RECEPTY - Jana
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Americký banánový koláč
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Ingredience:
125 g změklého másla

100 g cukru moučka

1 vejce

150 g hladké mouky

2 lžíce mléka

1 lžička sody bicarbony

1 lžička prášku do pečiva

3 větší zralé banány

1 lžička vanilkového extraktu nebo vanilkového cukru

špetka soli

hrst nasekaných ořechů nebo mandlí

Popis přípravy:

Smícháme (ručně či lépe mixérem) máslo a cukr, přidáme vejce a sodu rozpuštěnou ve dvou lžících mléka. Poté vidličkou rozmačkáme banány, smícháme ihned s těstem, aby nezhnědly, a nakonec vmícháme všechny další ingredience. Pečeme ve vymazaném menším pekáčku (na klasický český velký obdélníkový plech je třeba počítat s dvojitou dávkou) či hřbetu ve vyhřáté troubě na 180 °C zhruba 30 minut nebo do doby, kdy se při testu párátkem těsto nelepí. Po vyjmutí z trouby necháme koláč vychladnout a podáváme. Někdy je lepší až druhý den.

[image: image2.png]



Americký koláč
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Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek mouckového cukru

1 prásek do peciva

2 tvarohy

zloutek

máslo

cukr

rum

maizena

sklenice strouhanych jablek

skorice

Popis přípravy:

Dukladne smíchat mouku, cukr a prásek do peciva. Vymazat formu dokladne máslem, nasypat 1 hrnek smesi, pak dát tvarohovou nápln, poté dalasí hrnek smesi, jablkovou nápln a 3 hrnek smesi. Nakonec celý povrch pokryt 1/8 másla
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Ananásový koláč

8 porcí 
Ingredience:
60dkg polohrubé mouky

25 dkg cukru

3 celá vejce

1 sklenička oleje

1 prášek do pečiva

1 sklenička mléka

1 plechovka ananasu

Popis přípravy:

Vše zamíchat dohromady, pak přidat ananas i s nálevem a nalijeme do vymazaného pekáče. Péct asi půl h při teplotě 200.Nakrájené řezy zdobit šlehačkou.
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Ananásový koláč - kysnutý

Ingredience:
Těsto:

250g mouky

190ml vlažného mléka

1 kostka droždí

100g cukru

40g tuku(Hera)

1 vejce

špetka soli

Poleva:

200g tuku(Hera)

200g cukru

200g kokosové moučky

25ml mléka

1 plechovka ananasu

Popis přípravy:

Těsto: Do mouky rozdrobíme droždí a zalijeme mlékem. Promícháme s trochou mouky a necháme v teple kynout 15 min. Pak přidáme cukr, změklý tuk, vejce, sůl a uhněteme hladké těsto. Opět dáme kynout na 20 minut. Nyní těsto rozetřeme na plech a necháme ještě 15 minut odpočívat - zatím si připravíme polevu.

Poleva: Rozehřejeme tuk, přimícháme kokos, odkapaný ananas nakrájený na kostičky, mléko a cukr. Hmotu naneseme na koláč a pečeme ve středně předehřáté troubě 20-25minut.
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Anglický banánovo - čokoládový koláč

5 porcí 
Ingredience:
150 g másla

200 kryst. cukru

250 g polohrubé (nebo hrubé) mouky

2 velké banány

1 vanilkový cukr

špetka soli

1 prášek do pečiva

3 vejce, 50 g horké čokolády

Popis přípravy:

Cukr a máslo pomalu rozpustíme na mírném ohni, necháme ochladit, přidáme celá vejce a dobře promícháme. Přidáme mouku se solí a práškem do pečiva, banány rozmačkané s vanilkovým cukrem. Nakonec zlehka vmícháme rozsekanou čokoládu. Vylijeme na vymaštěný a vysypaný pekáč, nebo do chlebíčkové či dortové formy. V Anglii to někdy ještě sypou drobenkou. Pečeme ve středně vyhřáté troubě (jako piškot).
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Koláčiky

4 porce 
Ingredience:
100g krupice

300ml mléka

2vejce, sůl, 20g cukru

trochu hrubé mouky

strouhanka na obalení

zavařenina, olej

1 vanilkový cukr

Popis přípravy:

Z mléka a krupice uvaříme hustou kaši,necháme vychladnout.Do vychladlé vmícháme jedno vejce a žloutek(jeden bílek necháme na potření)cukr a je-li potřeba trochu hrubé mouky,aby se nám vytvořil bochánek.Z něho odkrojujeme kousky a tvoříme malé koláčky do nichž uděláme například dnem šálku důlek.Koláčky potřeme bílkem,obalíme ve strouhance a osmažíme na oleji.Po usmažení naplníme důlky zavařeninou a posypeme vanilkovým cukrem.
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Banánový koláč

Ingredience:
2 vejce

125 g cukru

1 banán

45 g strouhaného kokosu

150 g polohrubé mouky

1 lžička prášku do pečiva

na ozdobu 2 banány

2 lžíce kakaa

Popis přípravy:

Utřeme vejce s cukrem do pěny. Jeden banán rozmixujeme a smícháme s kokosem, přimícháme k vejcím, přidáme mouku a prášek do pečiva. Zapékací misku vymastíme a vysypeme strouhankou. Vlijeme do ní těsto. Druhý banán nakrajíme na kolečka, která vkládáme do těsta. Pečeme
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Bleskový koláč

Ingredience:
2 1/2 hrnku hrubé mouky

1 hrnek cukru

1 hrnek mléka

1/2 hrnku oleje

2 vejce

1 prášek do pečiva

libovolné ovoce

Popis přípravy:

Všechny přísady (až na ovoce) smícháme, těsto nalijeme na vymazaný a moukou posypaný plech. Podle vkusu, možností a chuti poklademe ovocem a pečeme v dobře vyhřaté troubě.
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Bleskový koláč 

Ingredience:
16 lžíc polohrubé mouky

6 lžíc cukru, 2 vejce celé

2 dcl mléka, 1 dcl oleje

1 prášek do pečiva

Popis přípravy:

všechny ingredience smícháme dohromady a vznikne řídší těsto,které rozetřeme na plech vysypaný strouhankou ,nebo na pečící papír.na povrch dáme cokoliv dle vlastní fantazie.Ovoce nakrájené/jablíčka ,broskve,švestky,jahody ,boruvky atd./nebo tvarohovou ,ořechovou makovou náplň/ také je možno posypat posýpkou,nebo ovoce zalít ještě želatínou .Je to už opravdu na fantazií každého.Moc chutný a rychlý kolač.
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Bleskový koláč sypaný mandľami

4 porce 
Ingredience:
140g másla, 140gcukru

citronová kůra, 3žloutky

polohrubá mouka, prášek do pečiva, 100g cukru

sekané mandle

Popis přípravy:

Žloutky utřeme do pěny. Vmícháme 140g polohrubé mouky a půl lžičky prášku do pečiva a sníh ze tří bílků. Těsto rozetřeme do máslem vymazané a moukou vysypané formy a zvolna upečeme. Upečený koláč ihned potřeme pikantní zavařeninou a pokryjeme vrstvou pevného sněhu ze tří bílků a 100g cukru. Nebo posypeme sekanými loupanými mandlemi. A ve vlažné troubě necháme sníh oschnout.
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Bleskový koláč z jogurtu

20 porcí 
Ingredience:
1 velký bílý jogurt

2 vajíčka

po 1/2 kelímku od jogurtu cukru

krupice i oleje

1 a 1/2 kelímku polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

ovoce dle chutí nebo tvaroh

kokos nebo drobenku

Popis přípravy:

V míse smícháme dohromady jogurt, cukr a vejce. Přidáme olej, vymícháme do hladka a nakonec přidáme mouku s práškem do pečiva. Těsto rozetřeme na vymaštěný a vysypaný plech, povrch poklademe ovocem, případně tvarohem, drobenkou, a nebo cukrem s kokosovou moučkou. Pečeme při teplotě asi 170°C přibližně 45 minut
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Ovocný koláč

4 porce 
Ingredience:
500 g polohrubé mouky

špetka soli

2 dl mléka

kostička droždí(42g)

lžíce cukru a lžička mouky

4 lžíce cukru do mouky

2 vejce

100 g rozehřátého tuku

drobenka :

4 lžice hrubé mouky

3 lžic cukru a 1 lžíce másla

borůvky

Popis přípravy:

Mouku prosijeme do mísy se špetkou soli.V teplém mléce rozdrobíme droždí, přidáme cukr a mouku a necháme vzejít kvásek. Pak vlijeme do mouky, promícháme, přidáme vejce /nebo jen žloutky/ a tuk. Vymícháme hladké těsto, posypeme trochou mouky , přikryjeme utěrkou a dáme asi na hodinu vykynout. Pak je na vále rozválíme na plát, hrnkem vykrájíme koláče, dnem omočeným v mouce vymáčkneme středy, okraje potřeme bílkem,naplníme borůvkami, přidáme trochu cukru a posypeme drobenkou. Rozložíme na pomaštěný plech, necháme ještě chvíli vykynout a pak pečeme v předehřáté troubě při 200 st.C asi 20 minut, až okraje zezlátnou. Podáváme čerstvé, pocukrované moučkovým cukrem.
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Minikoláčky

Ingredience:
120 gr.celozrnné pšeničné mouky

140 gr. hladké mouky, 1 a 1/2 lžičky prášku do pečiva

1/2 lžičky sódy bikarbóny

nastrouhanou pomerančovou kůru, 1 vejce

150 gr.hnědého cukru, 80ml rostlinného oleje

200 ml plnotučného mléka nebo pomerančové šťávy, 200 gr. borůvek

Popis přípravy:

V misce smícháme suché přísady - oba druhy mouky, prášek do pečiva, sodu bikarbónu a pomerančovou kůru. Ve druhé misce krátce rozkvedláme vejce, přisypeme cukr a vyšleháme na krém. Za stálého šlehání přilejeme olej, mléko nebo pomerančovou šťávu a směs důkladně prošleháme. Mouku spojíme s vyšlehaným krémem a minutu mixujeme ručním mixérem. Borůvky scedíme a opláchneme vodou, necháme okapat, osušíme na ubrousku, přídáme do těsta a promícháme. Troubu nastavíme na 180 st., na plech poklademe 12 papírových muffinových formiček, rozdělíme do nich těsto a vložíme na 20-25 min. do vyhřáté trouby. Po upečení necháme ca. 1/4 hod. vychladnout, protože až potom se dají lehce vybrat z formiček.
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Ovocný koláč

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1/2 sáčku sušeného droždí

3 lžíce cukru krupice

1 vanilkový cukr

strouhaná citrónová kůra - dle chuti

sůl

2 žloutky

1/2 hrnku vlažného mléka

3 lžíce rozpuštěného tuku

2 hrnky borůvek

Na drobenku:

1/2 hrnku hrubé mouky

1/4 hrnku cukr

3 lžíce másla nebo rostlinného tuku

1 vanilkový nebo skořicový cukr

Popis přípravy:

V míse smícháme mouku, droždí, cukr, sůl, citronovou kůru, přidáme žloutky a přilejeme mléko s rozpuštěným tukem. Vypracujeme vláčné těsto, dle potřeby přisypeme mouku nebo přilejeme mléko. Necháme cca 1:30 hodiny kynout. Poté vymažeme plech tukem. Připravíme drobenku. Z těsto vyválíme na plech a poklademe borůvkami. Nakonec posypeme drobenkou a pečeme ve středně vyhřáté troubě cca 30 - 45 minut. Vychladlý koláč nakrájíme na malé kousky a podáváme.
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Božský koláč

8 porcí 
Ingredience:
300g hladké mouky

1/2 balíčku kypřícího prášku

200g másla nebo rostl. tuku

2 vejce

tuk na vymazání plechu

moučkový cukr na posypání

Náplň: 1/2 kg měkkého tvarohu

2 vejce, 2 lžičky rumu

1 balíček pudink. prášku (vanilkový, ananasový, banánový)

2-3 lžíce pískového cukru

rozinky, ořechy, čokoláda, trochu mléka

Popis přípravy:

Mouku smícháme s práškem do pečiva. Z měkkého tuku, cukru, vajec a mouky s práškem vypracujeme vláčné těsto. Z těsta vyválíme plát, který přeneseme na vymazaný plech. Potřeme tvarohovou náplní a vložíme do předehřáté trouby. Upečeme do růžova, pocukrujeme. Náplň: Měkký tvaroh smícháme s vejci, rumem, pudink. práškem, cukrem, rozinkami, posekanými ořechy a kousky čokolády. Přidáme mléko a připravíme středně hustou náplň.
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Božský koláč s ovocím

Ingredience:
600 g polohrubé mouky, 200 g moučkového cukru

200 g Hery, 2 vejce, 7 lžic mléka

1 prášek do pečiva

pikantní marmeláda

ovoce dle chuti

Popis přípravy:

Všechny ingerdience zpracujeme ručně v míse až vznikne hladké těsto. Velký plech vymažeme tukem a 2/3 těsta pokryjeme celý plech. Pomažeme marmeládou a poklademe ovocem.Ze zbylého těsta si připravíme různě dlouhé válečky a ovoce přikryjeme mřížkou. Pečeme při 170°C asi 25 minut.
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Zemiakové dolky

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg brambor

2 vejce

3 dkg kvasnic

trochu soli

polohrubou mouku

kakao

moučkový cukr

olej na smažení

Popis přípravy:

Uvaříme 0,5 kg brambor ve slupce. Po vychladnutí je oloupeme a jemně nastrouháme do mísy. Ve hmotě uděláme důlek ve kterém připravíme kvásek asi z 3 dkg kvasnic a vlažné vody. Po vykynutí přidáme 5 dkg cukru, 2 vejce, sůl, polohrubou mouku (přidáváme podle potřeby) a zaděláme těsto tak, aby bylo vláčné a necháme zase asi 15 minut vykynout. Po vykynutí vyválíme plát asi 1 cm silný a vykrajujeme kolečka (1/4 l hrnek - asi 6 cm průměr), které po obou stranách smažíme na oleji. Ještě vlažné je potom obalujeme v kakau smíchaném s moučkovým cukrem
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Zemiakový koláč s tymiánom

1 porce 
Ingredience:
4 věší brambory

hrst čerstvého tymiánu

2 středně velké cibule

olivový olej

trocha mléka

strouhaný sýr

sůl,pepř

Popis přípravy:

Brambory uvaříme a vidličkou rozšťoucháme v menší misce, která nám posléze poslouží jako forma. Přidáme na drobno nasekaný tymián a osmaženou cibulku a zalijeme kapkou mléka a lžící olivoveho oleje. Vše podle chuti osolime a opeříme, zamíchame a necháme 10 minut odležet. Náš koláč vyklopíme na plech  a v troubě grilujeme dokud nejsou okraje upečené do křupava. Ke konci grilování posypeme sýrem. Podaváme se snítkou tymiánu.
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Cibuľový koláč

Ingredience:
1 listové těsto            

8 cibulí               

drcený kmín

2 tvarohy      

30 dkg  sýru      

sůl

30 dkg šunky                  

1 vejce

Popis přípravy:

Plech vymažeme a položíme na něj rozválené listové těsto,tak,aby přesahovalo přes kraje plechu.Těsto pomažeme vejcem.Tvaroh smícháme s drceným kmínem, solí a tuto směs rozetřeme po těstě.Cibuli nakrájime na kolečka,šunku na pásky, osmahneme do hněda a položíme na tvaroh.Všechno posypeme nastrouhaným sýrem.Nakonec přehodíme převislé těsto na tvaroh a potřeme vejcem. Pečeme v předehřáté troubě,asi na 180°do zlatova.

[image: image20.png]



Cibuľový koláč

Ingredience:
1 Listové těsto

20 dkg Anglické slaniny

10 dkg Eidamu

1 smetana

1 vejce

4 cibule

sůl, pepř, sladka paprika, kmín

Popis přípravy:

Na rozválené těsto rozprostřít nakrájenou anglickou, pak cibuli na kolečka, zasypat nastrouhaným sýrem, okořenit a zalít mixem vajíčka a smetany. Nechat zapect dozlatov
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Cibuľový koláč 

Ingredience:
3 větší cibule

200 - 300g dušené šunky

1 listové těsto

1 tvaroh

1 vejce

čubrice

kmín

pepř

sůl

olej

Popis přípravy:

Nejprve si připravíme cibulovou náplň: na rozpáleném oleji se osmaží 3 větší cibule nakrájené na jemno do zlatova (cibuli doporučuji osolit předem, pustí ihned na pánvi vodu a nepřipaluje se postupně, nýbrž začne hnědnout najednou), před koncem smažení přidáme posekanou šunku. Směs okořeníme podle chuti a necháme schladnout.  Tvaroh: rozetřeme s kořením a solí (pepř, kmín, čubrice) a přidáme bílek jednoho vejce Těsto: rozválíme na tvar koláče, podle formy, tak aby přesahovalo přez okraj formy cca o 3 cm . Natřeme těsto připraveným tvarohem a na ten rozprostřeme připravenou směs šunky a cibule. Přesahující okraje těsta přehneme přez náplň, tak se vytvoří dojem okraje koláče. Tyto okraje potřeme žloutkem jednoho vejce a dáme péci 
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Citrónový koláč

1 porce 
Ingredience:
7vajec

2konzervy broskví(850ml)

250g másla

350g cukru

1 van.cukr

špetka soli

500g polohr.mouky

1 prášek do pečiva

nastr.kúra z citronu

100ml mléka

2 lžíce citr.šťávy

Popis přípravy:

Broskve necháme okapat. U 3 vajec oddělíme bílky a dáme je do lednice.Tuk a 150g cukru ,van.cukr a sůl ušleháme do pěny .Potom vmícháme vejce a žloutky . Přidáme mouku,prášek do pečiva,citr.kůru a mléko.Vypracujeme hladké těsto.Plech 32x39cmvymažeme a rozetřeme těsto a pokládáme broskve. Pečeme asi 35 minut.Mezitím z bílku ušleháme pevný sníh,postupně do něj zašleháme citr,šťávu a zbylý cukr.Šlehame do zhoustnutí.Asi 20 minut před dopečením vyjmeme koláč z trouby a sněhovou hmotu rozdělíme mezi broskve. 
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Citrónový koláč 

10 porcí 
Ingredience:
125 g změklého másla

165 g hladké mouky

165 g cukru (moučka nebo krupice)

1 prášek do pečiva

2 vejce

kůra z 1 velkého citronu

asi 12 polévkových lžic mléka

Popis přípravy:

Utřeme celá vejce s cukrem a máslem, pak přidáme všechny ostatní přísady. Pečeme ve vymazané a vysypané dortové nebo koláčové formě asi 30 min na 175C. Po upečení polijeme koláč směsí šťávy ze 2 citronů a 4 polévkových lžic cukru moučka (může být i víc, podle kyselosti citronů) a necháme vsáknout do upečeného těsta.
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Citrónový koláč s lesním ovocím

Ingredience:
vše po 350g - maliny, borůvky, ostružiny

300g červeného rybízu

300g másla

300g cukru

1 balíček vanilkového cukru

nastrouhaná kůra z jednoho citrónu

7 vajec

300g polohrubé mouky

250g šlehačky

1 lžička mleté skořice

1 balíček prášku do pečiva

tuk a strouhanka na plech

Popis přípravy:

Ovoce opláchneme a necháme odkapat. Tuk citrónovou kůru, cukr a vanilkový cukr utřeme do pěny. Přidáváme postupně vejce a třeme dále. Do vaječné hmoty přimícháme mouku s práškem do pečiva. Plech vymažeme a vysypeme strouhankou a nalijeme na něj těsto. Poklademe ho 3/4 připraveného ovoce a v předehřáté troubě pečeme při 175°C asi 20-25 minut dozlatova. Hotový koláč vyndáme z trouby, necháme jej vystydnout. Pak jej ozdobíme zbytkem ovoce. Podáváme se šlehačkou, do níž jsme opatrně vmíchali lžičku mleté skořice.
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Citrónový koláč 

12 porcí 
Ingredience:
celá vejce

150 g cukru moučky

1 lžička vanilkového cukru

šťáva z 1 a půl citrónu

200 g polohrubé mouky

80 g rozpuštěného másla

1 kypřící prášek

olej na vymazání a hrubá mouka na vysypání formy (forma může být dortová – kulatá srdce, zvonek, cokoli)

Popis přípravy:

Do mísy rozklepneme vejce, přidáme cukr a vanilkový cukr, třeme do pěny. V lisu na citrusové plody vymačkáme šťávu z citrónu, kterou pak opatrně vlijeme do těsta a pomalu a opatrně vmícháme. Do těsta se dále vlejeme rozpuštěné máslo (ne moc horké) a postupně vsypeme se mouku promíchanou s kypřícím práškem. Těsto nalijeme do předem vymazané a hrubou moukou vysypané formy. Pečeme v elektrické troubě na 150 °C asi 30 minut. Troubu v prvních dvou třetinách neotvíráme, koláč by klesl. Na ozdobeni: marmeláda (rybízová) - tou potřeme vychladlý koláč, a dále citrónová poleva, kterou pak rozetřeme po povrchu.

[image: image26.png]



Cuketový koláč

Ingredience:
4 celé vajíčka

250 g kr. cukru

1 vanilkový cukor

1 pl škorice

2 dcl oleja

350 g polohrubej múky

1 prášok do pečiva

100 g posekaných orechov a hrozienok

400 g postrúhanej cukety

Popis přípravy:

Vymiešame bielky s cukrom a postupne pridávame žĺtky. Po dobrom vymiešaní pridáme ostatné ingrediencie a upečieme. Teplé potrieme lekvárom a polejeme čokoládovou polevou.
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Čierny koláč
4 porce

Ingredience:
35 dkg práškový cukor

2 vajcia

14 dkg tuk

1 prášok do pečiva

5 dkg kakao

2,5 dkg mlieko

35 dkg polohrub.múky

Popis přípravy:

Vajcia,tuk a cukor vymiešame,pridáme kakao,mlieko a nakoniec múku s práškom do pečiva.Vyliať do vymastenej formy a upiecť.
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Dánsky koláč

1 porce 
Ingredience:
1/2 lžičky soli

2,5 lžičky skořice

2   lžičky vanilkového cukru

2   lžičky prášku do pečiva

1   lžíce sody

2/3 hrnku oleje, 1,5 hrnku cukru

3   vejce, 2   nastrouhaná jablka

ořechy, rozinky, kokos

Popis přípravy:

Vše smíchat, nalít do velkého pekáče ( formy) a dáme upéct.Po vychladnutí polijeme čokoládou.
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Chutný koláč

8 porcí 
Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek krystalového cukru, 3/4 hrnku mléka, 125g másla, 2ks vejce, 1ks vanilkový cukr, 3/4 prášku do pečiva, 4ks středně velké jablka

Popis přípravy:

Z mouky,cukru a másla vytvoříme drobenku. 1 hrnek drobenky odebereme a dáme stranou. Do zbytku drobenky vmícháme vejce,mléko,vanilkový cukr a prášek do pečiva a vypracujeme řídké těsto. Urovnáme je na vymazaný a moukou vysypaný plech posypeme nastrouhanými jablky a odloženou drobenkou. Pečeme ve vyhřáté troubě do růžova
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Domáci krémeš
4 porce

Ingredience:
360 g hladkej múky

200 g masla

cera,terro

2 vajcia,2 lyžice ocot

štipka soli

Plnka:1 zlatý klas

0,5 l mlieka

Popis přípravy:

Večer zamiesiť cesto. 360 g hladkej múky , 200 g masla, cera,terro 2 vajcia,2 lyžice ocot štipka soli Cesto rozdelíme na 2 rovnaké diely. Plnka:1 zlatý klas 0,5 l mlieka Z toho uvaríme puding.1 maslo vymiešame z 250 g práškov.cukru a zamiešame doň vychladnutý puding.Prichutíme rumom.
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Koláč s ovocím

6 porcí 
Ingredience:
těstová drobenka:

1 hrnek pískového cukru

2 hrnky polohrubé mouky

1/8 másla

1 vanilkový cukr

na přidání do drobenky:

2 vejce

1 prášek do pečiva

1 hrnek mléka

1 broskvový kompot

Popis přípravy:

Uděláme drobenku - odebereme 1 hrnek drobenky a do zbytku drobenky zamícháme: 2 vejce 1 prášek do pečiva 1 hrnek mléka. Těsto pak nalijeme na vymazaný a vysypaný plech. Poklademe ovoce ( na jeden koláč stačí velký broskvový kompot). Můžeme použít I čerstvé ovoce. Posypeme zbytkem drobenky a zvolna pečeme.
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Tvarohový koláč

Ingredience:
Těsto:

500g kg polohrubé mouky

200g kg moučkového cukru

200g tuku (HERA)

1bal prášku do pečiva

Náplň:

750g tvarohu

4 žloutky

2 bal. vanilkového cukru

1 smetana na šlehání

čokoláda

sekané oříšky, rozinky

Popis přípravy:

Z mouky, cukru, tuku a prášku do pečiva uděláme drobenku. Polovinu drobenky vysypeme na vymazaný a vysypaný pekáč. Na tuto směs položíme tvarohovou náplň (vytvoříme ji smícháním uvedených ingrediencí) a posypeme druhou půlkou drobenky. Pečeme v předehřáté troubě cca 40min.
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Dyňový koláč

4 porce 
Ingredience:
350g polohrubé mouky

2 vejce

250g cukru

20ml oleje

300-350g dýně

1 prášek do pečiva

Popis přípravy:

Dýni oloupeme, zbavíme semen a nastrouháme. Všechny přísady smícháme, nakonec přidáme dýni v takovém množství, aby se těsto dalo nalít na vymazaný pekáč. Pečeme ve středně teplé troubě dozlatova. Varianta: před pečením můžeme poklást ovocim.
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Extra ovocný koláč
Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru

125 g másla (Hera)

1 vanilkový cukr

2 vejce

kypřicí prášek

3/4 hrnku mléka

ovoce podle chuti

Popis přípravy:

Z mouky, cukru, másla a vanilkového cukru udělejte žmolenku a odeberte jeden hrnek. Zbytek směsi nechte v míse, přidejte 2 celá vejce, 1 kypřící prášek do pečiva a ¾ hrnku mléka. Zamíchejte a vlijte na vymazaný a vysypaný plech. Těsto stejnoměrně rozetřete, poklaďte ho ovocem a posypte hrnkem odložené žmolenky. Pečeme asi na 200°C a to asi 25 minut.
[image: image35.png]



