobíme mátou
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Palacinky

Ingredience:
100 g hl.mouky

100 g hr.mouky

1 ks vejce

špetka soli

60 g cukr moučka

500 ml mléko

vanilkový cukr

měkký tvaroh

ovocný kompot

Popis přípravy:

Vše smícháme s mlékem a vyšleháme v hmotu.Tvarohovou náplň zabalíme do upečených palačinek a ozdobíme ovocem.
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Jahňacie stehná so špenátovým pudingom

10 porcí

Ingredience:
jehněčí kýta  1800 g

sůl  10 g

pepř černý  1 g

rozmarýn  3 g

olej stolní  150 g

pivo  250 g

máslo moučné  100 g

vývar telecí  100 g

brambory  1000 g

slanina anglická  200 g

cibule  200 g

česnek  50 g

sůl  20 g

pepř černý  2 g

majoránka  2 g

špenát  250 g

mouka hrubá  400 g

vejce  5 ks

sůl  20 g

česnek  50 g

muškátový květ  3 g

olej stolní  100 g

Popis přípravy:

 Jehněčí kýtu osolíme, okořeníme, a opečeme na oleji. Vývar  zjemníme moučným máslemk a ochutíme pivem. Vařené brambory  na krájíme na plátky. Na slanině opečeme brambory a cibuli,  přidáme česnek, sůl, pepř a majoránku. Špenátový pudink připravíme z jíšky se špenátem a sněhem z bílků a koření. Pudink  pečeme ve vymazaných a vysypaných formách.
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Jogurtová bábovka s malinami

4 porce 
Ingredience:
- 250g mražených malin

- 3 plátky červené želatiny (cca 5dkg želatiny v prášku)

- šťáva z 1 citronu

- 1 lžíce malinového základu

- 40g cukru

- 1 vanilkový lusk

- 6 plátků bílé želatiny (cca 10dkg želatiny v prášku)

- 500g bílého jogurtu

- 30g mandlí

- několik čerstvých malin na ozdobu

Popis přípravy:

Nejprve rozmrazíme maliny a probereme je. Poté namočíme plátky červené želatiny do studené vody. Maliny spolu s malinovým základem a 20g cukru prolisujeme. Mezitím rozpustíme želatinu a přimícháme ji do malinové šťávy. Podélně rozřízneme vanilkový lusk a opatrně z něj vydlabeme dřeň. Pak namočíme rovněž bílou želatinu. Mezitím smícháme bílý jogurt, mandle(mohou být i nasekané), vanilkovou dřeň a zbívající část cukru. Želatinu rozpustíme, přidáme do jogurtové směsi a dobře rozmícháme. Bílý i červený krém necháme chvíli táhnout. bábovkovou formu zatím vypláchneme studenou vodou a pak do ní střídavě vršíme bílý a červený jogurtový krém, poslední vrstvu uhladíme. Pak vložíme bábovku do chladničky a tři hodiny chladíme, poté ji opatrně vyklopíme. Před podáváním ozdobíme čerstvými malinami.
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Kakaová roláda

Ingredience:
20 dkg moučkového cukru

6 dkg kakaa

3 a půl balíčků piškotů

10 lžic mléka

3 lžíce rumu.

Popis přípravy:

Piškoty umeleme, smícháme s cukrem, kakaem, rumem a mlékem. Vypracujeme vláčné těsto, mezi dvěma mikrotenovými sáčky rozválíme na 2 obdélníky. Uložíme na 10-15 minut do chladna.  Krém: Utřeme 15 dkg změklého másla s 10 dkg moučkového cukru, 15 dkg jemně mleté kokosové moučky. Krém rozetřeme na obdélníky kakaového těsta, pomocí mikrotenu svineme do rolády a polijeme čokoládovou polevou. Necháme přes noc ztuhnout v chladničce.
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Karamelové guličky

Ingredience:
12.dkg tuku Iva

15.dkg cukru

4.dkg kakaa

1 plechovka slaz.kondenz.mléka.

Popis přípravy:

Ve vodní lázni rozpustíme tuk.Potom přimícháme cukr.kakao,a mléko. V ledničce necháme 24.hod.Potom děláme kuličky.Do kuličky se může něco dát.Hrozinka,višně v lihu. Obalujeme v kokosu.
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Gaštany

4 porce

Ingredience:
kaštany  700 g

cukr  140 g

máslo  90 g

vejce  3 ks

rum

brandy

mouka hrubá

hřebíček

šlehačka  1 -

Popis přípravy:

Omyté kaštany nařízneme na vypouklén straně, urovnáme je na plech postříkaný vodou a pečem je v mírně vyhřáté troubě 20  minut. Pak obě slupky sloupneme, oloupané kaštany uvaříme do měkka ve velmi mírně přisolené vodě, do níž jsme přidali hřebíček. Měkké kaštany prolisujeme, vmícháme do nich cukr, máslo, žloutky, rum (nebo brandy) a nakonec ztuhlý sníh z bílků. Směs vlijeme do koláčové formy vymazané tukem a vysypané moukou a pečeme 40 minut v mírně vyhřáté troubě. Studený koláč vyklopíme a podáváme se šlehačkou.
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Bohatý tanier

4 porce 
Ingredience:
půlené kompotované broskve

višně, griotka

šlehačka

čokoláda na vaření

Popis přípravy:

Půlené kompotované broskve necháme okapat a vložíme po dvou na talířky.Žlábky naplníme griotkou a vložíme dvě višně do každé půlky.Celou broskev přikryjeme šlehačkou a zalijeme čokoládou.Na vrch dáme mátový lístek,který však není k dostání,proto použijte třeba lístky břízky nebo drobných lístků.Pro svatební krásu lze použít květ růže nebo marcipanové poupata.
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Kokosové guľky

Ingredience:
1 bal. hrozienok namočiť do rumu

10 dkg orechov mletých

10 dkg nastrúhanej čokolády

10-12 dkg práškového cukru.

Popis přípravy:

Všetko spolu zmiešame a robíme guľky, ktoré obaľujeme v kokose. Môžeme pridať aj trochu postrúhaných piškót.
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Kokosové Tofu

2 porce 
Ingredience:
250g tofu

250g strúhaného kokosu

1dl sojového mlieka

1 lyžička medu

vanilka

Popis přípravy:

Struhaný kokos zalejeme sojovým mliekom a necháme 2 hodiny stáť. Pridáme rozdrobené tofu, med, vanilku a dobre premiešame. Posypeme strúhaným kokosom a ozdobíme višňou.
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Kokosový nepečený zákusok

30 porcí 
Ingredience:
4 tortové oplátky

marhuľový džem

200 g strúhaný kokos

200g palmarín

200 g kryštáľový cukor

200 ml mlieka

pomarančový džús

okrúhle piškóty

Popis přípravy:

Plnka: Mlieko prevaríme s cukrom. Horúcim mliekom zaparíme kokos. Necháme vychladnúť. Do vychladnutej zmesi vmiešame nastrúhaný palmarín. Dve oplátky spojíme džemom. Na oplátky navrstvíme polovicu kokosovej plnky. Na plnku ukladáme tesne vedľa seba piškóty namočené v džúse. Navrstvíme druhu polovicu plnky a prikryjeme oplátkami spojené džemom. Zaťažíme a uložíme do chla
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Koláč gaštanový s čokoládou

4 porce

Ingredience:
kaštany  700 g

čokoláda  60 g

cukr  60 g, máslo  60 g

olej, šlehačka  1 -

káva

Popis přípravy:

Omyté kaštany nařízneme na vypouklé straně, urovnáme je na plech postříkaný vodou a pečeme asi 20 minut v mírně vyhřáté troubě, až obě slupky snadno sloupneme. Pak kaštany uvaříme ve vodě do měkka, scedíme a prolisujeme. Čokoládu rozpustíme v malém množství vody nebo černé kávy, vmícháme do ni máslo a cukr a ihned vše vmícháme do horkých prolisovaných kaštanů. Směs nalijeme do olejem vytřené dortové nebo čtyřhranné formy a necháme ztuhnout 24 hodin v chladničce nebo na chladném místě. Před podáním koláč vyklopíme a podáváme se šlehačkou.
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Koláč sladký

4 porce

Ingredience:
těsto listové  1 -

piškoty  1 -

mléko  0,75 l

jablka

rozinky

ořechy

vejce  1 ks

puding vanilkový  2 -

Popis přípravy:

Listové těsto se rozdělí na dva díly a vyválí do placek. Jednu placku dáme na plech a na ni poklademe nastrouhaná jabllka, rozinky, ořechy, piškoty a zalijeme vychladlým vanilkovým pudingem. Vše přiklopíme druhou plackou, potřeme vajíčkem a dáme péci. Upečené pocukrujeme.
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Kopec

Ingredience:
piškoty

ovoce

puding

cukr

mléko

šlehačka

Popis přípravy:

Do pekáče rozprostíme piškoty po dne (tvoří dno)a je zalijeme 1 vrstvou pudinku, poté poklademe ovoce - ananas a zase poklademe piskoty a zalijeme pudinkem.Necháme do druhého dne a poté podáváme ozdobené se šlehačkou.
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Korenené pečené jablká

4 porce 
Ingredience:
4 středně velká jablka ( každé o váze asi 200 g)

4 lžíce medu, 1/2 lžičky mleté skořice

jemně nastrouhanou kůru a šťávu z 1 velkého pomeranče

250 g zmrazených nebokompotovaných ostružin nebo brusinek

Popis přípravy:

1. Z jablek odstraňte jadřinec tak, aby vznikl otvor. Každé jablko horizontálně kolem dokola nařízněte.

2.Jablka dejte do mělkého pekáčku. Smíchejte med, skorici a pomerančovou kůru a vzniklou směsí vyplňte jablka. Do pekáčku nalijte pomerančovou šťávu.