Francúzsky hruškový koláč

Ingredience:
2 vejce

1 lžíce vody

100g moučkového cukru

100g polohrubé mouky

1 lžíce oleje

tuk a mouka na formu

Náplň: 

2 hrušky/nebo jiné ovoce/

4 lžíce ořechů

Popis přípravy:

Z bílků a vody našleháme pevný sníh, postupně do něho zašleháme cukr, žloutky, prosátou mouku a olej. Těsto nalijeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy, poklademe ovocem a posypeme ořechy. Koláč vložíme do předehřáté trouby a zvolna upečeme dorůžova. Pocukruje
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Francúzsky letný koláč

10 porcí 
Ingredience:
200g polohrubé mouky, 100g práškový cukr

100g másla, 3 žloutky, citronová kúra

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme a vypracujeme těsto. Necháme ho 2 hodiny odležet v chladu. Poté ho vtlačíme do kruhové formy. Na těsto poskládáme ovoce do vějíře (banány, kiwi, jahody, jablka, maliny). Čím více je ovoce pestřejší, tím je koláč hezčí a chuťově lepš
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Frgály

8 porcí 
Ingredience:
těsto (8 koláčů):

mouka hladká 500g, mouka polohrubá 500g

cukr krystal 150 g

vejce celé 1 ks, žloutek 3 ks

sůl  1 kávová lžička

majonéza (základní)  1 velká lžíce

mléko  0,5 l, citronová kůra  z jednoho citronu.

náplně.

maková (suroviny na 10 ks frgálů)

mák  1 kg, voda  1,50 l

curk krystal  500 g

vanilkový cukr  2 ks

krupice hrubá  0,10 l

citronová kůra  z 1 ks citrónu

rumová příchuť nebo rum  přiměřeně

tvarohová (suroviny na 7 - 8 ks frgálů)

tvaroh  1 kg, žloutek  4 ks, bílek  7 ks

cukr mletý  100 g, rozinky  1/2 balíčku

citronová kůra  z 1 ks citrónu

vanilkový cukr  2 ks, mléko  0,10 l

cukr kripice  200 g

hrušková (suroviny na 20 ks frgálů)

sušené hrušky  1,5 kg

sušená jablka  0.5 kg, hladká mouka  500 g

voda  1 litr (i více)

skořice mletá  3 lžíce

hřebíček celý (mletý)  10 ks (lžička)

muškátový květ ( mletý)  3 ks (lžíce)

cukr krystal  750 g

vanilkový cukr  2 ks

citronová kůra  z 1 ks citrónu

rumová příchuť (rum)  1 lžíce (0,10 l)

posýpka

máslo, 

hladká mouka, cukr moučka

Popis přípravy:

Těsto: Do mísy dáme mouku, rozmícháme sůl, na vytvořený důlek vlijeme ohřáté mléko, přidáme cukr, kvasnice. Až kvasnice vyplavou na povrch, pomalu mícháme a přidáváme postupně vajíčka, olej, majonézu a citronovou kůru. Dobře promícháme a dáme kynout. Když těsto kyne promícháme a dáme opět kynout, pak znovu promícháme tak až se dělají bubliny. Těsto takto propracované dáme znovu kynout. Až je těsto nakynuté, odvážíme 250g kousky a z nich uhněteme bochánky a znovu necháme kynout. Bochánky přikryjeme ubrusem. Nutné je teplo v místnosti, kvůli kynutí. Nevětrat, bez průvanu. Až bochánky vykynou, těsto vyvalujeme malým válkem do kulatého tvaru silného asi 3 milimetry a klademe na plechy. Znovu necháme kynout. Na dobře vykynuté těsto klademe pomazánku (makovou, tvarohovou, hruškovou). Na povrch pomazánky sypeme posýpku. Před vložením do trouby pomastíme kraje máslem. Takto pěkně nakynuté, pomazané a posypané koláče pečeme do růžova v troubě. (V konvektomatu na 190° C zhruba 5 minut a nebo nastavit na více minut, ale koláče hlídat.) Z trouby vytažené frgály potíráme mlékem. Po vychladnutí pokapeme ochuceným roztopeným cukrovým máslem (Ramou). Maková náplň. Pomeleme mák. Mák vaříme za stálého míchání 5 až 10 minut v 1,5 l vody. Při vaření přidáváme cukr krystal, vanilkový cukr, hrubou krupici až je hustější a hladký. Po vychladnutí přidáváme citronovou kůru a rum nebo rumovou příchuť. Mažeme 1/2 vrstvu na těsto. Tvarohová náplň. Tvaroh (tuhý) rozmícháme se žloutky, mletým cukrem, rozinkami, citrónovou kůrou, vanilkovým cukrem a je-li tvaroh moc tuhý přidáme mléko. Z bílků ušleháme sníh spolu s cukrem do silného zhoustnutí. Vše smícháme dohromady a mažeme na těsto v 1/2 cm vrstvě. Hrušková náplň. Sušené hrušky a jablka dáme společně vařit. Uvařené a vychladlé odstopkujeme a vyočkujeme. Důkladně umeleme na kaši. Mouku za stálého míchání na sucho upražíme do slabě růžova. Takto připravenou jíšku zalijeme 1 l (i více) vody a vaříme tak, aby byla omáčka hladká a bez hrudek. Pak vše smícháme a dochutíme kořením (skořice, hřebíček, muškátový květ), cukrem, citronovou kůrou, vanilkovým cukrem a rumovou příchutí (rumem). Mažeme na těsto v 1/2 cm vrstvě.
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Hoblinkový koláč

4 porce 
Ingredience:
30 dkg hl. mouky

25 dkg tuku(hera)

8 dkg cukru

1 vanilkový cukr

2 pol.lžíce kakaa

Nádivka:

50 dkg tvarohu

30 dkg cukru

1 vanilkový cukr

4 žloutky a sníh ze 4 bílků

sůl

Popis přípravy:

Uděláme těsto a dáme do ledničky ztuhnout.Rozdělíme na dva díly.1 díl nastrouháme na plech,pak dáme nádivku a znovu nastrouháme zbytek těsta.pečeme na střední teplotě asi 25.minut.
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Hrnčekový koláč

6 porcí 
Ingredience:
2 vajcia

4 dcl krystaloveho cukru

4dcl hl. muky

4 dcl hr. muky

4 dcl mlieka

1 vanilkovy cukor

1 kypriaci prasok

1,5 dcl oleja

ovocie

Popis přípravy:

Vajcia vymiesame s cukrom a postupme pridavame ostatne ingrediencie. Na vymasteny a mukou osypany plech vylejeme testo. Podla chuti pridame ovocie,zavaraniny,hrozienka,atd...
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Hrnčekový koláč

Ingredience:
2 hrnky mouky polohrubé

3/4hrnku cukru krupice

3/4hrnku mléka

1/2hrnku oleje, 2 vejce

prášek do pečiva a vanilka

Popis přípravy:

Vše smíchat dohromady vylít na vymazaný plech,naklást ovoce dle libosti a chutě.péct asi dvacet minut.
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Hrnkový koláč

Ingredience:
3 hrnky hladké mouky, 1 hrnek cukru

2 hrnky cukety, 3/4 hrnku oleje

1 lžíce kakaa, 3 vejce, 1 1/2 prášku do pečiva

hrozinky, vanilkový cukr

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme, dáme na vymazaný a moukou vysypaný pekáč. Vložíme do vyhřáté trouby a pečeme cca 35 min. Po upečení můžeme pocukrovat, nebo potřít čokoládovou polevou.
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Koláč s makom
12 porcí

Ingredience:
180g mouky

1 vejce

sůl

140g másla nebo margarínu

2 lžíce ovesných nebo pšeničných vloček

1 lžíce kakaa

200g cukru

800g tvrdých hrušek 

400ml mléka

kousek celé skořice

1 lžíce rozinek

5 hřebíčků

1 citron

1 balíček pudinkového prášku

25g práškové želatiny

50g mletého máku

Popis přípravy:

Vločky opražíme a smícháme je s moukou, tukem, kakaem, 50g cukru, žloutkem, špetkou soli a citronovou kůru. Vypracujeme těsto a dáme ho odpočinout. Hrušky ( jen tvrdé ) oloupeme, zbavíme jádřinců, nakrájíme na osminky a pokapeme citronou šťávou. Do kastrolu nalijeme vodu, přidáme 70g cukru, skořici, rozinky, hřebíček, citronou šťávu a kůru z citronu. Když se voda začne vařit, přidáme hrušky a necháme je přejít varem. Pak stáhneme z plotny a necháme pomalu chladnout. Želatinu namočíme do vody a necháme 30 minut bobtnat. Z mléka a pudinkového prášku uvaříme krém a rozpustíme v něm 1/2 namočené želatiny. Přidáme mák, 50g cukru a za občasného míchání necháme vychladnout. Z bílků a soli ušleháme pevný sníh, přidáme zbytek cukru a šlehme dál, až nám vznikne hladká, pevná hmota, kterou přimícháme do krému. Formu vyložíme vyváleným těstem a pečeme asi 20 minut ve středně vyhřáté troubě. Těsto naplníme krémem a necháme v chladu. Z hrušek slijeme šťávu, odměříme z ní asi 300ml a rozpustíme v ní zbytek želatiny. Povařené hrušky nakrájíme na plátky a poklademe je společně s opranými rozinkai na koláč, zalijeme šťávou se želatinou a necháme ztuhnout.
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Cheesecake - koláč

8 porcí 
Ingredience:
Na korpus:

125 g hladké mouky

60 g cukru, nejlépe třtinového

nastrouhaná kůra z jednoho citónu

125 g másla

1 žloutek

Na náplň:

500 g lučiny

500 g ricotty

250 g cukru, nejlépe třinového

nastrpuhaná kůra z jednoho citrónu a pomeranče

5 rozšlehaných vajec

Popis přípravy:

hl. mouku, cukr, máslo, žloutek a cit. kůru uhněteme do kompaktního těsta. To zabalíme do fólie a dáme na půl hodinky odpočinout do chladničky. Rozehřejeme troubu na 200°C. Část těsta poklademe na dno formy a pečeme 15 minut. Poté vyjmeme z trouby a vyválíme ze zbytku těsta okraj, který přiložíme k vnitřnímu okraji formy. Mixérem smícháme ricottu s lučinou. Přidáme cukr a citrónovou a pomerančovou kůru. Poté pomalu přiléváme rozšlehaná vejce. Nakonec směs vylijeme do připravené ( vyplněné ) formy a pečeme při teplotě 160°C ještě přibližně 75
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Taliansky špenátový koláč

Ingredience:
1 kelimek syra Cottage

1 balicek mrazeneho spenatu (rozmrazit a slit vodu

150g strouhaneho tvrdeho syra (mozzarella)

4 vejce

1-2 cervene papriky(nakosticky nakrajet

muze byt i sterilovana)

50g strouhaneho  syra Parmesan

1 lzicka oregana

Popis přípravy:

Vsechny ingredience smichat a vlit do kolacove formy. Pect pri stredni teplote cca 40 minut, nebo az je propeceny stred.
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Chodské koláče

15 porcí 
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Ingredience:
1 kg hladké mouky

0,5 kg polohrubé mouky

0,5 lžíce soli

600 ml mléka

6 vajec

40 dkg tuku

30 dkg cukru

2 ks droždí

Na 15 ks koláčů přijde 1 balení mandlí a 1,5 balíčku rozinek. Rozinky naložit na několik hodin do rumu a mandle spařit vroucí vodou, po vychlazení oloupat a nakrájet na polélné 1/4.

Tvaroh na 15 ks:

15 kostek tvarohu

8 vajec

23 lžic moučkového cukru

8 bal. vanilkového cukru

8 lžic rumu

300 ml mléka

šťáva z jednoho citronu

citronová kůra

Mák na 15 ks:

0,9 kg máku

1,4 l mléka nebo vody

13 lžic moučkového cukru

5 bal. vanilkového cukru

5 lžic rumu

skořice

citronová kůra

Povidla na 15 ks:

2 kg povidel + rum

Popis přípravy:

Smíchat mouku, cukr a sůl. Uprostřed udělat důlek, nalít polovinu teplého mléka a  rozpustit kvasnice. Nechat vzejít kvásek. Pak přilít druhou polovinu mléka s rozšlehanými vejci a teplý tuk. Těsto hodně promíchat a nechat 1,5 hodiny nakynout. Pak si rozvážit koláče po 20 dkg a nechat opět nakynout ( přikryté). Na pečící papír ( s ryskou o průměru 26 cm -obkreslit podle pánve, kastrolu ) rozválet koláč a nechat opět nakynout. Po nakynutí upravit okolky (tenké) potřít je žloutkem a zdobit. Zdobí se tvarohem a střídavě povidly, mákem, může se i oříškovou nebo jablkovou náplní. Náplně se dozdobují: tvaroh rozinkami, mák a povidla nakrájenými mandlemi. Po upečení posypeme kokosem a vanilkovým cukrem.
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Chodský koláč
Ingredience:
300 g hladké mouky

100 g hrubé mouky

asi 2 dl mléka

80 g krupicového cukru

3 žloutky

25 g droždí

120 g másla

sůl

hladká mouka na vyválení

kousek vejce na potření

tuk na vymazání plechů

oloupané mandle

rozinky;

Maková nádivka:

200 g máku

1/4 l mléka

80 g cukru

50 g perníku

vanilínový cukr;

Tvarohová nádivka:

500 g měkkého tvarohu

1 vejce

1 žloutek

80 g krupicového cukru

špetka muškátového květu;

Povidlová nádivka:

400 g povidel

2 PL cukru

1 PL rumu

vanilínový cukr

špetka mletého badyánu.