3. Troubu předehřejte na 180°C ( horkovzdušnou na 160°C.anou. Pečte 40 minut, občas ovoce přelijte vypečenou šťávou. Když jsou jablka skoro hotová, naklaďte kolem nich ostružiny a pečte ještě asi 10 minut.Před podáváním ještě polijte jablka šťávou. Můžete doplnit zakysanou smetanou
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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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Krupicová kaša

4 porce 
Ingredience:
100g krupice

1l mléka

60g másla

100g cukru

20g kakaa

sůl

Popis přípravy:

Mléko nalijeme do kastrůlku a dáme vařit.Když je vlažné,pozvolna do něho za stálého míchání sypeme krupici,přidáme špetku soli,třetinu celkového množství cukru a přivedeme do varu.Kaši vaříme do potřebného zhoustnutí asi 10 min.Uvařenou ji lijeme na talíře,posypeme kakaem,cukrem a omastíme rozpuštěným máslem.Místo kakaa můžeme použít skořici,čokoládu nebo strouhaný perník.
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Krupicová kaša

2 porce 
Ingredience:
0,5 l mléka

půl hrníčku krupice

sůl

cukr K/M

kakao

máslo

Popis přípravy:

ohřejeme mléko, dáme sůl,před varem dáme krupici a za stálého míchání čekáme do zhoustnutí. Posypeme cukrem M a kakaem.Zalijeme rospuštěným máslem
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Chrumkavé sušienky
1 porce

Ingredience:
200 g hladké mouky

1/2 sáčku prášku do pečiva

150 g moučkového cukru

1 sáček vanilkového cukru

150 g másla, 1 vejce

200 g opražených ovesných vloček

3 lžíce mléka

2 lžíce jemně nakrájených sušených meruňek

Popis přípravy:
Mouku s práškem do pečiva, moučkovým a vanilkovým cukrem prosijeme, přidáme rozměklé máslo, vejce, opražené a hrubě mleté ovesné vločky, sušené meruňky a mléko. Ze všeho vypracujeme tužší těsto, rozválíme na silnější plát a pomocí formičky vykrájíme kolečka. Pečeme ve středně vyhřáté troubě při 180°C dorůžova.
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Rezy

Ingredience:
25 dkg Ivy, 2 vejce, 25 dkg mletého cukru

6 dkg kakaa, 9 dkg pokrájených ořechů

1 balíček kandovaného ovoce, rum, piškoty

Popis přípravy:

Ve vodní lázni rozpustíme Ivu, za stálého míchání přidáme vejce, cukr, kakao, ořechy a ovoce. Mícháme do úplného spojení. Formu srnčího hřbetu vyplníme alobalem. Na dno nalijeme trochu masy, na to piškoty namočené v rumu a zase zalijeme masou. Poslední vrstva musí být čokoládová hmota. Potom dáme do ledničky ztuhnout.
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Tvarohová torta

2 porce 
Ingredience:
2 sáčky vanilkového pudingu 

1/2 l mléka 

4 lžíce cukru 

500 g tvarohu 

ovoce dle libosti 

piškoty

Popis přípravy:

Z mléka, pudinku a cukru uděláme podle návodu klasický pudink. Do hotového, horkého pudinku zašleháme tvaroh. Do dortové formy vyrovnáme piškoty, na to ovoce a zalijeme ušlehanou hmotou (asi půlkou), opět poklademe piškoty a ovoce a zalijeme zbytkem hmoty. Dáme ztuhnout do ledničky. Po ztuhnutí můžeme podávat.
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Marcipánové vajíčka

Ingredience:
200 g moučkového cukru

200 g sušeného polotučného mléka

30 g ztuženého tuku

1 lžíce medu

sušené švestky a meruňky

kakaový prášek

strouhaný kokos

mleté ořechy

Popis přípravy:

Cukr prosijeme do mísy, smícháme s mlékem, tukem a medem. Vypracujeme hmotu, která se bude podobat plastelíně. Nachystáme kousky sušeného ovoce a vlhkýma rukama každý kousek ovoce zabalíme do těsta. Utvoříme kuličky podobné vajíčkům a obalíme je v kokosu, kakau nebo strouhaných oříšcích. Necháme v chladnu odležet. Z těsta můžeme modelovat nejen vajíčka, ale třeba zvířátka nebo jiné tvary.
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Marínová roláda
4 porce

Ingredience:
5 balíkov marína keksy

2 dcl uvarenej kávy

1 lyž.maslo

Plnka:-pol masla,cukor

Popis přípravy:

Spraví sa cesto zo zomletej  maríny,vyvaľká sa v kokose,naplní sa plnkou a zakrúti do alobalu.Dá sastuhnúť do chladničky.
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Medové ovocie

Ingredience:
ovoce (banány

hrušky

broskve a pod.)

med

kokosová moučka nebo nahrubo umleté ořechy

Popis přípravy:

Na větší kousky pokrájené ovoce potřeme teplým medem a obalíme v kokosu nebo v oříškách. Vložíme je do alobalové misky a ve vyhřáté troubě krátce zapečeme.
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Melónová torta

Ingredience:
Základ:

150 g podlouhlých piškotů

125 g másla

Krém:

6 plátků bílé želatiny

600 g melounové dužiny (nejlépe z různých druhů melounu)

100 g cukru

4 lžíce mandlového likéru

250 ml smetany

Navíc: 

1 balíček vanilkového cukru

mandlové sušenky

lístky máty

Popis přípravy:

Piškoty rozdrtíme. Máslo rozpustíme a smícháme z piškoty. Rozevírací formu (26 cm) vyložíme papírem na pečení, naplníme piškotovou směsí a tu pevně upěchujeme. Uložíme do chladu. Želatinu dáme nabobtnat. Z melounu vypícháme několik kuliček a dáme je stranou. Zbytek (asi 350 g) promícháme s cukrem a mandlovým likérem a rozmělníme. Želatinu rozpustíme a vmícháme k melounové směsi. Uložíme asi na 30 minut do chladu. Smetanu s vanilk. cukrem dotuha ušleháme a přimícháme do ovocného pyré. Krém rozprostřeme na dortový základ a asi 4 hodiny chladíme. Ozdobíme kuličkami melounu, sušenkami a mátou.
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Mexický mangový krém

Ingredience:
2 zralá manga,

kousek oloupaného a nastrouhaného čerstvého zázvoru,

120 g prosátého moučkového cukru,

šťáva z poloviny citronu,

280 ml šlehačky

Popis přípravy:

Manga rozpůlíme, pecky vykrojíme. Dužinu vydlabeme do mísy a dva plátky si ponecháme na ozdobení. Přidáme zázvor, moučkový cukr a citronovou šťávu a rozmixujeme do hladka. Můžeme také použít ruční šlehač a hmotu následovně propasírovat sítem. Šlehačku ušleháme do tuha a opatrně vmícháme do mangové hmoty. Rozdělíme do 6 servírovacích misek a necháme asi 1 hod. v chladničce vystydnout. Zbylé plátky manga rozkrájíme na šest tenkých plátků nebo kousků a ozdobíme jimi krém.
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Míša torta

Ingredience:
piškoty, velký jahodový jogurt

zakysaná smetana

granko, jahody, či jiné ovoce

Popis přípravy:

do misky vsypeme vrstvu piškotů,zasypeme grankem a přidáme ovoce.Pokračujeme další vrstvou piškotů.Když je miska plná zalijeme smetanou smíchanou s jogurtem ozdobíme ovocem,či dle fantazie a dáme na 24h.do lednice.
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Mňamka

Ingredience:
nanuková torta, kompót (najlepšie jahodový alebo mandarinkový), zahustené sladené mlieko (napr. "piknik"), granko

Popis přípravy:

Na dno misky dáme časť nanukovej torty, pridáme kompót (jahody, mandarinky) a sladené mlieko. Na túto vrstvu pridáme znova nanukovú tortu, kompót, sladené mlieko a posypeme Grankom. Každú druhú vrstvu jemne zalejeme trochou kompótovej šťavy a posypeme Grankom. Celý tento proces opakujeme až po vrch misky, resp. pokiaľ sa nám neminú všetky ingrediencie. Nakoniec to celé posypeme vrstvou Granka a do stredu položíme jednu jahodu alebo mandrinku.
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Mrkvová pena

Ingredience:
2 mrkve

2 vejce

trochu práškového cukru

citronová šťáva

Popis přípravy:

Žloutky třeme v misce se lžičkou cukru a citronové šťávy, pak vmícháme velmi jemně nastrouhanou mrkev. Nakonec lehce vmícháme dobře ušlehaný sníh z bílků s trochou cukru. Tuto pěnu hned podáváme.
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Mrkvová pena

4 porce 
Ingredience:
2 vajcia

2 mrkvy

1 vanilkový cukor

citron

piškotové rezy

Popis přípravy:

Bielka vyšlaháme na tuhý sneh, pridáme vanilkový cukor. Mrkvu očistíme, na drobno postrúhame a pridáme do bielka. Spolu všetko mierne prešlaháme, pridáme trocha citronovej štavy a zmes nalejeme do pohárov. Na koniec ozdobíme piškotami.
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Mrkvový krém

Ingredience:
1 kostka tvarohu

1/4-1/2 hrnku mléka

2 mrkve

cukr

vlašské ořechy

Popis přípravy:

Tvaroh rozmixujeme s mlékem,nastrouhanou mrkví a cukrem na jemný krém.Rozdělíme do pohárků a ozdobíme ořechy.
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Jogurtové muffinky
1 porce

Ingredience:
300 g mraženého ovoce(jahody, maliny, borůvky apod.)

4 lžíce cukru

1 vanilkový cukr

9 plátků želatiny

500 g bílého jogurtu

3 lžíce sekaných vlašských ořechů

100 ml mléka

100 ml červeného vína

½ balíčku dětských piškot

meduňka
Popis přípravy:

Namočíme si želatinu a necháme ji nabobtnat. Smícháme bílý jogurt s vanilkovým cukrem, ořechy a s cukrem. 6 plátků vymačkané želatiny rozpustíme v mléce a 3 plátky ve víně. Do zchladlé želatiny s mlékem vmícháme jogurtovou směs, do želatiny s vínem přidáme ovoce, cukr a necháme mírně ztuhnout. Do formy nalijeme střídavě ovocnou a jogurtovou směs. Nakonec rozložíme kulatou stranou dolů piškoty a necháme ztuhnout v chladničce asi 4 hodiny. Poté vyklopíme, ozdobíme šlehačkou, zbylým ovocem a meduňkou
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Nanuk

6 porcí

Ingredience:
vejce  1 ks

cukr práškový  1 -

šlehačka  100 ml

cukr vanilkový  1 balení

Popis přípravy:

Žloutek smícháme s práškovým a vanilkovým cukrem, přidáme  ušlehaný bílek, ušlehanou šlehačku a zamícháme. Směsí naplníme 

vhodné nádobky, přiklopíme víčky se špejlemi a necháme nejméně  2 hodiny mrazit. Před podáváním nádobky na chvíli ponoříme do  studené vody a hotové nanuky opatrně vytáhneme. Výborně chutnají s čokoládovou polevou.
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Narodeninový puding

4 porce 
Ingredience:
100g dětské krupičky

0,5l mléka

špetku soli

1 balíček vanilkového cukru

10 plátku želatiny

0,5l šlehačky

100g práškového cukru

Popis přípravy:

Svařte krupici s vanilkovým mlékem,soli a práškovým cukrem. Přidejte 10 namočených plátků želatiny. Nechejte vychladnout a až hmota ztuhne, vmíchejte do směsi 0,5l našlehané smetany. Směsí naplňte pudingové formičky a po vyklopení servírujte s malinovou šťávou-ozdobte šlehačkou a ovocem.Pudingové formičky před plněním vypláchněte studenou vodou.
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Puding
Ingredience:
500 ml mléka

1 sáček vanilkového pudinku

1 práškový cukr

250 ml šlehačky

1 měkký tvaroh

piškoty, kakao

ovoce - mandarinky ananas, banány

Popis přípravy:

Uvaříme pudink a necháme ho vystydnout. Do vychladlé pudinkové hmoty vmícháme kostku měkkého tvarohu a ušlehanou šlehačku. Vše dobře promícháme a přidáme práškový cukr. Do pohárů nebo dortové formy vrstvíme piškoty, pudinkovou hmotu, ovoce a opět vrstvíme piškoty, ovoce, hmotu a nakonec posypeme kakaem. 
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Nepečená roláda

15 porcí 
Ingredience:
20 dkg mletých piškotů,

15 dkg másla, 15 dkg cukru,

1 vejce, 2 lžíce rumu

Náplň: 

10 dkg másla, 10 dkg cukru,

3 lžíce kakaa, 1 vařený žloutek(nastrouhat)

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto.Na pocukrovaný papír rozválíme placku,naneseme náplň a zavineme.Necháme 2 dny uležet.Vynikající sladká bomba.
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Nepečená  torta

8 porcí 
Ingredience:
piškoty

3x zakysaná smetana

cukr

borůvkový nebo jahodový kompot

Popis přípravy:

Na dno mísy poklademe piškoty, zalijeme jednou zakysanou smetanou rozmíchanou s cukrem a nahoru posypeme scezeným borůvkovým kompotem - pokud byste používali jahody, tak je nejdřív nakrájejte na plátky. Překryjeme další vrstvou piškotů, pak další smetanu a borůvky. Třetí poslední vrstvu tvoří už jen piškoty a smetana. Jediným mínusem dortu je, že ho musíte dát nejlépe na noc do lednice, aby ztuhl a piškoty dobře nasákly smetanou. Takže doba přípravy je opravdu maximálně deset minut, ale bohužel ho hned po dokončení nemůžete sníst :o)
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Nepečená torta

Ingredience:
0.3 litru vody

4 lžíce kakaa

1 kostka másla

150g moučkového cukru

2 žloutky

3 lžíce rumu

nasekané oříšky

2 balíčky dětských piškotů.