Popis přípravy:

Příprava: Droždí rozmícháme se lžící cukru, potom se třemi lžícemi vlažného mléka a lžící mouky, poprášíme moukou a necháme vykynout. Do mísy prosijeme mouku se solí, přidáme cukr, žloutky, rozehřáté máslo, vykynutý kvásek a vlažným mlékem zaděláme vláčné těsto. Poprášíme je moukou, mísu přikryjeme utěrkou a těsto necháme nakynout. Vykynuté těsto rozdělíme na dva díly, z každého uděláme bochánek a tence je rozválíme do tvarů kol. Přeložíme je na vymazané plechy, prsty ještě roztlačíme, aby středy byly hodně tenké a okraje úzké a vyšší - můžeme je trochu zvlnit prsty. Koláče mají být hodně velké. Na koláče urovnáme do tvaru kruhů střídavě nádivky, tmavé nádivky ozdobíme mandlemi, tvarohovou nádivku přebranými, krátce povařenými a okapanými rozinkami. Koláče necháme vykynout, pak okraje potřeme vejcem rozšlehaným se lžící mléka a upečeme ve středně vyhřáté troubě (200 °C). Příprava makové nádivky: Mák jemně umeleme, vsypeme do vařícího mléka, přidáme cukr a za stálého míchání krátce podusíme. Pak vmícháme jemně nastrouhaný perník a vanilinový cukr. Příprava tvarohové nádivky: Tvaroh rozmícháme s dalšími přísadami. Příprava povidlové nádivky: Povidla rozmícháme s dalšími přísadami.
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Jablkový koláč

4 porce 
Ingredience:
Listové těsto, máslo

med, 4 celá oloupaná jablka

vlašské ořechy

Popis přípravy:

Nejprve rozpálíme skleněný pekáček, pak do něj dáme lžíci másla plus dvě lžíce medu. Lehce zkaramelizujeme. Jablka nasekáme nahrubo a pak je tam s nalámanými vlašskými oříšky vysypeme. Celé to překryjeme listovým těstem, propícháme vidličkou a dáme péct do trouby.
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Jablkové rezy

Ingredience:
těsto na koláč:

250g polohrubé mouky

200g cukru krupice

2 lžíce kakkaa

1 prášek do pečiva

1 vanilkový cukr

2 vejce

2 lžíce rumu

2 dcl oleje

2 dcl mléka

350g strouhaných jablek

krém:

150g rozpuštěného másla

150g moučkového cukru

2 lžíce rumu

2 lžíce kakaa

1 žloutek

Popis přípravy:

Koláč: Vše smíchat,dát na vymazaný,moukou vysypaný plech s okrajem.Rovnoměrně rozetřít a na to dát 350g strouhaných jablek.pečeme asi 30 min na 180 stupňů.Po upečení  a vychladnutí natřeme na koláč krém. Krém: Smíchat nebo našlehat.rovnoměrně rozetřít a posypat nahrubo nasekanými vlašskými ořechy
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Jablkové trojuholníčky

30 porcí 
Ingredience:
250 g hladké mouky

250 g měkkého tvarohu

250 g másla

4 jablka

vanilkový cukr,skořice,vejce

Popis přípravy:

Mouku,máslo,tvaroh smíchat,vytvořit těsto. Rozválet na pomoučeném vále.Nakrájet na čtverečky.Na ně vložit nastrouhané jablko,smíchané se skořicí a vanilkovým cukrem. Přeložit na trojúhelník a okraje stisknout.Polžít na plech a potřít rozšlehaným vajíčkem. Péct ve středně vyhřáté troubě 15 minut. Poté možno podle chuti posypat moučkovým cukr
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Jablkový koláč

4 porce

Ingredience:
tvaroh  150 g

mléko  3 lžíce

olej  3 lžíce

vejce  1 ks

cukr  50 g

mouka polohrubá  200 g

prášek do pečiva

tuk, mouka, jablka  0,75 kg

cukr, mandle, skořice

rozinky

Popis přípravy:

Tvaroh, mléko, olej, cukr a vejce ušleháme do pěny, nakonec  přidáme mouku s práškem do pečiva. Těsto rozetřeme na máslem 

vytřenou a moukou vysypanou koláčovou formu, nahoru dáme  náplň z uvedených surovin. Pečeme asi 40 minut v troubě vyhřáté 

na 200 stupňů C.
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Jablkový koláč - karamelové prekvapenie

8 porcí 
Ingredience:
1 balení lístkového těsta

500 g kyselejších jablek zbavených jadřinců, nakrájených na plátky a přelitých šťávou z 1 citronu

moučkový cukr na poprášení

Popis přípravy:

Nejprve předehřejeme troubu na 200 °C(180 °C  u horkovzdušné trouby). Těsto zlehka rozválíme a položíme na velký plech (30x40cm). Po obvodu ponecháme asi 3cm okraj. Na těsto naklademe plátky jablek. Okraje těsta přehneme tak, aby dosahovaly k vrstvě jablek, poté je stlačíme a prsty vytvarujeme. Silně poprášíme moučkovým cukrem. Pečeme 20 až 25 min.,až je těsto upečené a cukr zkaramelizuje. Podáváme teplé, čerstvě poprášené moučkovým cukrem.
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Jablkový koláč 

8 porcí 
Ingredience:
Těsto: 

300 g hrubé mouky

1 lžička prášku do pečiva

150 g Hery

40-50 ml vody

Náplň: 

900 g jablek

15 ml vody

50 g cukru

citronová kůra

celá skořice

3 hřebíčky

Popis přípravy:

Mouku smícháme s práškem do pečiva, rozstrouhanou Herou a vodou a vytvoříme tužší, křehké těsto. Můžeme nechat chvíli odpočinout v lednici a mezitím si připravit náplň. Jablka nakrájíme na menší kousky dáme do hrnce s vodou, cukrem a citronovou kůrou, přidáme hřebíček a celou skořici a vše povaříme za stálého míchání 10 minut. Necháme zchladnout a opět vezmeme těsto, které rozdělíme na dvě části. Těsto vyválíme, formou si označíme velikost kola a pak vykrojíme a opatrně přendáme. Proužek těsta vyválíme na malý váleček a uděláme okolo placky zvýšený okraj asi 2 cm. Jablečnou náplň z které vyndáme hřebíčky a skořici stejnoměrně rozporostřeme do formy a přikryjeme plackou z druhé poloviny těsta utěsníme, aby nikde nebyla mezera. Pečeme v předehřáté troubě cca 25-30 minut. Po upečení můžeme posypat moučkovým cukrem s skořicí
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Jablkovo-orechový koláč

Ingredience:
Vajcia 4 ks

Cukor kryštál 1 hrnček

Polohrubá múka 2 hrnčeky

Olej 1/2 hrnčeka

Kypriaci prášok 1 ks

Hrsť pokrájaných sparených orechov

Škorica 1 čajová lyžička

Kakao 1 polievková lyžica

Jablká pokrájané na kocky 4 hrnčeky

Mlieko 0,1-0,2 l

Hrozienka

Popis přípravy:

Zo žĺtok a cukru ušľaháme penu, potom postupne pridáme všetko ostatné (mlieko opatrne, aby cesto nebolo veľmi riedke). Z bielkov ušľaháme sneh. Cesto vylejeme na vymastený a vysypaný plech a na povrch rozotrieme vyšľahaný sneh. Pečieme v rúre pri cca 200°C do zlatistej farby.
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Jablkový koláč

4 porce 
Ingredience:
300g polohrubá mouka

200g cukr

500g nahrubo nastrouhanych stavnatych cervenych jablek

2dcl slunecnicovy olej

0,5 dcl rumu

3 vejce

1 kyprici prasek do peciva

rozinky

vlasske orechy

citronova kura

Popis přípravy:

V mise naslehat vejce s cukrem,aby vytvorila penu na povrchu.Pridat presatou mouku, prilit olej,testo vymichat aby bylo bez hrudek.Vlozime jablka a rozinky s orechy,kt. jsou predem namocene v rumu.Pridame kyprici prasek a citronovou kuru.Prelit do vymazane a moukou vysypane formy.Pect na 180 stupnu max. 30 minut.
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Jablkový koláč s krémom

Ingredience:
Cesto:

4 vajíčka /odvážiť/

kolko vážia vajíčka, toľko hladkej múky a cukru / môže byť aj kryštálový/

1 prášok do pečiva

6 lyžíc horúcej vody

1 kg nastrúhaných a podusených jabĺk

Krém:

50 ml mlíeka

200 g cukru

250 g masla /stačí aj polovica

1 vanilkový cukor

1 kakaový puding /môže byť aj iný/

1 lyžica kakaa

Popis přípravy:

Cesto: Z bielkov vyšľaháme sneh, pridáme doň cukor, šľaháme ďalej, po chvíli pridáme žĺtka, opäť šľaháme, zamiešame múku striedavo z horúcou vodou. Cesto vylejeme na vymastený a múkou posypaný plech, navrch rovnomerne rozložíme jablká a dáme upiecť. Krém: V mlieku uvaríme puding spolu s cukrom, vanilkovým cukrom, do hotového ešte horúceho pudingu zamiešame maslo alebo iný tuk. Vylejeme na koláč, môžeme s nožom povrch koláča rozstrap
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Jablkový koláč s makom

6 porcí 
Ingredience:
4 hrnčeky práškového cukru

4 hrnčeky nezomletého maku

4 HR polohrubej múky

cca 12 stredných jabĺk

2 ks rastlinného tuku na pečenie

Popis přípravy:

Cukor, mak a múku zmiešame v miske. Zo zmesi odoberieme 4 hrnčeky, vysypeme ich rovnomerne na suchý plech a dobre utlačíme. Na to navrstvíme pol zmesi strúhaných jabĺk a prikryjeme ich zase 4 hrnčekmi zmesi. Opäť navrstvíme jablká a zasypeme zvyškom zmesi. Dobre utlačíme a na vrch nakrájame rastlinný tuk. Pečieme pomaly asi 1 hodinu v predhriatej rúre
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Jablkový koláč s mandľami 
10 porcí

Ingredience:
150g másla nebo margarínu pokojové teploty

150g kkrystalového cukru

1 sáček vanilkového cukru

sůl

rum

3 vejce

1 zarovnaná lžička prášku do pečiva

100g loupaných mandlí

200g polohrubé mouky

náplň:

1000g kyselých jablek

60g rozinek nebo korintek

40g mandlových plátků

2 lžíce moučkového cukru 

Popis přípravy:

Máslo nakrájíme do mísy na kousky a rozmícháme ho s krystalovým cukrem. Přidáme vanilkový cukr, špetku soli, trochu rumu a umícháme dohladka. Do máslové hmoty přidáme vejce, mandle a mouku s práškem do pečiva. Zpracujeme vláčné těsto a necháme v chladu odležet. Troubu předehřejeme na 180°C. Koláčovou formu o průměru asi 26 cm vymažeme tukem a vysypeme moukou. Do formy dáme těsto a uhladíme je. Jablka omyjeme, můžeme ale nemusíme je oloupat, nakrájíme na čtvrtky, zbavíme je jádřince a nakrájíme na silnější plátky. Opláchnuté rozinky nebo korintky namočené v malém množství rumu. Plátky jablek poklademe na těsto, posypeme mandlovými plátky a rozinkami. Koláč pečeme v předehřáté troubě na 180°C asi 40 minut.
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Jablkový koláč zadelávaný jabl.štávou

6 porcí 
Ingredience:
250 ml jablčnej šťavy

300 g polohrubej múky

150 g práškového cukru

150 g strúhanky

1 bal. prášku do pečiva

5 vajec

200 g masla

na posypanie: 

1,5 kg jabĺk

30 g mandľových lupienkov

práškový cukor

Popis přípravy:

Zmiešame múku, prášok do pečiva, strúhanku a práškový cukor. Pridáme vajcia, maslo a jablčnú šťavu a všetko riadne vymiešame na hladké cesto. Vylejeme ho na vymastený plech, povrch zahladíme. Jablká olúpeme, rozštvrtíme a odstránime jadrovníky. Pokrájame ich na jemné dieliky a škridľovito poukladáme na cesto. Posypeme mandľami a plech vložíme do rúry. Pečieme pri 160 °C asi 30 až 40 minút. Upečený koláč necháme vychladnúť a pred podávaním posypeme práškovým cukrom.
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Jednoduchý jablkový koláč

Ingredience:
0,5 kg jablek, 12 dkg práškového cukru

18 dkg polohrubej múky, 2 vajcia

polovicu vrecúška kypriaceho prášku do pečiva.