Popis přípravy:

Vodu a kakao svaříme a necháme vychladnout. Mezitím si vymícháme krém. Do krému vmícháme po lžících svařenou vodu s kakaem, nakonec promícháme s piškoty. Dortovou formu vymažeme máslem a vysypeme kokosem. Pečlivě narovnáme vzniklou hmotu. Necháme v chladnu odležet aspoň do druhého dne.
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Nepečená torta

Ingredience:
2 dětský piškoty

2 zakysané smetany

2 bílé jogurty

1vanil.cukr

cukr dle chuti

ovoce jakékoliv

kakao

Popis přípravy:

Smetany a jogurty smícháme s vanil.cukrem a cukr dle chuti, přidáme 2 piškoty a smícháme dohromady ,střídavě prokládáme ovocem poslední vrstva je směs piškotu, smetany a jogurtu hodně poprášíme obyčejným kakaem.Necháme nejlépe do druhého dne ztuhnout. Dobrou chuť
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Nepečený srnčí chrbát

Ingredience:
1x tvaroh, 1x smetana, želatina, piškoty, ovoce, cukr podle chuti

Popis přípravy:

Našleháme tvaroh se smetanou. Přidáme 10 lžic připravené želatiny. Formu na srnčí hřbet vypláchneme vodou. Vyložíme ji piškoty namočené ve šťávě z ovoce nebo jiné tekutině.  Vnitřek vyplníme vrstvami:  tvarohová hmota, ovoce, tv. hmota, piškoty, tv. hmota, ovoce, tv. hmota a končíme piškoty. Necháme v lednici ztuhnout alespoň 2 hodiny, vyklopíme a můžeme ozdobit šlehačkou a ovocem.
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Nepečená tvarohová torta

8 porcí 
Ingredience:
1/2l mléka nebo vody

2 lžíce želatiny

1 máslo nebo dukát nebo také heru

2dcl mletého cukru  

vanil.cukr

2 vejce/nebo 3 žloutky

2 celé tvarohy

1 dětské piškoty

kompotové nebo čerstvé ovoce

Popis přípravy:

ve 1/4 l mleka nebo vody necháme nabobtnat 2 lžíce želatiny(asi 6 hodin).ve 1/4l mleka(vody) rozpustíme máslo(heru nebo dukát).teplou tekutinu vlejeme do mixeru,přidáme želatinu,cukr,vejce,tvaroh a dobře rozmixujeme.na dno dortové formi dáme piškoty a kompotové nebo čerstvé ovoce a zalejeme 1/2 tekutiny.druhou 1/2 obarvíme kakaem a nalijeme,také do formi.na konec necháme vychladnout v lednici.
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Nízkotučné tiramisu

Ingredience:
500 g sýru nízkotuč.tvarohu nebo Riccotta (pak je hodnota vyšší)

200 g instantní krém na šlehání (Stabilka)

200 g piškotů

100 ml silné kávy

2 kávové lž. rumu

asparatam na doslazení

1 kávová lž.kakaa na posypání

Popis přípravy:

Tvaroh nebo sýr Ricotta dáme do misky, přisypeme asparatam a promícháme. Uvaříme kávu, dáme do ní 2 lžičky rumu a necháme vychladnout. Ušleháme instantní krém a lehce vmícháme k tvarohu. Piškoty namáčíme do kávy s rumem, hned vyndáváme a skládáme do nádoby. Kávu, která nám zbude přidáme do krému. Tvoříme střídavě vrstvu piškotů a vrstvu krému.Navrch posypeme kakaem.
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Nugeta

4 porce

Ingredience:
vejce  3 ks

tuk ztužený HERA  1 -

cukr moučka  30 dkg

cukr vanilkový  1 -

kakao práškové  4 -

Popis přípravy:

HERU rozpustíme ve vodní lázni, přidáme cukr a kakao. Šleháme do rozpuštění cukru, přidáme rozšlehaná vejce a nalijeme do kelímků do RAMY, apod. a dáme do chladničky.
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Orechovník

4 porce

Ingredience:
vejce  9 ks

cukr práškový  6 -

ořechy mleté  6 -

mouka polohrubá  3 lžíce

prášek do pečiva  1 sáček

máslo  135 g

džem

cukr krystal  3 lžíce

kakao práškové  1 -

cukr vanilkový  1 balení

Popis přípravy:

Žloutky z 6 vajec s cukrem a trochou vody vymícháme do pěny,přidáme vyšlehané bílky a ořechy s moukou a s práškem do pečiva. Těsto dáme na vymaštěný a pomoučený plech. Náplň: pořádně vyšleháme 3 celá vejce, přidáme krystalový cukr,  vanilkový cukr a kakao. Uvaříme na hustou kaši, necháme  vychladnout. Vmícháme do másla rozmíchaného s cukrem. Těsto rozřežeme na 3 díly - na spodní dáme džem a třetinu náplně.  Postup opakujeme a koláč natřeme zbytkem náplně, posypeme  mletými ořechy a ozdobíme.
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Orechový dezert

6 porcí 
Ingredience:
piškoty  1 balíček

šlehačka

mléko

vanilka

máslo  140 g

cukr  140 g

žloutek  3 ks

ořechy  140 g

mléko

Popis přípravy:

Máslo s cukrem, žloutky a vanilkou utřeme. Postupně po lžičkách přidáme 1/4 l mléka a do hotového krému přimícháme strouhané ořechy. Piškoty kropíme nebo rychle namáčíme v mléce ochuceném vanilkou, skládáme do dortové formy nebo mísy a každou vrstvu potřeme krémem. Potřeme i povrch a necháme do příštího dne vychladit. Pak zdobíme šlehač
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Orieškový trhanec

Ingredience:
200 g hr. mouky

180 g ml. cukru

100 g ml. oříšků

4 vejce, 10 lž. vody

1/2 sáčku kypř. prášku

1/2 l mléka

1 sáč. vanilkového pudinku

1 lž. cukru

1 lž. rozinek, ovoce - borůvky

švestky

Popis přípravy:

Žloutky utřeme s cukrem, přidáme vodu, mouku, oříšky a kypř. prášek, poté lehce vmícháme sníh. Těsto nalijeme do formy a pečeme asi 40 min. při 180 C. Korpus necháme vychladnout. Uvaříme pudink a dokud je ještě teplý, rozdrobíme do něj korpus. Přidáme rozinky, ovoce a promícháme. Můžeme ozdobit zakysanou smetanou.
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Ovocie s lučinou


Ingredience:
Lučina

moučkový cukr

ovoce (jahody, banány, kiwi ...)

Popis přípravy:

Lučinu smícháme s trochou moučkového cukru a do vzniklé hmoty namáčíme kousky ovoce.
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Ovocie s medovou smotanou a zázvorom

3 porce 
Ingredience:
100 g ananasového kompotu

200 g jablek

100 g broskvového kompotu

50 g mražených malin

citrónová šťáva

70 g medu

100 g kysané smetany

70 g čerstvého zázvoru

mleté ořechy

čerstvá máta

Popis přípravy:

Jablka oloupeme a odjádříme, pak pokrájíme na kostky a pokapeme citrónovou šťávou. Ostatní ovoce také překrájíme, vložíme do mísy a přelijeme dresinkem připraveným z kysané smetany, medu a okořeněným nudličkami čerstvého zázvoru. Ozdobíme mraženým ovocem a lístky máty
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Ovocná  pochúťka

Ingredience:
jakýkoliv zavařený kompot i se štávou

dortový korpus

pudink různé chuti

Popis přípravy:

Korpus dáme do lednice vychladit, mezi tím uvaříme z kompotové šťávy pudink a na vychlazený korpus pokládáme nakrájený kompot(jahody,meruňky...)potom zalejeme chladným pudinkem a opět dáme vychladit do lednice,po zatuhnutí podáváme.Korpus dávám vychladit aby se moc při zalití pudinkem nerozmočil,pudink na studeném rychleji tuhne.
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Ovocná misa s jahodami

Ingredience:
30 okrúhlych piškót

2 lyžice jahodového džemu

vanilkový puding uvarený z jedného vrecúška

200 g jahôd

práškový cukor na posypanie

2 bielka

2 lyžičky cukru.

Popis přípravy:

Vždy dve okrúhle piškóty pospájame jahodovým džemom a vyložíme nimi misu zo skla. Piškóty zalejeme uvareným vanilkovým pudingom, navrch poukladáme jahody, posypeme práškovým cukrom. Opäť zalejeme pudingom a navrch dáme penu z bielok zmiešanú s práškovým cukrom.
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Ovocný dezert

Ingredience:
2 vejce

50g cukru

1/4l mléka

2 lžičky vanilkového pudinku

piškoty

šlehačka

50g čokolády na vaření

5g lískových oříšků

červené nebo kompotované ovoce.

Popis přípravy:

Mléko rošleháme se žloutky,cukrem a pudinkovím práškem.Na mírném ohni za stálého míchání uvaříte krém a necháte s chládnout.Mezitím z bílků vyšleháte bílý sníh,který pak smícháte do vychlazeného krému.Do pohárů nebo misek dáte vrstvou krému,na ni 3 piškoty v létě červené ovoce.Vše polijeme krémem a navrch dále na každý pohár kopeček šlehačky nastrouhanou čokoládu a lískové oříšky.Podáváme vychlazené.
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Ovocný pohár

Ingredience:
různé druhy sezónního ovoce nebo ovocné kompoty

1tvaroh

1vanilkový cukr

moučkový cukr

kočičí jazýčky

oplatky nebo trubičky

Popis přípravy:

Ovoce omyjeme, nakrájíme na drobnější kousky a naskládáme do pohárků. Tvaroh mírně rozředíme mlékem, osladíme, přichutíme vanilkovým cukrem a nalijeme na ovoce. Přizdobíme kočičím jazýčkem a oplatkou nebo trubičkou.
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Palacinky Monte Carlo

10 porcí 
Ingredience:
Těsto:

150 g hladké mouky,

špetka soli,

375 ml mléka,

1 PL rozpuštěného másla

Na ozdobu:

10 koleček ananasu,

1/4 l šlehačky,

1/4 l vaječného koňaku,

1 tabulku čokolády na vaření,

1 KL stolního oleje,

1 polárkový dort, nebo zmrzlina dle chuti

Popis přípravy:

Po zpracování, můžeme ihned na pánvi s nepřilnavým dnem péci palačinky. Záleží na velikosti pánve a síle pečeného těsta, ale mělo by vyjít 20 ks. Každou palačinku přeložíme nadvakrát do tvaru šátečku a dovnitř vložíme kousek polárkového dortu, nebo jiné oblíbené zmrzliny. Polijeme vaječným koňakem, obložíme půlkou kolečka ananasu, dozdobíme šlehačkou a čokoládovou polevou. Poleva se nejlépe připraví v mikrovlnce: na misku dáme rozlámanou čokoládu, trochu vody a pár kapek oleje. Rozpuštěnou čokoládu promícháme a můžeme použít na zdobení. K přípravě můžeme použít i pánvičku, ale čokoláda je lepší nakrouhaná s přidáním malého kousku másla. Pouze nahříváme – nevaříme
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Parížska šľahačka ľahká

15 porcí 
Ingredience:
smetana ke šlehání 980 g

kakaový prášek 70 g

krupicový cukr 100 g

Popis přípravy:

Smetanu s cukrem a kakaovým práškem se nechá za staleho míchání přejít varem.Po částečném zchlazení se dá vychladit nejlépe do příštího dne a pak se vyšlehá.Při chlazení nesmí zmrznout,protože se pak špatně šlehá.Po vyšlehání se ihned musí zpracovávat.Je to napln na rychlou spotřebu.
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Parížska 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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Pečené jablká

2 porce 
Ingredience:
5 jablek

4 dkg rozinek

15 dkg džemu

4 dkg mandlí

4 dkg cukru

4 dkg másla

1/2 deci bílého vína

přelití:

1/2 l mléka

8 dkg cukru

2 žloutky

vanilkový pudink

Popis přípravy:

Z jablek vykrájet jádřince, oloupat do poloviny. Naplnit směsí džemu, rozinek, mandlí a cukru. Dát do pekáčku s máslem a vínem. Upečené přelít pudinkem.
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Pečené banány

4 porce 
Ingredience:
4 zralé banány

máslo

cukr moučka

vanilková (nebo dle chuti) zmrzlina

šlehačka

Popis přípravy:

Máslem dobře vymastíme pekáč a dáme na něj oloupané banány. Posypeme cukrem a vložíme do vyhřáté trouby. Po 20-ti minutách (až se cukr promění na karamel) vytáhneme banány z trouby a opatrně přendáme na talířky. Ozdobíme zmrzlinou a šlehačkou a můžeme podávat.
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Piškótovo vanilková torta

10 porcí 
Ingredience:
-okrúhle piskoty

-3 ks kysle smotany

-3 ks vanilinový cukor

-2 lyžice granka

Popis přípravy:

Do každeho kelimku smotany vmiesame vanilkový cukor. Do dvoch kelímkov vmiesame aj granko. Do tortovej formy uložime vrstvu piskot, na ne vylejeme a rozotrieme kelimok smotany s grankom. dame dalsiu vrstvu piskot, a znovu smotanu.takto spravime tri vrstvy a na vrch dame este vrstvu piskot. Tortu dame odstat do chladnicky. Ked piskoty trochu zmäknu tortovu formu otvorime a mozeme podavat.
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Piškóta za studena

4 porce 
Ingredience:
piškoty

želatina

jablka

ananas

musli

rozinky

skořice

Popis přípravy:

na dno formy poskládáme 3 vrstvy piškotů,, oloupaná,nakrájená jablka necháme povařit do změknutí..přidáme rozinky a skořicový cukr..po změknutí vmýcháme želatinu...vlijeme na piškoty,posypeme ananasem a mysli a pokryjeme vrstvou piškotů (navrh můžeme polít čokoládou) dáme vychladit
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Piškótové indiánky s banánom

16 porcí 
Ingredience:
32 kulatých piškotů

2 velké pevné banány, rozkrojené na 16 centimetrových koleček

250g čokolády na vaření, rozpuštěné se lžičkou stoprocentního tuku

1 balení bílé čokoládové polevy

Popis přípravy:

1. Kolečka banánu vložte mezi dva kulaté piškoty a spíchněte párátkem. S jeho pomocí obalte ,indiánky‘ ze všech stran v čokoládě, postavte na rovnou plochu na potravinovou fólii a vložte do chladničky, aby poleva ztuhla.

2. Opatrně vytáhněte párátko a ozdobte minidezerty bílou čokoládovou polevou připravenou podle návodu
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Piškótová torta nepečená

1 porce

Ingredience:
želatina  4 -, tuk  250 -, cukr krupice

vejce  3 ks, tvaroh  2 ks, mléko  50 ml

ovoce, dětská přesnídávka  1 ks, piškoty

Popis přípravy:

V 50 ml vody necháme nboptnat 4 lžičky želatiny. V míxéru třeme tuk, cukr, žloutky, tvarohy a horké mléko. Rozpustíme na ohni  želatinu / POZOR ! nesmí se vařit/. 8 lžiček želatinové hmoty přidáme ke krému, který se může stále míchat, aby byl jemný. Do klasické otevírací dortové formy vložíme na dno piškoty,   polovinu krému, ovoce dle sezóny i kompotované.Přikryjeme další polovinou krému, ovoce / doporučuji druhou vrstvu banány. Navrch nalijeme směs z dětské přesnídávky/jahodové/,svařené s 100 ml vody a zbytkem želatiny/dodáme až po varu/. Hotový dort vložíme asi na 3 hodiny do lednice.
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Piškótová torta s jablkami
8 porcí 
Ingredience:
750 g jablek

100 g pískového cukru

1 balíček vanilkového cukru

2 hřebíčky

4 dcl vody

dětské piškoty

1 pudinkový prášek

Popis přípravy:

Oloupaná jablka rozkrájíme na malé kousky a dáme do hrnce. Přidáme 2 dcl vody, hřebířek, cukr a dusíme doměkka. Ve zbytku vody rozmícháme pudink, přidáme k jablkům a dusíme další 2 minuty. Vyjmeme hřebíček a prokládáme s piškoty do dortové formy, přičemž začneme vrstvou piškotů a dále střídáme vrstvu hmoty a vrstvu piškotů do spotřebování surovin. Necháme zchladnout a poté dobře vychladíme v lednici (nejlépe do dalšího dne). Po ztuhnutí můžeme dozdobit strouhaným kokosem, čokoládou, šlehačkou apod.
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Piškótový srnčí chrbát
1 porce 
Ingredience:
1 balíček piškotů

250g tvarohu

1 lžíce světlé želatiny

1 dcl mléka

cukr podle chuti

vanilkový cukr

trochu Rumu

50g rozinek

sušené švestky nebo meruňky

šlehačka

Popis přípravy:

Želatinu rozpustíme v mléce, sušené ovoce nakrájíme na drobno a srozinkami namočíme do rumu. Tvaroh rozmícháme s želatinou, cukrem a vanilkovým cukrem do kašovité hmoty. Formu na srnčí hřbet vyložíme alobalem, rozložíme v ní piškoty, pokropíme rumem,pokryjeme vrstvou želatinového tvarohu a vrstvou rumového ovoce a rozinek. Pokračujeme další vrstvou piškotů, tvarohu a ovoce a ukončíme piškoty. Necháme ztuhnout. Před podáváním vyklopíme z formy. Povrch obložíme piškoty a ozdobíme šlehačkou a kousky meruněk nebo broskví z kompotu. NEALKO verze - Rum nahradíme ovocným sirupem
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Piškóty s banánom

4 porce 
Ingredience:
1 baliček piškot

varova čokoláda

banany

Popis přípravy:

1 baliček piškot, varova čokoláda, banany, pokrájame a poukladame madzi piškoty tieto potom prepichneme špáradlom a namočíme do čokolády necháme stuhnúť
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Piškóty v čokolade

Ingredience:
piškoty okruhle, čokolada, banány, šparatka

Popis přípravy:

Banany pokrajame na krúžky,medzi dve piškoty vložíme banan, prepichneme špáradlom a namočíme do rozpustenej čokolády necháme stuhnúť a môžeme podávať.
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Plnené ovocie

Ingredience:
4 jablka

250 dkg cukru

1 čokoláda mléčná

1 vanilkový puding

Popis přípravy:

Jablka rozpůlíme, vydloupneme jádra, a do díry vlejeme vychladlý puding a na konec posypeme čokoládou.
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Pochúťka

Ingredience:
zachladená kyslá smotana

vanilkový cukor

ovocný sirup

ovocie podľa chuti

detské piškóty

Popis přípravy:

Otvorím si balenie kyslej smotany.Prelejem ju do väčšej nádoby.Pridám do smotany vanilkový cukor a pomiešam.V malom množstve nalejem do smotany ovocný sirup (najlepšie je ak je zhodný s ovocím,ktoré mám pripravené.Dá sa univerzálne použiť pomarančový sirup). Takto pripravenú smotanu ozdobým detskými piškótami a doplním ovocím (podľa chuti).Takto pripravená pochúťka chutí najlepšie zachladená,ale kto by čakal.V chladničke býva pochúťka len keď čaká na mojich hostí. Mňam  :-)
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Poleva na zmrzlinu

Ingredience:
cukr moučka 10 dkg

máslo 10 dkg

mléko 4 pol.lžíce

kakao 2 lžičky

solamyl 2 lžičky

Popis přípravy:

Ve vodní lázní rozpustíme máslo, přidáme cukr, kakao a solamyl a ručně umícháme do hladka. Nakonec přilejeme mléko.
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Tiramisu
4 porce

Ingredience:
400g jablek, 120g cukru, 2 lžíce solamylu

2 lžíce cukru, 3 velká vejce

250g mascarpone, 60ml šlehačky

2 šálky velmi silné kávy

2 lžíce sladkého vína

170g polodlouhých piškotů

piškotový kakaový korpus

1 lžíce kakaového prášku

Popis přípravy:

Oloupaná jablka nakrájíme na kostky. V kastrůlku je zalijeme trochou vody, posypeme 2 lžícemi cukru a vaříme do poloměkka. Přilijeme solamyl s vodou, povaříme a dáme vychladnout. Žloutky s 80g cukru vyšleháme do pěny. Přidáme mascarpone a promícháme. V druhé misce vyšleháme bílky se špetkou soli do pevného sněhu. Postupně zašleháme zbývající cukr. Ušleháme šlehačku a po částech ji přimícháme do mascarpone. Na závěr přidáme ušlehaný sníh. Na dno formy položíme tmavý korpus, navrstvíme na něj vychladlá jablka a překryjeme vrstvou mascarpone. V malé misce smícháme silnou vlažnou kávu a víno. Piškoty namáčíme do ochucené kávy a klademe je na krém. Na piškoty naneseme další vrstvu krému s mascarpone, na něj opět dáme další vrstvu piškotů a ukončíme opět krémem. Tiramisu zakryjeme fólií a uložíme do chladničky alespoň na 6 hodin uležet. Před servírováním posypeme kakaem.
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Prekvapenie ale puding

10 porcí 
Ingredience:
1 čokoládový1 vaniklový a 1 jahodový puding

1,5 litru mléka

moučkový cukr

cerální kuličky Nesquik

piškoty

kompot dle chuti

kakao Granko

1 banán

Popis přípravy:

Uvaříme dle návodu na sáčcích pudingy (každý zvlášť), do 10 misek nasypeme kuličky Nesquik ,na ně nalejeme kompot dle výběru(pouze ovoce), nyní to zalejeme postupně jednotlivými pudingy, na vrch položíme na plátky nakrájený banán do tvaru květiny, na nakrájené plátky banánu položíme piškoty. Nyni posypeme grankem a dáme vychladnout do ledničky. Možno dozdobit šlehačkou
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Puding

Ingredience:
2ks sáček pudingu

0,5l mléka

piškoty

marmeláda

Popis přípravy:

Dáme ohřát mléko, během toho smícháme sáčky pudingu s mlékem, které dáme odděleně do hrnečku. Jakmile začne mléko vřít nalejeme obsah hrnečku a mícháme.
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Puding s jahodami

4 porce 
Ingredience:
1kakaovy práškový puding

1kelímek šlahačky

čerstvé alebo mrazene jahody

Popis přípravy:

Puding uvaríme podla návodu na vrecúšku,nalejeme do vodou vypláchnutých foriem a nechame vychladit.Potom ho vyklopíme na tanieriky,ozdobíme ušlahanou smotanou a obložíme jahodami..

[image: image146.png]



Puding v mise

Ingredience:
2 různé pudinky

piškoty

kompotované ovoce

marmeládu a kousek čokolády na strouhání.

Popis přípravy:

Uvařit puding,nechat okapat ovoce a střídavě pokládáme piškoty,ovoce a proléváme pudinkem.Navrch lehce pokapat marmeládou a na vše nastrouhat čokoládu.
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Pudingová bábovka bez pečenia

4 porce 
Ingredience:
3 sáčky pudinkového sáčku

1 litr mléka

8 lžic krystalového cukru

30ks dětských piškotů

rybízová zavařenina

šlehačka

Popis přípravy:

Piškoty slepíme vždy dva dohromady zavařeninou. Uvaříme pudink podle návodu na obalu, bábovkovou formu vypláchneme studenou vodou a polovinu pudinku do ní nalejeme. Poklademe slepenými piškoty, zalijeme zbytkem pudinku a necháme v chladničce ztuhnout. Potom bábovku vyklopíme, krájíme na díly a zdobíme šlehačkou.
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Pudingová ryža

Ingredience:
uvarená rýze

mléko

vanilkový puding - prášek

cukr

rybízový kompot

Popis přípravy:

Nejprve uvaríme rýzi,uvarenou ryzi dáme do mléka a priadame rozmíchaný puding v mléce,vse varíme jako puding,nazapomente osladit dle chuti,mnozství ryze necham na Vás,varte do zhoustnuti,melo by to vypadat jako ryzová kase.Poté nalejta do misek a navrch pridejta rybíz i se stavou dle chuti.
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Pudingová ovocná torta

Ingredience:
piškoty

puding

kompot

ovoce

jogurt nebo šlehačka

Popis přípravy:

Do větší mísy nasypte piškoty tak, aby pokryly celé dno. Polijte šťávou z kompotu. Kompotové i syrové nakrájené ovoce rozprostřete na piškoty. Na celé nalijte puding = hlavní vrstva. Nechte vychladit. Nejlepší to je jeden den odleželé. Nakonec dort potřete jogurtem nebo naneste šlehačku. Nyní můžete podávat.
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Rafaelo

Ingredience:
300g cukru

150ml vody

2 vanilkové cukry

1 hera

200g kokosu

400g sušeného mléka

mandle.

Popis přípravy:

Vodu s cukrem svařit. Do teplé směsi přidat heru.Nechat vychladnout a smíchat s kokosem a sušeným mlékem a nechat 3 hodiny odležet. Z těsta vytvořte kuličky, obalte v kokosu, uprostřed ozdobte mandlí a dejte do košíčků. Dobrou chuť.
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Roláda z  čokoládových banánov

Ingredience:
500g bebe sušenek

300g cukru

150g ořechu

100g čokolády

3dl  vody

5 čokoládových banánku

2 vanilkový cukry

oplatek

Popis přípravy:

uvařte vodu s cukrem, nechejte ji vychladnout umleté bebe sušenky smichejte s umletymi ořechy a nastrouhanou čokoládou a vanilkovym cukrem. kdyz nam voda s cukrem vychladnou vmichame do ni susenky, ořechy, čokoladu a cukr. na alobal dame oplatek navlhcime aby se nam dobre ohybal a naneseme hmotu rozetreme na jednu stranu poskladame čokoládovy banánky a zamotame . Muzeme navic polít čokoládovou polevou. Nechame ztuhnout v ledničce.
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Ruská zmrzlina

Ingredience:
2 šľahačky (osobitne vyšľahať)

na 1 smotanu 1 vanilkový cukor

4 bielka spolu vyšľahať (na 1 bielok 1 lyžica cukru)

Popis přípravy:

Obidve vyšľahané masy zmiešať a jemne roztrieť medzi dve tortové oblátky, dať vychladnúť a stuhnúť do chladničky.
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Rýchla torta

Ingredience:
2 zakysané smetany

1 trvanlivá šlehačka

2 vanilkové cukry

1 ananasový kompot

2 balíčky piškotů

Popis přípravy:

Ušlehá se nejprve šlehačka,potom se do ní opatrně vmíchá zakysaná smetana a vanilkový cukr.Až to máme umíchané tak do kolaté dortové formy klademe nejprve piškoty,krém a ananas.Vše opakujeme dokud nemáme dort až po vrch formy.Dáme vychladnout do ledničky,nejlépe na noc
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Rýchly koláč

Ingredience:
piškoty 1 balíček

šlehačka

mléko

vanilka

máslo 140 g

cukr 140 g

žloutek 3 ks

ořechy 140 g

mléko

Popis přípravy:

Máslo s cukrem, žloutky a vanilkou utřeme. Postupně po lžičkách přidáme 1/4 l mléka a do hotového krému přimícháme strouhané ořechy. Piškoty kropíme nebo rychle namáčíme v mléce ochuceném vanilkou, skládáme do dortové formy nebo mísy a každou vrstvu potřeme krémem. Potřeme i povrch a necháme do příštího dne vychladit. Pak zdobíme šlehačkou
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Rýchly pohár

4 porce 
Ingredience:
mléko

pudink

piškoty

cukr

ovoce

rum(likér)

šlehačka.kakao

mraž.krém

str.čokoláda

Popis přípravy:

Uvaříme klasicky pudink.Rozdělíme na dvě dávky,z nichž jednu polovinu obarvíme kakaem.Nalejeme na dno poháru,poklademe piškoty nasáklé rumem nebo likérem,zalejeme druhou polovinou bar.pudinku.Poklademe ovoce a dáme plátek mražen.krému.Nastříkáme šlehačkou a posypeme str.čokoládou.(Navrch můžeme přidat pralinku.)
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Ryžová kaša s kakaom

1 porce 
Ingredience:
60 g  rýže

1 dl mléka

voda

sůl

20g cukru

kakao

Popis přípravy:

Rýži vařím ve vodě se špetkou soli. K téměř měkké rýži přiliji mléko a dovařím do správné hustoty kaše. Posypu cukrem smíchaným s kakaem.
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Rez

4 porce

Ingredience:
vejce  5 ks

olej  1 dcl

prášek do pečiva

puding  3 ks, cukr moučka  20 dkg

Popis přípravy:

Ušleháme 5 bílků s 20 dkg jemného cukru a přidáme olej, 5 žloutků  a půl prášku do pečiva. Těsto rozdělíme na tři stejné díly a do  každého dílu přidáme puding vždy jiné barvy. Do vymazané a  vysypané formy nalijeme postupně na sebe těsta a pečeme ve  středně teplé dtroubě asi půl hodiny.
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Šalát z ovocia

1 porce

Ingredience:
jablka  1000 g, hrušky  1000 g, grapefruit  500 g, pomeranč  300 g

meloun  500 g, mandarinky  300 g

rozinky  50 g, mandle  100 g, cognak  50 g, citronová šťáva  20 g

cukr krystal  80 g

Popis přípravy:

Pokrájená jablka zakapeme cit. šťávou. Potom všechno ovoce nakrájíme na kostky asi 1,5 x 1,5 cm smícháme s jablky, rozinkami a  kognakem. Matový salát můžeme zalít převařenou ale již vychladlou  cukrovou vodou s citronem.
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Sladká ryža

4 porce 
Ingredience:
400 g rýže

20 mandlí

4 lžíce hrozinek

4 hřebíčky

4 zrnka kardamomu

4 lžíce práškového cukru

4 lžíce másla

1/2 lžičky šafránu

tyčinka skořice

šálek mléka

lžíce citrónové šťávy

špetka soli

Popis přípravy:

Rýži uvaříme ve vodě dopoloměkka a slijeme. Na másle ji pak pražíme se špetkou soli několik minut. Přidáme koření, cukr a mléko a dodusíme ji doměkka. Vmícháme hrozinky, ochutíme citrónovou šťávou a navrch posypeme drobně nasekanými mandlemi.
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Sladké pokušenie

9 porcí 
Ingredience:
1 Salko  (při použití pikaa nedáváme kakao)

1 Lžíce másla

1 Lžíce kakaa

Popis přípravy:

Vše smícháme dohromady a na mírném ohni mícháme do husté hmoty. (jako karamel) Po vychladnutí děláme mastnýma rukama kuličky. (můžeme dát i náplň) ((náplň podle vlastního uvážení)) Kuličky obalíme v čokoládovém nebo barevném zdobení,nebo v kokosu. Takto hotové kuličky vložíme do papírových košíčků a dáme ztuhnout. 
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Sladké rohlíčky

4 porce 
Ingredience:
Olej

vajíčko

4 rohlíky

práškový cukr

lžička vody

Popis přípravy:

Rohlík prořízneme a přepůlíme (na 4 kousky).Obalíme v rozšlehaném vajíčku s vodou,osmahneme na rozpáleném oleji a teplé obalíme v cukru.Podáváme teplé,studené jako desert.
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Slowbeatova pochúťka

Ingredience:
4 zakysané smetany

2 sáčky piškotů

cukr

Popis přípravy:

Do kulaté formy postupne nalívejte smetanu a přidávejte piškoty. nechte alespoň den odstat v lednici.
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Dobrota

3 porce 
Ingredience:
2 kysané smetany

balíček dětských piškotů

granko šlehačka ve spreji

Popis přípravy:

kysané smetany smícháme s Grankem, do misek dáme piškoty zalijeme smetanou smíchanou s Grankem a necháme asi hodinu uležet, před podáváním zdobíme šlehačkou.
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Snehové gule

Ingredience:
1/2 l mléka

3 vejce

70g moučkového cukru

malá tabulka hořké čokolády

1 vanilkový prášek (cukr)

1 lžička škrobové moučky

1 lžíce rumu.