Popis přípravy:

Celé vajcia ušlaháme s cukrom na penu, pridáme múku s rozmiešaným práškom do pečiva a dobre premiešame. Potom pridáme jablká pokrájané na malé kocky (približne 1 cm). Dôkladne premiešame cesto s jablkami nalejeme do tukom vymazanej a hrubou múkou vysypanej malej tortovej formy. Dáme do vyhriatej rúry a pečieme na 180 stupňoch.
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Jablkový koláč s mandľami 
1 porce

Ingredience:
250g hladké mouky

špetka soli

1/2 lžičky prášku do pečiva

150g másla

studená voda

600g jablek

šťáva z 1/2 citronu

2 skořicový cukry

80g mandlových lupínků

40g másla

2 - 3 lžíce třtinového cukru 

Popis přípravy:

Prosijte hladkou mouku, přidejte k ní špetku soli, prášek do pečiva a máslo. Vše rozdrobte, přilejte asi 4 - 5 lžic studené vody a spojte ve vláčné těsto, zabalte ho do potravinářské fólie a nechte v chladničce asi půl hodiny. Pak těsto rozválejte a vyplňte jím vymazanou a vysypanou nebo pečícím papírem vyloženou koláčovou formu i s okrajem. Pokrájejte na tenké plátky jablka, zakápněte citronovou šťávou, posypejte skořicovým cukrem, promíchejte a urovnejte na těsto. Posypejte mandlovými lupínky, ve vločkách na ně rozložte máslo, posypete třtinovým cukrem, vložte do přeehřáté trouby a zvolna pečte asi 40 minut.
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Jemný koláč

Ingredience:
90g másla

90g moučkového cukru

400g polohrubé mouky

1/4 l mléka

1 prášek do pečiva

3 vejce

sůl

borůvky

cukr krupice na posypání

Popis přípravy:

Máslo ušleháme do pěny s cukrem a žloutky, přidáme mouku smíchanou s práškem do pečiva, mléko a špetku soli. Promícháme a vmícháme sníh ze 3 bílků. Těsto vlijeme na vymaštěný a vysypaný pekáč, posypeme borůvkami, cukrem a možno i strouhaným perníkem. Pečeme při 180°C.
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Juhočeské koláče

Ingredience:
0,5 kg polohrubé mouky

7,5 dkg cukru

7,5 dkg tuku

2 dkg kvasnic

2 vejce

špetka soli, trocha mléka

marmeláda nebo tvaroh

Popis přípravy:

Do mouky a cukru dáme rozpuštěný tuk a vlažné mléko.Do toho rozdrobíme kvasnice, trochu zamícháme přidáme vejce.Vše důkladně zaděláme. Těsto má být řidší. Dáme asi na 3/4 hod. vykynout. Po vykynutí děláme koláče plněné marmeládou, nebo tvarohem a upečeme.
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Juhoslovanský koláč

12 porcí 
Ingredience:
Těsto :  

600 g polohrubé mouky

4 dcl vlažného mlíka

1 kostka droždí

2 lžíce cukru

2 lžičky soli

1 dcl oleje

Náplň : 

1 palmarin (hera)

2 žloutky

2lžíce soli nebo vegety

může být i tvrdý sýr

Popis přípravy:

Z droždí si uděláme kvásek a pak vypracujeme těsto. Těsto rozválíme a potřeme náplní. Pak vše svineme a krájíme na menší trojúhelníky. Pečeme na suchém plechu.
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Jogurtový koláč

10 porcí 
Ingredience:
Jogurtový koláč

1 velký kelímek tj 380 g (asi 400 ml)a - bílého jogurtu

1 kelímek od použitého jogurtu - polohrubé mouky

1/2 kelímku od téhož jogurtu - krystalového cukru

2 lžíce oleje

2 vejce

1 prášek do pečiva

čerstvé ovoce

Na posypku: 

máslo

polohrubá mouka

práškový cukr

Popis přípravy:

Smícháme mouku s cukrem a práškem do pečiva. Jogurt smícháme s vejcem a olejem a přidáme do moučné směsi. Po chvilce míchání získáme tekuté těsto, které vlijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Na povrch těsta rozlitého na plechu naklademe ovoce: borůvky, višně, švestky, jahody aj. podle dostupnosti právě probíhající roční sezóny. Ovoce bohatě zasypeme posypkou zhotovenou z másla, práškového cukru a polohrubé mouky. Pečeme v předehřáté troubě na 180 °C po dobu asi 20 - 25 minut. Konec pečení určíme špejlí nebo poklepáním prstem na povrch.
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Jogurtový koláč s ovocím

Ingredience:
500 g hrubé mouky

250 g rostlinného tuku

700 g ovoce

150 g cukru

1 bílý jogurt

špetka soli

ořechy, rozinky

skořice

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto, rozdělíme na 2 díly, vyválíme 2 stejné lacky. Na první placku (na pečící papír) naložíme 700 g ovoce s rozinkami a ořechy a posypeme skořicí. Přikryjeme druhou plackou a dáme do předehřáté trouby. Pečeme dorůžova a poté posypeme práškovým cukrem.
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Jogurtový koláč

1 porce 
Ingredience:
1 ks velký čistý jogurt

1 1/2 hrnku hladké mouky

1/2 hrnku moučkového cukru

2 ks vejce

1 ks prášek do pečiva

ovoce

Popis přípravy:

vejce a cukr mírně našleháme přidáme jogurt, mouku a prášek do pečiva.Těsto vlejeme do vymazaného a moukou vysypaného pekáče poklademe ovocem a pečeme 30 min.
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Jogurtový ovocný koláč 

4 porce 
Ingredience:
2 kelimky bileho jogurtu

3 kelimky polohrube mouky

1 kelimek cukru krupice

1 a 1/2 prasku do peciva

2 vejce

Podle potreby mleko

Popis přípravy:

Umichame testo, nalijeme na plech, poklademe ovocem, posypeme drobenkou. Drobenka: 8 lzic polohrube mouky 6 lzic cukru krupice 2 lzice rozehrate RAMY Peceme 20 m
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Kakaové koláčiky

Ingredience:
20 dkg hladké mouky

20 dkg mletého cukru

15 dkg sádla

7 dkg kakaa

Popis přípravy:

Vše smícháme v tuhé těsto. Z tohoto těsta vytvarujeme stejně velké kuličky o průměru 1,5 cm. Tyto dáme na plech a uděláme do každé důlek. Na hotový upečený koláček dáme do důlku marmeládu, bílou čokoládu nebo citronovou polev
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Kakaový koláč

Ingredience:
1-máslo

2 sklenice písk. cukru

1/2 sklenice vody

3 lžíce kaka

4 celá vejce

2 skl. hladké mouky

1 prášek do pečiva

Popis přípravy:

Svařit až se cukr rozpustí a odlét 1 sklenici na polevu.Pak vychladit a přidat vejce,mouku,prášek do pečiva.Pečeme 20 min.Vychladlý koláč polijeme polevou a posypeme kokosem nebo ořechy
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Kapustové koláče
4 porce

Ingredience:
½ kg krupicovej múky

50 g stuž.tuk

50 g práš,al.kryštáľ.cukor

1 vajce

20 g droždia

¼ l mlieka

10 g masti na plech,soľ

Plnka:1/2 kg kapusty,30 g masti,20 g cukru,soľ

Popis přípravy:

Do múky dáme droždie rozmiešané scukrom,soľ,vajce a vlažné mlieko s royspusteným stuž.tukom a spracujeme na  cesto,ktoré necháme vykysnúť.Na pomúčenej doske ho rozvaľkáme na hrúbku ¾ cm.Pokrájame na štvorce a naplníme plnkou.Rohy štvorčekov preložíme a tou stranou ich položíme na vymastený plech.Necháme nakysnúť,potrieme maslom a pečieme.Plnka:Do rozpustenej masti dáme cukor a necháme skaramelizovať.Potom pridáme nastrúhanú kapustu.
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Kefírový koláč

Ingredience:
0,25 litru kefíru

40 dkg hladké mouky

20 dkg práškového cukru

1 prášek do pečiva

2 vejce

olej

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme, nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy a pečeme.
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Kelímkový lievanec

4 porce 
Ingredience:
2 kelímky bílého jogurtu

4 kelímky polohrubé mouky

2 kelímky cukru krupice

1 kelímek mléka

1 vejce

1 prášek do pečiva

Popis přípravy:

Všechny ingredience dáme do misky a vymícháme hladké těsto. To pak nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Na těsto naklademe ovoce podle chuti a možností (jahody, maliny, meruňky...) a posypeme drobenkou ze 2 lžic másla nebo rostlinného tuku, polohrubé mouky a cukru krupice. Pečeme ve vyhřáté troubě. Koláč je hotový, když povrch začíná hnědnout a při propíchnutí špejlí se nelepí. Po vychladnutí krájíme na čtverečky a před podáváním posypeme moučkovým cukrem.
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Koláč

Ingredience:
hladká mouka 350g, kvasnice vejce 2ks

mléko, cukr, 1dcl oleje

špetka soli, ovoce-rybíz, borůvky nebo švestky

drobenka

Popis přípravy:

vykynout kvásek-mleko kvasnice+cukr potom vejce s moukou+přidat špetku soli,cukr a přidat kvásek a vypracovat těsto nechat kynout půl hod. vyválet na plech přidat ovoce posypat drobenkou a dát do trouby péci na 35-40 mi

[image: image75.png]



Kokosový koláč

4 porce 
Ingredience:
250g polohr. mouky

4 vejce

50g másla(Hera)

2 dl mléka

200g mouč. cukru

půl balíčku prášku do pečiva

vanilkový cukr

Poleva: 

100g kokosu

150g másla

200g mouč. cukru

8 lžic mléka

Popis přípravy:

Mléko zahřejeme s tukem a odstavíme z plotny. Vejce utřeme s cukrem do pěny, přidáme smíchanou mouku s práškem do pečiva, mléko s rozehřátým tukem a dobře rozmícháme. Vlijeme na tukem vymaštěný a moukou vysypaný plech v mírně předehřáté troubě pečeme asi 20 minut. Strouhaný kokos smícháme s změklým máslem, cukrem a zředíme mlékem a za stálého míchání prohřejeme. Směs rozetřeme na koláč a ještě zapečeme asi 10 minut
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Kokosový koláč 

Ingredience:
1 hrnek moučkového cukru

2 celá vejce

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek mléka

1/2 hrnku oleje nebo rozpuštěného másla

1 prášek do pečiva

Na posyp:

1 hrnek strouhaného kokosu

1/2 hrnku cukru

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme a nalijeme na vysypaný plech. Poté posypeme kokosem a cukrem a dáme péct do předehřáté trouby na 180 až 200C než kokos zezlátne. Ještě teplý můžeme polít smetanou.
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Koláč 

1 porce 
Ingredience:
1 hrnek krystalového cukru

1 hrnek oleje

1 hrnek mléka

2 vejce

2 hrnky výběrové mouky

1-2 lžíce kakaa

1 prášek do pečiva

Na krém budeme potřebovat:

1/2 hrnku mléka

2 měkké tvarohy

2 vejce

1-2 balíčky pudinkového prášku vanilkového

cukr dle chuti

Popis přípravy:

První smícháme krystalový cukr, olej, mléko, vejce, mouku, kakao a prášek do pečiva a rozetřeme na plech na pečící papír. Potom smícháme ingredience na krém a rovnoměrně rozetřeme na vrch těsta a dáme péci asi 150-180° do trouby.
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Koláč zo smotany
4 porce

Ingredience:
3 vajcia

20 dkg práškový cukor

30 dkg polohrubej múky

½ l pochuť.smotany

1 lyžica sódy bicarbóny

2 lyžice kakao

1 dcl oleja

PLNKA:250 g tvaroh,5 dkg maslo,1 žĺtok,4 lyž.prášk.cukor,1 lyž.maizeny

Popis přípravy:

Prísady na cesto pomaly zmiešame na redšiu hmotu,rozdelíme na polovicu.Prvú vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech.Plnku vymiešame   na vláčnu hmotu.Lyžičkou kladieme malé kôpky tvarohu na cesto a na tvaroh vylejeme druhú polovicu cesta.Pečieme 45 min.
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Koláč 

16 porcí 
Ingredience:
2 hrnky cukru krupice

1 hrnek oleje

2 hrnky mléka

1 hrnek celeho máku

2 hrnky polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

3 vejce

Popis přípravy:

Pozor řídké těsto - peci déle cca 35-40 min  (pokud zapíchneme špejli a nelepí se je hotovo) - na skoro vychladlou buchtu namažeme marmeládu a na ni polevu (př. čokoláda)
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Koláč 

Ingredience:
těsto:

2 hrnky hladké mouky

1 kypřící prášek do pečiva

1/2 hrnku oleje

2 vejce

2 lžíce kakaa

1 hrnek cukru

1 hrnek mléka.

krém:

1 měkký tvaroh

1 žloutek

mléko

cukr.