Popis přípravy:

K bílkům přidáme lžíci studené vody, ušleháme tuhý sníh. Naběračkou tvoříme sněhové koule, které vložíme do horkého mléka. 2 - 3 minuty povaříme. Krém : Žloutky rozšleháme, přidáme moučkový a vanilkový cukr, lžíci škrobové moučky - promícháme. Vaříme na mírném ohni za stálého míchání. Hotový krém ochutíme rumem, posypeme postrouhanou hořkou čokoládou.
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Srnčí chrbát s ovocím

Ingredience:
1 balíček piškotů

8 jablek

3/4 litru vody

2 pudinky

1 vanilk.cukr

8 lžic krystalu

Popis přípravy:

Z vody,van.cukru a 2 pudinků uvaříme želé.Srnčí hřbet plníme střídavě želé,piškoty,želé,ovoce,želé,piškoty končit vždy piškoty.

Nechat uležet v lednici
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Študentská pečať

10 porcí 
Ingredience:
25 dkg praskoveho cukru

3 cele vajcia

1 CERA stuzeny tuk

3 lyzice kakaa

1 balik zele cukrikov

hrozienka

vlasske orechy

FLORENTA keksy (alebo aj ine kakaove mozu byt)

Popis přípravy:

Cukor s vajcami vyslahame nad parou, pridame rozpusteny stuzeny tuk, kakao, cukriky pokrajane na kusky, hrozienka, keksy aj orechy pokrajane na drobne kusky. Vsetko spolu povarime vznikne tuhsia masa, ktoru potom vylejeme do formy, ktoru vystelieme mikrotenovym vrecuskom. Dame stuhnut na 24 hodin do chladnicky.
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Studená torta

Ingredience:
1 smetana ke šlehání

3 lžíce cukru

1 vanilkový cukr

2 zakysané smetany

piškoty

jahody

Popis přípravy:

Ušlehá se dohromady smetana s cukrem. Do šlehačky se přidají 2 zakysané smetany a zamíchá se to dohromady. Do dortové formy se dá vrstva piškotů, jahod, šlehačky, piškotů, jahod, šlehačky,.... Dort se dá přes noc do chladničky ztuhno
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Studená torta

Ingredience:
1 balíček dětských piškotů

3 zakysané smetany

1 šlehačka

3 vanilkové cukry

5 pol. lžic moučkového cukru

čerstvé ovoce:

jahody

8 kiwi

2 broskve

1 - 2 banány

2 nektarinky

instantní kakao

rozinky

Popis přípravy:

Na dno dortové formy dáme mikroténovou fólii, na dno fólie naskládáme dětské piškoty. Tři husté zakysané smetany smícháme s ušlehanou šlehačkou, do toho přidáme tři vanilkové cukry a pět lžic moučkového cukru. Postupně vrstvíme, krém, ovoce, piškoty, krém, ovoce, piškoty. Na závěr posypeme kakaem. Hotový dort dáme na půl hodiny ztuhnout do ledničky a podáváme.
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Studená torta jablková

Ingredience:
asi 500ml vody

20 dkg okrájených jablek

1 vanilkový cukr

1 - 2 balíčky piškotů, rum

(sirup,citrónová šťáva), skořice

Popis přípravy:

Jablka vaříme se skořicí ve vodě až téměř do rozvaření, pak přidáme puding rozmíchaný v trošce vody.Uvedeme znovu do varu a vaříme asi 1 až 2 minuty.Trochu vychladíme a zatím dno dortové formy zaplníme piškoty, pokapeme rumem a citrónovou šťávou nebo sirupem a zalijeme částí jablkové hmoty. Znovu poklademe piškoty a tak pokračujeme do vypotřebování zásob..Zatížíme a necháme v chladnu do druhého dne zaležet. Před podáváním zdobíme šlehačkou.
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Studený pes

8 porcí 
Ingredience:
jablka 1kg, pudink vanilkový 1ks,piškoty 2 balíčky, cukr 100-200g, šlehačku ve spreji

Popis přípravy:

jablka rozvaříme v troše vody na hustou kaši,přidáme cukr a pudink rozmíchaný v 1 dcl vody. Na dno dortové formy dáme vrstvu piškotů,kterou pokapeme čajem nebo zředěným rumem s vodou, zalijeme částí směsi a opět dáme piškoty a takto prokláme celou formu. Necháme přes noc odležet v ledničce. Na zdobení můžeme použít šlehačku.
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Studený pes - roláda

6 porcí 
Ingredience:
2 balení sušenek Be-be

1 krém Dr. Oethker

200 ml mléka

3 lžíce cukru

Popis přípravy:

Ušleháme krém s mlékem a vložíme cukr. Šleháme 4 minuty, až krém bude hustý, natíráme jednotlivé sušenky krémem a lepíme k sobě. Necháme si zbytek krému, kterým zalepíme celou roládu. dáme do lednice nebo na chladné místo na dvanáct hodin. poté je možno konzumovat roládu studeného psa. Krájíme podélně. Je dobré kombinovat barvu sušenek a krému, dort potom vypadá lépe
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Tiramisu

Ingredience:
2 x 250g Mascarpone

6 polévkových lžic cukru písek (pozor ne mletý cukr)

4 žloutky

2 balíčky cukrářských piškotů

kávu

hořké kakao v prášku.

Případně kávový likér nebo vaječný koňak

Popis přípravy:

Ve větší míse dobře utřeme 4 žloutky se 6 lžicemi cukru a pomalu vmícháme po lžících Mascarpone. Připravíme si asi 6 porcí silné kávy (espresso nebo mokka ), musí být vlažná, ne horká. Do větší misky s rovným okrajem, může být kulatá či hranatá, naskládáme piškoty, které rovnoměrně polejeme vlažnou či vychladlou kávou, nebo i kávou rozředěnou mlékem. Na vrstvu piškotů rozetřeme krém z Mascarpone a žloutků a přes sítko posypeme kakaem. Dáme ztuhnout do lednice .
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Tiramisu

Ingredience:
500g sýra mascarpone (místo něj můžeme použít lučinu)

4 vejce

4 lžíce cukru

2 dl kávy

1 dl marsaly nebo sherry či bílého dezertního vína

200g cukrářských piškotů, kakao na posypání

Popis přípravy:

V první fázi přípravy nejprve oddělíme žloutky od bílků. Žloutky rozšleháme v míse, z bílků ušleháme tuhý sníh. Ke žloutkové směsi přidáme lžíci práškového cukru a postupně, za stálého míchání, přidáváme italský sýr mascarpone nebo českou lučinu či žervé. Nakonec opatrně vmícháme sníh z bílků, aby se nerozbil. Cukrářské piškoty namáčíme v oslazené kávě a klademe je do formy jeden vedle druhého. Poté je pokapeme marsalou nebo sladkým dezertním vínem a potřeme vaječnou směsí. Vytvoříme další vrstvu a celý moučník pak posypeme kakaem. Tiramisu dáme do chladničky a necháme nejméně dvě až tři hodiny uležet.Doba přípravy 60 minut.4 porce, 1 porce - 1869 kcal
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Tiramisu

Ingredience:
-250 g sýr Mascarpone, -  2 vejce, -  2 lžíce mletého cukru

- 1/4 l silné kávy oslazené dle chuti, - 0,5 dl rumu

- 100 g cukrářské piškoty, - lžíce kakaa

Popis přípravy:

Utřeme sýr se dvěma žloutky a cukrem, vmícháme sníh ze dvou bílků. Do dózy naskládáme cukrářské piškoty, které silně promáčíme oslazenou kávou s rumem. Dále na piškoty dáme vrstvu krému, pak další vrstvu piškotů, opět tyto navlhčíme kávou s rumem a ukončíme vrstvou krému.Posypeme kakaem. Vložíme do chladničky vychladit. Pak krájíme na kousky a podáváme.
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Tiramisu bez vajec

12 porcí 
Ingredience:
2 malé šlehačky - ušlehat

10 dkg ml.cukru

4 lžíce rumu

1 tvaroh a 1 sýr Riccotta (stačí i jen celkem 2 tvarohy)

2 balíčky dlouhých piškotů  

káva na piškoty

Popis přípravy:

Smíchat cukr,tvaroh, riccota, ušlehanou šlehačku za stálého šlehání. Na dno formy naskládat piškoty, polít kávou (2 lžičky rozpustné kávy zalité horkou vodou cca 0,5 dcl, nechat vychladnout a přidat rum). Půl hmoty na piškoty, druhá vrstva piškotů prolitá kávou a zbytek hmoty. Dát vychladnout a před podáváním posypat kak
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Tiramisu dezert

Ingredience:
2 tvarohy

1 smetana ke šlehání

1 vanilkový pudink v prášku

0,5 l mléka

3 lžíce cukru

1 vanilkový cukr

kakaový prášek

piškoty kulaté

pár lžic silné instantní kávy

Popis přípravy:

Z mléka, pudinku, 3 lžic cukru a vanilkového cukru připravím pudink a necháme vychladit. V míse vyšleháme tvarohy s pudinkem a vmícháme dotuha našlehanou šlehačku. Dortovou formu vyložíme piškoty, na každý kápneme lžičkou kávu a zasypeme kakaem (nešetřit), pokryjeme směsí, vrstvy střídáme. Končíme směsí, kterou navrch posypeme kakaem nebo čokorýží. Dáme do lednice vychladit.
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Tiramisu 

1 porce 
Ingredience:
250 ml mascarpone

250 ml šlehačky

2 celá vejce

100 g mletého cukru

1/2 vanil. cukru

amareto(rum nebo mandlový likér)

200 ml rozpustné silné kávy

500 g cukrářských piškotů

kakao nebo čokoládu

Popis přípravy:

ušleháme mascarpone se 2 žloutky, přidáme cukr, vanilkový cukr a lžičku Amareta. smícháme s ušlehanou šlehačkou a sněhem ze dvou bílkůDo dortové formy narovnáme vrstvu piškotů, pokropíme kávou, smíchanou s amaretem (dle chuti) a navršíme vrstvu krému. Na ni urovnáme další piškoty a navršíme krém. Dáme ztuhnout do druhého dne do chladničky. Pak posypeme kakaem a nakrájíme a porce. Poznámka: Pozor při šlehání mascarpone, aby se nesrazilo, je to mléčný tuk a šlehá se jako šlehačka!
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Tiramisu po česky