Popis přípravy:

Těsto : vše smícháme dohromady a ušlehat do hladka.Těsto vlijeme do vymazaného a vysipaného plechu. Krém :  vše smícháme do hladka a dáváme na těsto hromádky. Pečeme ve vyhřáté troubě 30-40min.
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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- krémeše

Ingredience:
Těsto :

10 dkg tuku

10dkg moučkového cukru

50 dkg polohrubé mouky

3 vejce

2 lžíce mléka

1 prášek do pečiva

Krém :

1 l mléka

10 dkg moučkového cukru

16 dkg másla

2 vanilkové pudinky

4 lžíce rumu a 2 lžíce  hrubé mouky

Popis přípravy:

Na vále vypracujeme těsto, rozdělíme na polovinu. Vyválíme dvě placky které upečeme ve vymazaném a vysypaném plechu. Krém: Vše uvaříme dohromady. Ještě horké nalijeme na placku a druhou přikryjem
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Koláč 

Ingredience:
2 sklenice polohrubé mouky

1 sklenice cukru krystal

1 prášek do pečiva

l sklenice kompotu (bez pecek)

1 vanilkový cukr

1 sklenice oleje

3 vejce

Popis přípravy:

V míse umícháme celá vejce, cukr, vanilkový cukr, olej, mouku s práškem do pečiva a kompot i s nálevem. Promícháme (pomalu, aby kousky ovoce zůstaly vcelku) a nalijeme do předem vymazané a vysypané formy. Zvolna pečeme. Po vychlazení je možno koláč polít jakoukoli polevou a ozdobit šlehačkou. Ovšem to není nutné i tak, je koláč výborný
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Koláč na plech s ovocím

6 porcí

Ingredience:
mouka polohrubá  2 hrnek

cukr  1 -

mléko

olej

vejce  2 ks

prášek do pečiva  1 sáček

Popis přípravy:

Vše smícháme, vylijeme na vymazaný plech, poklademe ovoce, posypeme posýpkou: 8 dkg polohrubé mouky 7 dkg mletého cukru  5 dkg tuku
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Koláč pudingový

Ingredience:
těsto:

mouka polohrubá 30 dkg

cukr práškový 10 dkg

ztužený tuk hera 10 dkg

prášek do pečiva 1/2 sáčku

žloutek 2 ks

mléko 4 lžíce 

náplň:

mléko 1 l

žloutek 4 ks

tvaroh měkký 4 balíčky

pudink 4 sáčky

cukr vanilkový  1 sáček

cukr 20 dkg

sníh na povrch:

bílky 6 ks

cukr 6 lžic

Popis přípravy:

Těsto vymícháme, vyválíme a dáme na pekáč vymazaný a vysypaný moukou. Těsto musí být zahrnuto na okraj pekáče. Náplň: Všechny ingredience dáme do mixeru a rozmixujeme. Vzhledem k množství je nutno dělat na dvakrát a obě dávky v míse smíchat. Náplň nalijeme na těsto na pekáči a pečeme 40 minut v rozehřáté troubě na 200 stupňů C. Během pečení ušleháme sníh a dáme jej na upečený koláč a vše dáme znovu do trouby na 5 až 10 minut. Po vyhladnutí, nejlépe až druhý den krájíme na kostky.
[image: image86.png]



Koláč s jablkami

8 porcí 
Ingredience:
1 hera

50 dkg pol. mouky

1 lžíce cukru

5 lžic mléka

1 prášek do pečiva

náplň:

1,5 kg jablek

3 vanilkové pudinky

1 vanilkový cukr

11 lžic cukru

Popis přípravy:

Těsto zpracovat a nechat 1/2 hod. v chladu Větší půlku těsta rozválíme na hluboký plech ( vymazat, vysypat ), nandáme jablečnou hmotu a nahoru nastrouháme zbytek těsta. Pečeme ve vyhřáté troubě cca 25 m
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Koláč s mletým mäsom

Ingredience:
těsto:

400g polohrubé mouky

250g hery

4 polévkove lžíce vody

2 vejce

1 lžička soli                                                  

náplň: 

500g mletého masa

6 rajčat

1 žloutek

1 lžice másla

1 stroužek česneku

muškátový květ

sůl pepř

Popis přípravy:

Mouka na vál,osolit přidat vejce rozmíchané ve vodě(studené)a Heru.Vypracovat hladké těsto.Těsto zabalit do sáčkua nechat vychladnout v chladničce.Mleté maso osmažit,osolit okořenit a přidat lisovaný česnek.Nechat vychlednout.Rajčata spařit oloupat a nakrájet na kolečka.Třetinu těsta rozválet a nakrájet na proužky,zbytek těst vyválet a vložit do formy,vytvořit 2 cm okraj a naplnit masovou směsí.Z pásku těsta vytvořit mřížku potřít žloutkem aupéct.
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Koláč 

20 porcí 
Ingredience:
Těsto:

2 hrnky polohrubé mouky

1,5 hrnku moučkového cukru

4 vejce, 1 hrnek vlažné vody

1 hrnek oleje

1 prášek do pečiva

1 lžíci kakaa, Krém: 

2 netučné tvarohy

250 g másla, trochu mléka

6 lžic moučkového cukru

3 lžíce rumu

Pudink:

1 l vody, 1 vitacit

2 vanilkové pudinky

200 g cukru

Popis přípravy:

Uděláme těsto,které vlijeme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme.Necháme vychladnout a pak natřeme krémem,nakonec koláč polijeme pudinkem.Necháme stuhnout v ledničce a pak teprve krájíme.
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Koláč z cukety

Ingredience:
2(dcl) hrnky hl.mouky, 2(dcl) hrnky nastruhanou cuketu

1(dcl) hrnek cukr krupice

3 cele vejce, 2 lžičky skořice, 2 lžičky kakaa

2 dcl oleje, trošku soli

1 prašek do pečiva

(rozinky).

Popis přípravy:

Cuketu nastrouhanou vymačkáme.Vše smícháme dáme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme.(mňam)
[image: image90.png]



Koláč so zapečeným krémom 
12 porcí

Ingredience:
těsto:

200g hladké mouky

75g moučkového cukru

150g másla

1 vejce

špetka soli

náplň:

500g jablek

300g meruněk

150ml smetany

60g cukru krupice

2 žloutky

1 vanilkový cukr

2 lžíce škrobové moučky

1 lžíce mletých oříšků

špetka skořice

meduňka a máta na ozdobení

Popis přípravy:

Z mouky, cukru, soli, vejce a másla vypracujeme hladké vláčné těsto, které zabalíme do fólie a dáme do chladničky přibližně na 30 minut odležet. Mezitím oloupeme jablka, zbavíme je jádřinců a nakrájíme na čtvrtky. Čtvrtky jablek na povrchu několikrát nařízneme a dáme na několik minut do vody s citronovou šťávou. Meruňky rozpůlíme a vypeckujeme. Ze dvou třetin těsta vyválíme kulatý plát a vyložíme jím vymazanou dortovou formu. Ze zbylé třetiny těsta pak vyválíme váleček, kterým obtočíme vnitřní obvod formy. Žloutky promícháme se smetanou, cukrem, vanilkovým cukrem a škrobovou moučkou. Jablka a meruňky narovnáme na těsto, přelijeme smetanovým krémem a povrch posypeme jemně strouhanými oříšky a poprášíme skořicí. Koláč pečeme v předehřáté troubě při 180°C asi 40 minut.
[image: image91.png]



Koláč z celého maku

40 porcí 
Ingredience:
cesto:

2 hrnčeky vyberovej múky

2 hrnčeky kryštálového cukru

2 hrnčeky mlieka

1 hrnček celého maku

1 hrnček oleja

3 vajcia

1 prášok do pečiva (hrnček=2,5dcl)

džem

čokoláda

Popis přípravy:

Bielka vymiešame s cukrom, pridáme žltky,mak, olej, múku s práškom do pečiva, mlieko. Všetko premiešame a dáme piecť do vyhriatej rúry asi na 40 minút. Po upečení ešte teplý koláč natrieme džemom a po vychladnutí polejeme čokoládovou polevou
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Koláč z cukety

Ingredience:
2(dcl) hrnky hl.mouky

2(dcl) hrnky nastruhanou cuketu

1(dcl) hrnek cukr krupice, 3 cele vejce, 2 lžičky skořice

2 lžičky kakaa, 2 dcl oleje

trošku soli, 1 prašek do pečiva

(rozinky).

Popis přípravy:

Cuketu nastrouhanou vymačkáme.Vše smícháme dáme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme.(mňam)
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Koláč z dyne a orechov

12 porcí 
Ingredience:
3 vejce

1 bal. vanilkového cukru

400 g cukru

200 ml rostlinného oleje

2 lžičky skořice

600 g dýňové dužiny

150 g vlašských ořechů

1/2 kg polohrubé mouky

1 bal. prášku do pečiva

1/2 lžičky soli

máslo na vymazání formy

práškový cukr k posypání

Popis přípravy:

Oddělíme žloutky od bílků.  Žloutky, vanilkový cukr, cukr, olej a skořici našleháme do pěny.Nastrouháme dýňovou dužinu, přidáme ji k vaječné směsi a dobře promícháme.lašské ořechy jemně umeleme. Mouku, prášek do pečiva, sůl a mleté vlašské ořechy smícháme a zapracujeme do dýňové směsi. Troubu předehřejeme na 180 °C.Z bílků ušleháme tuhý sníh. Přidáme k těstu a opatrně zapracujeme.Vymažeme bábovkovou nebo otevírací formu, naplníme těstem a pečeme v troubě asi 1 hodinu. Formu vyjmeme z trouby a necháme 10 minut chladnout. Poté vyklopíme a necháme zcela vychladnout. Posypeme práškovým cukrem a servírujeme.
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Koláč z kompótu

12 porcí 
Ingredience:
l hrnek (dávám 3 dcl) kompotové šťávy

1 hrnek krystalového cukru

2 hrnky polohrubé mouky

250 g hery

1 vanilkový cukr

3 lžíce kakaa

1 lžička sody bicarbony

4 vejce

1 odkapaný kompot - nejlepší drobné ovoce (rybíz

angrešt,borůvky větší je vhodné nakrájet)

Popis přípravy:

Do kompotové šťávy dáme krystalový cukr, heru a kakao a převaříme. Z teplé směsi odebereme cca 1-1,5 dcl a odložíme. Když směs vychladne - nemusí byť úplně studená, ale vlažná, zamícháme do ní žloutek, mouku, sodu bicarbonu, odkapaný kompot a sníh ze 4 bílků. Vlijeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech a vložíme do 175 °C předhřáté trouby. Pečeme cca 20 minut. Po upečení na ještě horkou lžící naneseme odloženou uvařenou cukrovo-kakaovou směs, která nám vytvoří polevu. Necháme ztuhnout a pokrájíme. Poznámka:  v původním receptu je použitá namísto kompotové šťávy studená voda a 2 šálky cukru. Považovala jsem za ekonomičtější použít šťávu, kterou bych jinak vylila, protože u nás nikdo nepije sladké nápoje, ale každý si může recept upravit. Výhodou koláče je spotřebování i starších kompotů, které nejsou mezi členy rodiny velmi atraktivní, ale koláč si pochvaluje každý.
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Koláč z kyslého mlieka

Ingredience:
Kyslé mlieko, Polohrubá múka,

Práškový cukor, Olej,

Kakao, Sóda bikarbóna, Hrozienka

Popis přípravy:

(Horčicový pohár = 2 dl) Zmiešame tri poháre kyslého mlieka, tri poháre polohrubej múky, tri poháre práškového cukru, pol pohára oleja, kakao, jednu kávovú lyžičku sódy bikarbóny a balíček hrozienok (50 g). Zamiešané necháme 20 minút odpočívať. Zatiaľ vymastíme plech a posypeme múkou. Odpočinutú masu vylejeme na plech a upečieme
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Koláč z lístkového cesta

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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Koláč z lístkového cesta slaný

4 porce

Ingredience:
vejce

těsto listové  1 -

sýr strouhaný

sýr tavený

sýr

salám

maso vařené

kukuřičná zrna

hříbky

Popis přípravy:

Listové těsto se rozdělí na dva díly a vyválí do placek. Jednu placku dáme na plech a na ni poklademe na drobno nakrájené pochutiny: salám, sýr, vejce na tvrdo, atd. dle chuti a zásob.Vše přiklopíme druhou plackou, posypeme strouhaným sýrem a dáme péci.
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Koláč s kokosom

Ingredience:
těsto:

3 vejce

3 šálky cukru

4 šálky mouky

2 šálky podmáslí

1 vanilkový cukr

1 prášek do pečiva

sypání:

2 šálky strouhaného kokosu

1/2 šálku cukru

poleva:

1 kelímek šlehačky

15dkg másla

Popis přípravy: 

Z ingrediencí na těsto umíchat hladké těsto. Nalít na vymazaný a moukou vysypaný plech.Posypat sypáním z kokosu a cukru a dát péct. Kelímek šlehačky s máslem přivést k varu a nalít na ještě teplý koláč.
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Koláč z pudingu s kokosom

Ingredience:
4 vejce

4 vanilkové pudinky

1/4 kávové lžičky sody

1,2dcl oleje

1 hrnek cukru a dále strouhané ořechy,kokos,mandle nebo kakao - dle chuti

polohr.mouku na vysypání formy

Popis přípravy:

žloutky rozetřeme s cukrem a olejem a přidáme pudinkový prášek.Pečlivě promícháme a připravíme z bílků sníh.Ten vmícháme společně s e sodou a dle chuti kokosem či jiným a vlijeme do formy.Pečeme při 160 stup. zhruba 20-25 minut.
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Koláč zo syra

4 porce 
Ingredience:
Těsto:

250 g hladké mouky

lžička soli

25 g másla

1 žloutek

voda dle potřeby (příprava do kulaté formy

pokud na velký pekáč

dělat ještě jednou tolik).

Náplň:

300 ml smetany

3 vejce

1 žloutek = ušleháme lehce, 80 g nivy

80 g tvrdého sýra výrazné chuti

80 g romadúru

80 g tvrdého sýra

špetka kmínu, anýzu

sladké papriky a pepře

Popis přípravy:

Rozváleným těstem naplníme koláčovou formu. Přebytečné těsto odřízneme, rozválíme a rozkrájíme na 2 cm široké pásky. Proužky přilepíme na koláč tak, aby byl rozdělen na čtyři stejné díly. Necháme v chladu odpočinout. Mezitím v misce rozšleháme vejce se smetanou. Do každé části koláče nalijeme smetanovo-žloutkovou hmotu a nasypeme jiný druh sýra. Tvrdý sýr výrazné chuti posypeme anýzem, romadúr kmínem a tvrdý sýr paprikou. Pečeme 40 minut v předehřáté troubě.
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Koláč z kyslej smotany

Ingredience:
170 g změklého másla

170 g krupicového cukru

3 velká vejce, 220 g hladké mouky

2 lžičky prášku do pečiva, sáček vanilinového cukru

150 m zakysané smetany

400 g borůvek (nebo jiné ovoce), Na polevu:

200 g jemného tvarohu nebo lučiny

100 g práškového cukru

Popis přípravy:

Máslo, cukr, vejce, mouku, prášek do pečiva a vanil. cukr dát do mísy. Promíchat hnětačem a nakonec vetřít do hmoty 4 lžíce zakysané smetany a polovinu borůvek. Péct 50 minut při 180°C. Koláč nechat vychladnout. Na polevu utřít tvaroh s cukrem a zbývající zakysanou smetanou do hladka. Vychladlý koláč potřít polevou a posypat borůvkami.
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Koláče bez kysnutia

Ingredience:
40 dkg hladké mouky

10 dkg polohrubé mouky

42 dkg droždí

8 lžiček cukru

1 dcl oleje

3 žloutky

špetku soli

1 hrnek mléka

Posypka: 

polohrubá mouka

mletý cukr

máslo

Popis přípravy:

mléko lehce ohřejeme a dáme do něj cukr a droždí, droždí necháme nakynout, všechny ostatní suroviny smícháme a přidáme kvásek vše prohněteme, když je těsto hladké uděláme lžíci asi 40 kopečků, tyto kopečky rozválíme a plníme náplněmi např. ořechová, tvarohová, povidlová, maková, pak do kopečků s náplní uděláme naběračkou dolík, potřeme bílkem s mlékem a posypeme posypkou. Pečeme ve vyhřáté troubě asi 10-15 minut.
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Koláče z dvoch múk

40 porcí 
Ingredience:
250g mouka polohrubá

250g mouka hladká

10 lžiček cukru krystal

3 žloutky

1/4 l mléka

1dl oleje

5g droždí

špetka soli

Popis přípravy:

do vlažného mléka cukr a droždí, nechat nabobtnat, přidáme vše ostatní důkladně promícháme a necháme v teple půl hod. spočinout. koláče plníme tvarohem, potřeme žloutkem, pečeme do růžova
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Koláče z oleja
1 porce

Ingredience:
10 dkg hladké mouky

40 dkg polohrubé mouky

0,25 l mléka

10 dkg cukru

0,5 kostky kvasnic

3 žloutky, špetka soli

2 dcl oleje, tvaroh

máslo, hrozinky

kandované ovoce

Popis přípravy:

Mouku a cukr prosejeme, přidáme špetku soli. Do trošky vlažného mléka dáme trošku cukru a přidáme kvasnice. Až se nám udělá kvásek, tak ho nalejeme na mouku, přilejeme zbytek mléka, přidáme žloutky a olej. Vypracujeme těsto, které necháme 1 až 1,5 hodiny vykynout. Z tvarohu, másla, hrozinek i kandované ovoce umícháme náplň. Potom vykrajujeme lžíčkou těsto, dáme na vál. Těsto na vále roztáhneme, přidáme náplň, těsto zamotáme a dáme na plech. Pečeme v předem vyhřáté troubě (225 st.C) asi 15 minut a přikrýváme pečícim papírem. Nakonec posypeme koláče cukrem. Dobrou chuť. Těsto je vhodné na závin, svatební koláče nebo buchty.
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Koláče

Ingredience:
2 dcl mléka

1 kg mouky výběrové polohrubé

1 dcl oleje

3 žloutky

3 lžíce cukru

8 dkg droždí

1 lžička soli

1 malá majolka (10 dkg) HELLMANS

Popis přípravy:

Z mléka, cukru a droždí udělat kvásek. Zadělat těsto - nechat vykynout, dělat koláčky a upéct. Nápln: (3/4 kg tvarohu + rozinky) asi 41 koláčů Vymíchat 1 hodiny (dělají se puchýře) nakynout - přemíchat - nakynout. Po upečení pomazat máslo s rumem. Malá lžička - malé koláčky, 1 velké lžičky - velké koláčky
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Koláčiky s tvarohom

60 porcí 
Ingredience:
500g hladké mouky

1droždí

250ml mléka

150ml oleje

70g cukru

tvaroh

vanilkový cukr

Posypka:

100gr másla

200gr mouky

vanilkový cukr

Popis přípravy:

Kvásek nalijeme do mísy s moukou,cukrem,olejem,mlékem a vytvoříme vláčné těsto.potom necháme vykynout,připravíme si plechy na kterých budeme péct a poklademe pečícím papírem.Z vykynutého těsta uděláme za pomocí lžíce malé hromádky z nich placky které naplníme tvarohem smíchaným s vanilkovým cukrem.Zabalíme do kuličky a klademe na plech.Po té vezmeme lžici a každé kuličce uděláme důlek a nasypeme posypku pečeme v elektrické troubě cca 20min.
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Kolačiky za studena

80 porcí 
Ingredience:
75 dkg hladké mouky

2 celá vejce + 3 žloutky

7 dkg cukru

1 hera

1 máslo

1 studené kvasnice

1/4 l mléka

špetka soli

Náplň:

4 tvarohy

cukr dle chuti

2 celá vejce

hrozinky, rum

Popis přípravy:

Z uvedených surovin uhněteme těsto, které vyválíme, nakrájíme na čtverečky které plníme tvarohem a následně tvoříme malé koláčky. Ty skládáme na pečící papír, potíráme vajíčkem a sypeme drobenkou. Pečeme cca 20 min. při 180 °C.
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Kolínske repy

20 porcí 
Ingredience:
500g cukrové řepy

100g mletého máku

1/8l vody

50g  cukr

1ks  vejce

70g  tuk

20g  droždí

500g hladká mouka

50g  máslo na potření

na špičku nože mletého hřebíčku a mleté skořice

Popis přípravy:

Zaděláme vláčné těsto jako na vdolky a necháme vykynout. Řepu jemně nastrouháme, podlijeme vodou a dusíme asi 30 minut. Přidáme umletý mák a společně ještě asi 10 minut podusíme. Náplň musí být hodně hustá. Hotovou náplň okořeníme a necháme vychladnout. Z vykynutého těsta vykrajujeme stejně velké kousky, naplníme je nádivkou a upravíme z nich malé bochánky. Na pomaštěném plechu a ve středně teplé troubě je upečeme dočervena.
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Kráľovský koláč 
1 porce

Ingredience:
350g másla

300g cukru

1/2 balíčku vanilínového cukru

5 vajec

2 polévkové lžíce rumu

sůl

500g polohrubé mouky

4 zarovnané lžičky prášku do pečiva

50 ml mléka

375g rozinek

125g nadrobno nakrájeného kandovaného ovoce

Popis přípravy:

Utřeme těsto a vylijeme ho do hranaté formy ( 35 x 11cm ) vyložené papírem na pečení. Pečeme ve vyhřáté troubě při teplotě 175°C 80 - 100 minut.
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Závin
Ingredience:
těsto:, 4 dg kvasnic

cukr do kvásku  2-3 lžíce

1 kostky hery

75dg hladké mouky

mléko asi 1 l

sůl  půl lžičky, drobení:

polohrubá mouka

cukr 2 lžice, sůl

1 lžičky tuk 1 hery

mák

Popis přípravy:

Hladkou mouku prosítovat, rozdrobit kvasnice přidat cukr a trochu vlahého mléka. na kvásek(musí vzejít) Přidat sůl(ne na kvásek) zbytek mléka, rozpuštěný tuk - zpracovat v těsto-nechat vykynout. Po vykynutí vyválet placku cca 1,5 cm, potřít rozměklým tukem a stočit jako závin.Nakrájet na plátky a vyválet v drobení a přitom dělat výsledný tvar kroucením. Nechat na plechu trochu vykynout a dát péci do trouby ?
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Krémový koláč s hruškami

Ingredience:
Těsto:   

250 g polohrubá  mouka

150 g tuku (Hera)

5-6 lžic studená voda

Hrušky:  

400 g hrušky

80 g cukr

šťáva z poloviny citronu, podle potřeby voda

Krém:     

50 g vanilkový pudink

2 žloutky

100 ml horké mléko

100 ml smetana

150 g cukru

Piškoty a lískové oříšky podle chuti

Popis přípravy:

1. těsto vypracovat a nechat v chladu odležet.

2. mezitím hrušky s cukrem a šťávou povařit do změknutí a nechat okapat.

3. Krém: do kastrolu s odkapanou šťávou z hrušek vsypat pudink, přidat žloutky,šlehat a přilévat mléko, smetanu a přidat cukr. Za stálého míchání na mírném ohni přivést k varu a odstavit.

4. Koláčovou formu vyložit těstem a upéct při ca 200 C.

Hned po upečení posypat vrstvou drcených piškotů, proklást kousky hrušek, zalít krémem, posypat sekanými lískovými oříšky, vložit do trouby a při již nižší teplotě krátce dopéct.
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Krehký jablkový kvet 
12 porcí

Ingredience:
2 lžíce rozpuštěného másla

2 lžíce hrubé mouky

těsto:

100g másla nebo tuku Hera

150g polohrubé mouky

1 malé vejce

špetka soli

1 lžíce moučkového cukru

náplň:

4 středně velká šťavnatá kyselejší jablka

1/2 citronu

4 lžíce meruňkové marmelády

1 lžíce studené vody

Popis přípravy:

Koláčovou formu pečlivě vytřeme rozpuštěným máslem a vysypeme hrubou moukou. Z mouky, soli, změklého tuku, vejce a cukru zpracujeme těsto. Z něho vytvoříme bochánek, zabalíme ho do fólie a uložíme v chladničce zhruba na 1 hodinu. Oloupaná jablka rozčtvrtíme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na plátky. Nakrájená jablka pokapeme šťávou z půlky citronu. Na vále rozválíme těsto na placku o něco větší, než je průměr formy a lehce ji prsty přimáčkneme ke dnu a ke zvýšeným okrajům formy. Troubu předehřejeme na 220°C. Na těsto naskládáme plátky jablek tak, aby se vzájemně překrývaly. Formu vložíme do trouby a pečeme při 180°C přibližně 20 minut. Marmeládu rozmíchme s vodou a zahřejeme. Ještě horký koláč potřeme teplou marmeládou a necháme vychladnout. Koláč posypeme moučkovým cukrem. Zdobíme snítkou meduňky.
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Guličky

Ingredience:
těsto:

4 dg kvasnic

cukr do kvásku  2-3 lžíce

1 kostky hery

75dg hladké mouky

mléko asi 1 l

sůl  půl lžičky

drobení:

polohrubá mouka

cukr 2 lžice

sůl

1 lžičky tuk 1 hery

mák

Popis přípravy:

Hladkou mouku prosítovat, rozdrobit kvasnice přidat cukr a trochu vlahého mléka. na kvásek(musí vzejít) Přidat sůl(ne na kvásek) zbytek mléka, rozpuštěný tuk - zpracovat v těsto-nechat vykynout. Po vykynutí vyválet placku cca 1,5 cm, potřít rozměklým tukem a stočit jako závin.Nakrájet na plátky a vyválet v drobení a přitom dělat výsledný tvar kroucením. Nechat na plechu trochu vykynout a dát péci do trouby ?
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Kysnuté šatôčky

Ingredience:
1kg polohrubé mouky

1/2 litru mléka

10dkg droždí

3 dcl oleje

kávová lžíce soli

3 polévkové lžíce sušeného mléka

3 žloutky

15 dkg cukru krystalového

Popis přípravy:

připravíme si kvásek a vše řádně vymícháme, necháme nakynout. Těsto si rozdělíme na 8 dílú, z kterých vyválíme kola. Tyto rozřežeme na 8 dílů přidáme jakoukoliv náplň ( tvaroh, povidla, ořechy), naplníme a stočíme do šátečků. Potřeme vajíčkem smícháným s mlékem a dáme péct.
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Kysnuté cesto

Ingredience:
1 kg polohrubej múky

0.6 l mlieka, 1 kocka kvasníc

3 polievkové lyžice bravčovej masti

cukor ( keď sladké viac cukru

keď slané viac soli - podľa chuti ),

Popis přípravy:

Všetko dobre vymiešame a necháme kysnúť. Po vykysnutí môžeme piecť koláč, závin , alebo buchty, ktoré potrieme rozšľahaným vajíčkom  1, Plnka do slaných buchiet : z NIVY syra ( tie neboli na akcií ale tiež sú vyskúšané) 2 ks syr NIVA - ( balený ) nastrúhame, 150-200g mäkkej salámy - šunky tiež nastrúhame, dochutíme podľa sezóny čerstvou zel. cibuľkou, resp pažitkou, resp. cesnakom - to podľa nálady a chutí, pridáme 1 resp. 2 kyslé smotany, resp. biely jogurt a plníme buchty. Táto pomázanka je veľmi dobrá aj na čierny chlieb  2. Buchtičky - kysnuté cesto rozdelíme na viac dielikov. Plnka-hera- trošku môžme nahriať, 3 ks vajec, soľ všetko rozmiešame Z každého dielika vyváľkame tenšie platky ( ako na závin ), ktoré potrieme 1. plnkou . Na to naukládame šunku, syr, resp. mäsová plnka a vyhráme sa s rôzným korením, a zvinieme závin. Potrieme vyjíčkom a pokrájame na trojuholníčky ( vrh posypeme sezamom, resp. rascou, resp. paprikou - fatázii sa medze nekladú ) a poukladáme na plech a dáme upiecť.
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Broskiňový koláč