Ingredience:
1 šlehačka

1,5 čistého pomazánk. másla

2 balíčky piškotů

10 dkg cukru moučka

1 vanilkový cukr

0,25 l silné kávy preso x rozpustné

2 - 3 lžíce rumu

kakao, čokolád. hobliny

Popis přípravy:

Z šlehačky, másla, cukru a vanilk. cukru ušleháme krém. Vychladlou kávu smícháme s rumem. Do dortové formy nebo na tác dáme vrstvu piškotů namočených v kávě s rumem, potřeme krémem. Vystřídáme asi 3x. Poslední vrstva je z krému. Necháme přes noc uležet v lednici. Zdobíme posypáním vrstvou kakaa a čokol. hoblinami.
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Tiramisu po česky

Ingredience:
2 balíčky piškotů

2 pomazánková másla

2 šlehačky

200 g moučkového cukru

silná káva

rum

Popis přípravy:

Pomazánková másla, šlehačku a cukr vyšleháme v krém.Dno nádoby vyložíme piškoty namočenými v kávě s rumem.Na ně navršíme část krému.Postup ještě jednou zopakujeme a navrch uhladíme zbytek krému. Dáme do chladu např. přes noc uležet. Před podáním posypeme kakaem.
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Tiramisu s koňakom

20 porcí 
Ingredience:
4 žloutky

100 g moučkového cukru, 1 citrón (kůra)

500 g mascarpone (pomazánkové máslo,tvaroh)

4 cl koňaku, 150 ml silného espresa

225 g dlouhých piškotů

2 polévkové lžíce kakaa

Popis přípravy:

Žloutky našleháme. Přitom postupně vmícháváme cukr, až se úplně rozpustí. Citrónovou kůru nastrouháme a zamícháme do mascarpone. Mascarpone vmícháme po lžičkách do našlehané pěny. V misce smícháme espreso s koňakem. Polovinu piškotů namočíme po jednom do espresa a necháme krátce okapat. Poté jimi vyložíme dno formy, potřeme polovinou krému a zarovnáme do hladka. Zbytek piškotů také namočíme a vytvoříme druhé patro. Potřeme zbylým krémem, zarovnáme do hladka. Necháme vychladit do ledničky na asi 4 hodiny. Před podáváním posypeme celý dezert přes sítko kakaem.
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Tiramisu z keksov

Ingredience:
3 baliky keksov Indián

1 šľahačková smotana

1 čokoláda na varenie

1 šálka silnej kávy

Popis přípravy:

Do hrnčeku sa uvarí káva.Do ktorej sa namáčajú keksy.Šľahačku vyšľaháme do husta. S´ňou natierame každý keks a prilepujeme ich na seba.Vrch posypeme nastrúhanou čokoládou a dáme na 1 hodinu do chladničky stuhnúť.
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Tiramisu z Lučiny

8 porcí 
Ingredience:
300g Lučiny

3 vejce

150ml. Smetany na šlehání

1 ztužovač šlehačky

1 vanilkový cukr

100g krupicového cukru

2 sáčky kulatých dětských piškotů

4 lžíce mandlového likéru ( rumu)

4 lžíce silné kávy

2 lžíce Granka

Popis přípravy:

Lučinu, žloutky, krupicový a vanilkový cukr utřeme do pěny, mícháme se šlehačkou ušlehanou se ztužovačemdo tuha. Do hranatého pekáče položíme vrstvu piškotů, pokapeme je kávou a likérem. Potřeme vrstvou krému a pokračujeme piškoty. Vrstvy střídáme dokud nespotřebujeme všechny suroviny. Končíme vrstvou krémovou, kterou posypeme kakaem. Necháme přes noc ztuhnout v lednic 
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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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Torta z kúpeľných oblátok

Ingredience:
0,5 kúpeľných oblátok s orieškovou náplňou

Plnka:

200 g masla

200 g práškového cukru

150 g lieskových orieškov

30 g čokolády

Popis přípravy:

Maslo vymiešame do penista, pridáme práškový cukor, najemno pomleté lieskovce a všetko spolu dobre premiešame. Čokoládu postrúhame najemno a postupne ju vmiešame do plnky. Hotovú plnku odložíme na chvíľu do chladničky. Oblátky postupne natrieme plnkou a uložíme na seba. Povrch torty a boky tiež natrieme, posypeme posekanými a opraženými lieskovými orieškami a ľubovoľne ozdobíme Tortu uložíme na chladné miesto aspoň na 3-4 hodiny.
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Linecké

Ingredience:
28 dkg hl. mouky, 25 dkg másla nebo HERY, 8 dkg moučkového cukru

1 vejce, citronovou kůru, vanilkový cukr

Popis přípravy:

Máslo mírně nakrájet, přidat moučkový cukr a rozetřít. Vyšlehat do pěny a přidat ostatní suroviny a nakonec mouku. Těsto vytlačit ze sáčku trubičkou na plech na pečíčí papír.
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Tvarohová torta

1 porce 
Ingredience:
240 gramový balík detské piškóty guľaté

čerstvé ovocie (kompót) podľa chuti - najlepšie 4 druhy

Plnka: 

125 g (1/8) maslo

6 vrch. PL práškový cukor

1 balík vanilínový cukor

šťava z 1 citróna

250 g tvaroh klasický

Kašička: 

1 balík zlatý klas

štipka soli

2 PL cukor kryštáľ

4 dl mlieko

Želatína: 

1 balík (20 g) želatína mletá-číra (Dr.Oetker)

1,5 dl šťava z kompótu alebo džús

Šľahačka:

250 ml šľahačková smotana

Popis přípravy:

Maslo, práškový cukor, van. cukor a šťavu z citróna (vytlačiť ho na cukor) vyšľahať do peny, pridať tvaroh a ešte pošľahať. Počas šľahania uvariť hustú kašičku a za občasného miešania ochladiť. Zašľahať do zmesi. V šťave rozpustiť želatínu a vo vodnom kúpeli zohriať na cca 60 °C, za občasného miešania ochladiť. Zamiešať do pripravenaj zmesi. Šľahačkovú smotanu vyšľahať dotuha a zľahka primiešať k ostatnej zmesi. Na dno tortovej nádoby o priemere 28 cm (alebo inej nádoby primeranej veľkosti) poukladať piškóty natesno vedľa seba na celú plochu. Piškóty pokropiť šťavou z kompótu alebo džúsom. Na piškóty naukladať kompót alebo ovocie (dva druhy striedať) a zaliať 1/2 pripravenej zmesi. Poukladať druhú vrstvu piškót natesno a vrstvu ovocia (ďalšie dva druhy) a zaliať zvyšnou zmesou. Pracovať rýchlo - želatína tuhne. Nechať asi 2 hodiny stuhnúť v chlade. V časovej tiesni pomôže 30 min. v mrazničke.
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Tvarohový dezert

4 porce 
Ingredience:
1 vanilkový puding

500 ml mléka

250g tvarohu

1 lžička sladidla Irbis Big Sweet

Popis přípravy:

Uvaříme puding. Po odstavení vmícháme sladidlo, mícháme téměř do vychladnutí. Do chládnoucího pudingu vmícháme po částech tvaroh.Podáváme samotné nebo  s piškoty a ovocem, můžeme ozdobit šlehačkou a posypat kakaem.
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Tvarohová torta

8 porcí 
Ingredience:
25 dkg tvarohu

15 dkg mletého cukru

1 žloutek

1 lžička želatiny

250 ml šlehačky

balíček piškotů

ovoce

Popis přípravy:

Tvaroh,mletý cukr a žloutek utřít, želatinu namočit do 2dcl studené vody, šlehačku ušlehat.Potom spojit vše dohromady. Do dortové formy naskládat vrstvu piškotů (namočených), vrstvu hmoty a vrstvu ovoce,opět vrstvu piškotů a nakonec zbytek hmoty. Dát ztuhnout do lednice cca na 2 hodi
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Tvarohová torta

Ingredience:
2 balíčky Piškotů OPAVIA

kg tvarohu

4 dcl mléka

2 vejce

1 kostka tuku (Hera,Perla)

2 balíčky vanilkového cukru

2 dcl cukru moučky

4 lžíce rumu

10 g světlé želatiny (vrchovatá polévková lžíce)

1 lžíce kakaa

ovoce (jahody,ananas,meruňky,broskve)

šlehačka na ozdobu

Popis přípravy:

Želatinu namočíme na noc do 2 dcl mléka. Druhý den přidáme 2 ICL horkého mléka a želatinu rozmícháme v mixéru. Přidáme cukr, vanilkový cukr, rum, vejce a střídavě po lžících tvaroh a změklý tuk.Vše dobře vyšleháme. Tvarohový krém rozdělíme na tři části. Větší dortovou formu vyložíme mikroténovou fólií. Na dno narovnáme těsně vedle sebe piškoty a zalijeme prvním dílem tvarohového krému. Navrch rozložíme ovoce a zalijeme druhým dílem krému. Opět položíme vrstvu piškotů a ovoce a zalijeme zbytkem krému, do kterého jsme jemně zamíchali kakao. Takto připravený dort dáme do chladničky. Po vychlazení ozdobíme šlehačkou. Tip: Šlehačku lze pokapat kašičkou z kakaa a trochy mléka a vidličkou vytvořit mozaikový vzor
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Tvarohová torata s ovocím

8 porcí 
Ingredience:
0,5 l mléka

1 pudinkový prášek s vanilkovou příchutí

citronová kůra

500 g kompotovaných meruněk

500 g tvarohu

100 g kandovaného ovoce

5 lžic cukru

0,25 l smetany ke šlehání

1 stužovač

10 piškotů

Popis přípravy:

Z mléka a pudinkového prášku uvaříme pudink. Necháme ho vychladnout a zašleháme ho do nepříliš vodnatého tvarohu. Přidáme nastrouhanou citronovou kůru, na menší kousky nakrájené kompotované a kandované ovoce a piškoty. Podle chuti přisladíme.  Promícháme a rozetřeme do formy.  Několik hodin necháme v chladničce tuhnout. Před podáváním ozdobíme šlehačkou
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Tvarohový koláč za studena

6 porcí 
Ingredience:
250g máslových celozrných sušenek

125g másla

135g citronového želé

2 polévkové lžíce tekutého medu

300g sladké smetany

200g plnotučného tvarohu

kulatá dortová forma

Popis přípravy:

Sušenky rozmačkáme válečkem najemno , a smícháme s rozehřátým máslem.Směs nandáme do dortové formy , a necháme vychladnout. Do odměrky dáme citronové želé , 2 lžíce medu , a doplníme 300ml horké vody.Dobře promícháme a necháme vychladnout.Mezitím v míse smícháme smetanu s tvarohem dohladka.Vychladlé želé přidáme do mísy s tvarohovou směsí , a vše vyšleháme metlou. Nakonec nalijeme směs do dortové formy na sušenky, a necháme ji v lednici tuhnou cca 4 hodiny.
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Tvarohový krém s čokoladou

Ingredience:
300g tvarohu

100g moučkového cukru

50g rozpuštěné čokolády

2dl mléka.

Popis přípravy:

Ingredience smícháme a ozdobíme bílkovým sněhěm, který jsme našlehali nad párou s cukrem a rybízovým džemem
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Tvarohová nepečená torta

Ingredience:
3 hrudky tvarohu

3 vanilkové pudinky

6 lžic cukru

750 ml vody

ovoce

piškoty

Popis přípravy:

Ve vodě uvaříme puding, do vychladlého pudingu namícháme cukr a tvaroh a dobře promícháme. Do formy klademe piškoty, tvaroh, piškoty, ovoce, tvaroh, piškoty.
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Tvarohový ovocáček

1 porce 
Ingredience:
1 banán

1 jablko

hrst kukuřičných lupínků

ovocný nízkotučný tvaroh

kokos

Popis přípravy:

Vezměte si středně velikou mističku,banán nakrájejte na kolečka, jablíčko na malinké kostičky.Jednoduše na toto ovoce dejte chutný tvaroh, přidejte hrst lupínků a posypte kokosem(čím víc tím líp)...
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Valentýnske banány

2 porce 
Ingredience:
2 banány

2 lžíce másla

1 lžíce medu

1 dcl ovocné šťávy nebo džusu

150 ml smetany na šlehání

1 ztužovač

2 špetky skořice

2 lžíce posekaných oříšků nebo pistácií

1 dcl vaječného koňaku

Popis přípravy:

Banány po délce překrojíme a polovičku banánů na másle opatrně opečeme. Vyndáme je z pánve, do másla dáme med, necháme zkaramelizovat, přidáme šťávu a povaříme asi 1 minutu. Na talíř dáme banány, polijeme omáčkou, ozdobíme dotuha vyšlehanou šlehačkou a přelejeme koňakem. Posypeme ořechy.
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Vanilková torta s malinami

Ingredience:
píškoty 2 balení

2l mléka

6 vanilkových pudinků

240g cukru

2 vejce

4 sáčky cukrářské želatiny

300g malin

Popis přípravy:

Otevírací dortovou formu vyložíme piškoty.Mléko smícháme s cukrem,vejci a želatinou,přidáme pudinky a vaříme,až směs zhoustne.Ještě teplou směsí přelijeme piškoty,abychom je zakrily.Naklademe vrstvu malin,opět pudink,další piškoty a na závěr zase pudink.Dort necháme v chladničce ztuhnout a poté jej dozdobíme piškoty a malinami.
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Veterníky

Ingredience:
Na 12 větrníků nebo 35-40 růžiček nebo bochánků:

1/4l  vody

1/2lžičky soli

100g másla

150g hrubé nebo polohrubé mouky

4 vejce

Popis přípravy:

Teplota 200 stupňů

 Postup

1.Přichystáme si odvážené přísady.

2.V dostatečně velkém hrnci přivedeme do varu osolenou vodou

3.Přidáme máslo a necháme je rozpustit.

4.Za stálého míchání přidáme najednou mouku.

5.Mícháme na středním ohni až se vytvoří hrouda.

6.Těsto po všech stranách ještě dvě minuty odpalujeme.

7.Těsto předáme do studené mísy.

8.Za stálého hnětení postupně přidáváme jedno vejce po druhém.

9.Další vejce přidáme až když je zatřeno předchozí.

10.Plech vymastíme máslem.

11.Posypeme moukou nebo postříkáme vodou.

12.Těstovou hmotu naplníme do stříkacího pytlíku.

 Větrníky

1.Na větrníky použijeme velkou hvězdicovou trubičku.

2.Větrníky stříkáme ve velikosti tenisového míčku.

3.Pečeme 20-25 minut v troubě vyhřáté na 200 stupňů.

4.Větrníky překrojíme a necháme vychladnout na podložce.

 Náplň

1/2l mléka, 2 vanilkový pudinky - uvařit nechat vychladnout, 1 máslo, 20dkg práškového cukru, 3 lžíce rumu - tře se.
[image: image198.png]



Višne s kokosovým likerom

4 porce 
Ingredience:
1 pohár višnového kompótu, 150 ml šľahačkovej smotany

70 g kryštálového cukru, 1 vanilínový cukor

100 g strúhaného kokosu, 150 - 200 ml rumu

Popis přípravy:

Smotanu prevaríme s kryštálovým a vanilínovým cukrom,pridáme strúhaný kokos,dobre premiešame a asi na hodinu odložíme do chladu.Do vychladnutej zmesi prilejeme rum. Višne scedíme,rozdelíme do pohárov a zalejeme likérom / môžeme ho precediť/. Poháre lubovolne ozdobím
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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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Vločkový pohár

4 porce 
Ingredience:
Vločková směs: 

1/2 balíčku Piškotů OPAVIA

1/2 balíčku kakaových Piškotů OPAVIA

1 šálek ovesných vloček

2 bílé nízkotučné jogurty

1 šálek měkkého ovoce

ovoce na ozdobu

Broskve: 

4 velké broskve (nebo velké půlky broskví z kompotu)

6 sladkých a 2 hořké mandle

4 lžíce cukru moučky

30 g tvarohu

1/2 lžičky strouhané citronové kůry

Popis přípravy:

Připravíme si několik velkých pohárů, případně misek. Ovesné vločky nasucho opražíme na teflonové pánvi a poté smícháme s jogurtem a ovocem, případně celou směs rozmixujeme na jemný krém. Do pohárů střídavě ukládáme vrstvu světlých a kakaových piškotů a každou vrstvu proložíme vločkovou směsí. Broskve nejdříve očistíme, rozpůlíme, vyjmeme pecky a lžící rovněž část dužiny, aby se vytvořil větší důlek,a krátce povaříme v cukrové vodě.  Takto připravené broskve poprášíme cukrem. V hmoždíři utlučeme sladké i hořké mandle. Cukr, tvaroh, citrónovou kůru, utlučené mandle a zbylou dužinu z broskví dobře promícháme. Směsí plníme půlky broskví. Naplněné broskve položíme na hotové poháry a přizdobíme strouhanou čokoládou, příp. rybízem a pod.
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Vysmážané jablká

Ingredience:
Jablka

vajicka

polohrub. muka

cukor

mlieko

Popis přípravy:

Jablka nakrajame na tenke platky, vytvorime cesticko tym ze zmiesame zltka z vajicka s trochou mlieka a polohrub. muky. Tak aby cesticko bolo hustejsie. Rozpalime panvicu s olejom, jablka obalime do cesticka a osmazime do zlatistej farby na panvici. Mozme posypat van. cukrom alebo praskovym cukrom.

[image: image202.png]



Plnený múčnik

1 porce

Ingredience:
máslo  4 dkg

cukr  17 dkg

žloutek  3 ks

sníh z bílků  3 ks

čokoláda  15 dkg

skořice  1 -

vanilka  1 -

hřebíček  1 -

citron

strouhanka  1 -

bílek vaječný  2 ks

ořechy  7 dkg

Popis přípravy:

Dobře utřeme máslo 4 dkg a 7 dkg cukru, 3 žloutky a přidáme  teplem změklou čokoládu. Přidáme sníh ze 3 bílků současně s  oříšky a strouhankou. Těstem plníme vhodnou formu dobře  vymazanou a vysypanou moukou. Vaříme v páře 3/4 hodiny.  Schládlý moučník zdobíme krémem z bílků ( na 1 bílek 5 dkg  cukru) nebo šlehačkou.
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Piškótová torta

Ingredience:
2 balíčky piškotů

3 kelímky zakysané smetany-podle uvážení i více

2 lžíce cukru krystal

2 1/2 hrsti borůvek(mohou být i mražené)

mleté vlašské ořechy

Popis přípravy:

Dortovou formu vymažeme máslem a vysypeme ořechy.

Na dno poklademe vrstvu piškotů a zalijeme oslazenou zakysanou smetanou.Zakysanou smetanu rovnoměrně posypeme hrstičkou borůvek a mletými vlašskými ořechy.Pak znovu dáme vrstvu piškotů,vrstvu zakysané smetany a hrst borůvek a ořechů.Pak poklademe poslední vrstvu piškotů a polijeme zakysanou smetanou a ozdobýme piškoty po okraji
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Zapečené jahodové pochúťky

4 porce

Ingredience:
jahody  500 g

rohlík  2 ks

vejce  4 ks

mouka polohrubá  40 g

cukr moučka  50 g

cukr vanilinový  30 g

prášek do pečiva  10 g

sůl  15 g

Popis přípravy:

Jahody opereme, otrháme zelené lístky a vložíme do  ohnovzdorné misky či pekáčku. Bílé pečivo nastrouháme a strouhanku ještě prolisujeme. Potom pečlivě oddělíme žloutky od bílků. Z bílků ušleháme sníh, přidáme špetku soli a lehce vmícháme moučkový cukr. Přidáme žloutky a vše lehce vařečkou nebo šlehacími metlami promícháme. A na konec ještě prosátou polohrubou moukou s práškem do pečiva a vanilinovým cukrem. Těsto zlehka ještě jednou zamícháme. Jahody v pekáčku prosypeme prosátou strouhankou a navršíme na ně jemnou vaječnou hmotu, až se vytvoří malá pyramida. Ohnivzdorný pekáček vložíme do předehřáté trouby a zapékáme asi 30 min., až pokrmdostane hezkou zlatohnědou barvu. Hotový vyjmeme z trouby, posypeme moučkovým cukrem a ještě teplý neseme na stůl. Dětem podáváme s ovocným koktejlem, dospělým jistě nočky zachutnají se sklenkou dobrého bílého vína.
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Zapekaný banán

1 porce 
Ingredience:
1 ks bananu

1pol.lyz. hnedeho cukru(med)

3 platky masla

2-3 kopceky vanilkovej zmrzliny

podla chuti: hrozienka, oriesky, liker

Popis přípravy:

Banan si nakrajame na kolecka, pridame sladidlo, maslo a dame do mikrovlnnej rury na plny vykon na 1min.(cas zavisi od velkosti bananu). Vyberieme a horuce podavame so zmrzlinou. Mozno vylepsovat hrozienkami, orieskami, alkoholom, pripadne nahradit banan jablkom.
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Zmrzlina


Ingredience:
1 šlehačka

2 vajíčka

70g moučkového cukru

1 vanilkový cukr

příchutě (vždy jen jedna z uvedených): jahoda; banán

2lžičky nastrouhaných oříšků

2 lžičky kakaa

Popis přípravy:

V jedné nádobě ušleháme 2 žloutky, vanilkový cukr, a jednu z příchutí. Ve druhé nádobě ušleháme šlehačku s moučkovým cukrem. Ve třetí nádobě ušleháme sníh z bílků. Všechny části zamícháme a dáme zmrazit.
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Krém  s jahodami

4 porce 
Ingredience:
30 g solamylu

cukr podle chuti

3/4 l mléka

1 žloutek

čerstvé jahody

Popis přípravy:

Do mléka zašleháme žloutek a solamyl, osladíme a ve vodní lázni svaříme za stálého míchání na krém. Nalijeme do skleněné mísy a po schladnutí ozdobíme jahodami. Podle chuti ještě pocukrujeme.
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