20 porcí 
Ingredience:
osm čerstvých broskví (nebo tři plechovky loupaných konzervovaných broskví)

šálek malin

půl šálku másla nebo margarínu

šálek mouky

jeden a půl

šálku cukru

dvě lžíce prášku do pečiva

čtvrt lžíce soli

šálek mléka

lžička skořice

čtvrt lžičky muškátového oříšku

šlehačka

Popis přípravy:

Předehřejte troubu a broskve zatím rozkrájejte na centimetr široké plátky (konzervované nechte předtím okapat od šťávy, kterou si schovejte). V pánvi nebo mikrovlnce rozehřejte máslo a vlijte do kulaté koláčové formy o průměru dvacet až třicet centimetrů. V malé míse smíchejte mouku, šálek cukru, prášek do pečiva a sůl. Přidejte mléko a (pokud používáte konzervované broskve) půl šálku šťávy. Hladkou směs vlijte do dortové formy a navrch vyskládejte skoro všechny maliny. Pak rozmístěte broskve a koláč pocukrujte a posypejte skořicí a muškátovým oříškem. Pečte 45 minut (nebo dokud těsto nezezlátne). Moučník podávejte ozdobený trochou šlehačky a zbylými malinami.
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Tvarohový koláč

1 porce 
Ingredience:
Těsto:

2 hrnky polohrubé mouky

1  prášek do pečiva

1 hrnek cukru

1/2 hrnku oleje

1/2 hrnku vlažné vody

1 vejce

Náplň: 

2 polotučné tvarohy

2 vejce

1 vanilkový cukr

cukr podle chuti

mléko podle potřeby na řidší konzistenci

Popis přípravy:

Smícháním uvedených surovin na těsto získáme řidší těsto. Na vymazaný a vysypaný plech s vyšším okrajem nalijeme 2/3 těsta, pokryjeme tvarohovou náplní a zbytkem těsta zalijeme. Vložíme do vyhřáté trouby (180°C) a upečeme.
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Linecký koláč s jablkami

Ingredience:
3/4 kg polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

1 vanilkový cukr

1/2 hrnku cukru

1 hera

1/2 l studeného mléka

Popis přípravy:

Zadělat těsto rozdělit na dva díly, Rozválet 1 díl na dno vysypaného plechu, nastrouhat jablka posypat cukr,skořice,ořechy,rozinky podle chuti.Rozválet druhý díl a položit navrch prosekat nožem a dát péct do růžova.
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Linecký koláč s ovocím 
8 porcí

Ingredience:
220g hladké mouky

110g másla

50g práškového cukru

1 sáček vanilkového cukru

1 žloutek

špetka soli

náplň:

450g tvarohu

2 vejce

1 jablko

120g cukru

2 menší hrušky

5dl vody s 2 lžícemi octa

100g husté šlehačky

lístky meduňky nebo máty

Popis přípravy:

Hladkou mouku prosijeme na vál, přidáme práškový cukr, vanilkový cukr a na špičku nože soli. Vše promícháme, do středu vložíme malé kousky vychlazeného másla se žloutkem. Máslo můžeme také nastrouhat na hrubém struhadle. Nejprve pomocí nože a pak rukama zpracujeme hladké těsto. Zabalíme je do fólie a dáme do chladničky asi na 2 hodiny odpočinout. Tvaroh důkladně promícháme s vejci a cukrem do hladkého krému. Hrušky oloupeme a namočíme do octové vody. Z těsta vyválíme placku, natočíme ji na váleček a přeneseme do kulaté formy o průměru asi 25 cm. Těsto na stranách přitiskneme k okrajům formy, dno propícháme vidličkou. Pečeme 15 minut v předehřáté troubě při teplotě 190°C. Hrušku nakrájíme na malé kousky a rozložíme rozpečené těsto do formy. Pokryjeme je tvarohem, uhladíme a pak do něj zapíchneme plátky jablek. Vše pocukrujeme a asi 8 minut zapečeme v troubě. Cukr na povrchu vytvoří zlatavý karamel. Koláč vyjmeme, necháme vychladnout, ozdobíme šlehačkou a meduňkou.
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Liaty koláč

8 porcí 
Ingredience:
30dkg hl.mouky

10dkg cukru

2 vejce

3/4dl oleje

2.5dl mléka

1 práš. do pečiva

špetku soli

jakékoliv ovoce

Popis přípravy:

Z ingrediencí připravíme těsto,které pak nalijem na vymazaný plech.Na těsto položíme ovoce a na konec posypem drobenkou. 
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Lyžicový koláč

Ingredience:
20,lžic plohrubé mouky

20,lžic mléka

10,lžic cukru

4, lžíce másla

1,vanilkový cukr

1,prašek do pečiva

1,vajíčko

Popis přípravy:

To vše smícháme do hromady.Na povrch mužeme dát žmolenku - drobenku.Můžeme posypat ovocem nebo potřít tvarohem.
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Chutné koláče

Ingredience:
1kg hladké mouky

240g práškového cukru

240g tuku (Smetol nebo Dukát)

2 kostky (42g) droždí

1/2 kávové lžičky soli

asi 500ml mléka

citronová kůra; 

až 7 tvarohů (250g) na tvarohovou náplň

strouhaný perník na posypání 

tvarohová náplň : 

(jedna dávka) 250g tvaroh

40-60g práškový cukr

1/2 balíčku vanilkový cukr

40g másla

1 vejce

Popis přípravy:

Mouku a cukr prosijeme, přidáme sůl, citronovou kůru a dobře promísíme. Z části mléka, cukru, mouky a droždí připravíme kvásek a necháme vzejít. Přidáme do směsi, nalejeme vlahé mléko, rozpuštěný vlahý tuk, vypracujeme těsto a necháme 30 min. kynout. Zatím připravíme tvarohovou náplň - cukr a vanilkový cukr utřeme s máslem, přidáme žloutek vymícháme do pěnista, tvaroh a vypracujeme hustší dobře roztíratelnou plnku (je-li příliš tuhá, ředíme mlékem) do níž později těsně před použitím vmícháme tuhý sníh z vyšlehaných bílků. Vykynuté těsto rozdělíme na 7 částí (na 1 koláč asi 280g těsta) a z každé části zpracujeme jeden koláč: těsto rozválíme natenko do kruhu o průměru asi 30 cm. Směrem od středu kruhu rozetřeme plnku (až z jednoho tvarohu) na těsto do tvaru čtverce s rohy do samého kraje kruhu. Polokruhové úseče nad stranami čtverce zahneme přes plnku směrem ke středu kruhu. Povrch tvarohové plnky hustě posypeme strouhaným perníkem. Strouhaným perníkem poprášíme i zahnuté okraje těsta. Perník na plnce lehce pokapeme rozpuštěným máslem. Plech vymažeme tukem (nebo použijeme pečicí papír), přeneseme na něj koláč a před vložením do trouby necháme ještě krátce (cca 10 min.) kynout, aby se těsto trošku zvedlo. Vkládáme do předehřáté trouby a pečeme 15 - 20 min. ve středně vyhřáté troubě (175°C). Po upečení koláč vyjmeme a ještě zatepla napustíme okraje koláče rozpuštěným máslem a potřeme/pokapeme i střed koláče.
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Maková dobrota

Ingredience:
250 g semletého máku

120 g práškového cukru

asi 1/4 mléka

trochu skořice

50 g perníku, 1 vanilkový cukr

1 lžíce medu

Popis přípravy:

Mák umeleme a povaříme v mléce a přidáme ostatní suroviny. Podle hustoty přidáme mléko nebo nastrouhaný perník.
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Mandľový koláč s jahodami

8 porcí 
Ingredience:
250 g másla, 250 g hladké mouky

200 g cukruk 1 balíček vanilkového cukru

500 g jahodk 100 g oloupaných mletých mandlí

5 vajeck 1 lžička skořice, 1 lžíce kakaa

1 prášek do pečiva, tuk na vymazání formy, sůl

Popis přípravy:

Cukr,máslo,vejce,skořici,kakao a špetku soli utřeme do pěny,pomalu vmicháme mouku s práškem do pečiva a mandle.Tukem vymazanou formu naplníme asi 2/3 těsta. Omyté a okapané jahody lehce poprášíme moukou a rozložíme na těsto.Zbylé těsto lžičkou naneseme v kopečcích na jahody a v předehřáté troubě pečeme při střední teplotě asi 3/4 hodiny až 60 minut.Hotový koláč pocukrujeme.
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Makovo-tvarohový koláč

Ingredience:
125 g polohrubej múky

pol lyžičky kypriaceho prášku do pečiva

jeden žĺtok

75 g masla

25 g práškového cukru

jedno vrecúško vanilínového cukru Maková plnka: 30 g hrozienok

dve lyžice rumu

120 g zomletého maku

60 g práškového cukru

jednu lyžičku mletej škorice

dve lyžice citrónovej šťavy

50 ml mlieka

30 g masla 

Tvarohová plnka: 

250 g mäkkého tvarohu

60 g práškového cukru

dve vajcia

50 g kyslej smotany

dve lyžice hrubej múky

jeden žĺtok

Popis přípravy:

Na dosku prosejeme múku, premiešame s kypriacim práškom, pridáme žĺtok, postrúhané maslo, práškový a vanilínový cukor a vypracujeme hladké cesto. Na pomúčenej doske ho rozvaľkáme na kruh, vložíme do tortovej formy a kraje vytlačíme do výšky tri centimetre. Potrieme makovou plnkou, potom tvarohovou a v rúre vyhriatej na 180 °C pečieme asi 70 minút. Po 30 minútach koláč potrieme žĺtkom rozšľahaným s jednou lyžicou vody. Maková plnka:  Hrozienka umyjeme v horúcej vode, necháme odkvapkať, polejeme rumom a desať minút necháme postáť. Do maku vmiešame cukor, škoricu, citrónovú šťavu, v mlieku rozpustené maslo a hrozienka.
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Mandľový závej
12 porcí

Ingredience:
těsto:

250g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva, 1 vanilkový cukr

50g cukru, 1 vejce, 125g másla

1 lžička strouhané citronové kůry

náplň:

1500g jablek, šťáva z 1 citronu

125g másla, 50g cukru, 100g rozinek

1 lžička strouhané citronové kůry

2 lžíce škrobové moučky

50ml vody nebo jablečného moštu

50g mandlových lupínků

na zalití:

40g másla, 50g cukru, 2 lžíce medu

2 lžíce mléka , práškový cukr, máta na ozdobu

Popis přípravy:

Mouku prosejeme společně s práškem do pečiva na vál. Přidáme oba cukry, změklé máslo, vejce a citronovou kůru a vypracujeme hladké těsto. Zabalíme ho do potravinové fólie a dáme do chladničky odpočinout. Jablka oloupeme, rozkrojíme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na plátky. Pokapeme je citronovou šťávou, aby nezhnědla. Rozpustíme si máslo, přidáme jablka a cukr a chvilku podusíme. Do poloměkkých jablek přidáme rozinky, citronovou kůru a zalijme ve vodě rozdělanou škrobovou moučkou. Za stálého míchání necháme zhoustnout a odstavíme. Troubu předehřejeme na 180°C. Z vychladlého těsta uděláme placku a vyložíme jím formu na koláč tak, aby těsto pokrylo kraje formy. Na těsto rozetřeme jablečnou směs a povrch zasypeme lupínky manlí. Rozpustíme si máslo, přidáme cukr, med a mléko. Takto připravenou směsí přelijeme mandlové lupínky a pečeme v předehřáté troubě při teplotě 180°C asi 45 minut. Koláč necháme dobře vychladnout a pak teprve krájíme na porce. Dozdobíme ho práškovým cukrem a mátou.
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Maslový kysnutý koláč
4 porce

Ingredience:
250 g hladkej múky

250 g polohrubej múky

1 hera

50 g cukru

1 dcl mlieko

20 g droždie

soľ,vajce

Popis přípravy:

Vymiesiť cesto,rozdeliť na 2 časti,vyvaľkať,naplniť plnkou,potrieťvajcom a dať piecť.
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Medový koláč s jablkami

Ingredience:
250 g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

1    vanilkový cukr

50 g cukr moučky

1 vejce

125 g másla

1 lžíčka citronové kůry

Náplň :

1500 g jablek

šťáva z jednoho citrónu

125 g másla

50 g cukru moučky

100 g rozinek

jedna lžička citronové kůry

dvě lžíce škrobové moučky

50 ml vody

50 g mandlí

Na zalití : 40 g másla, 50 g cukru, 2 lžíce medu a mléka

Popis přípravy:

Vypracovaným těstem vyložíme formu a klademe podušenými jablky s přísadou, dáme na těsto, posypeme mandlemi a polejeme medem a ostat. Pečeme při 180 stupních asi 45 minut
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Marhuľové koláče

Ingredience:
1/2kg polohrubé mouky

8dkg cukru

8dkg Hery

2 žloutky

3dkg droždí

1/2 lžičky soli

3/8 l mléka

náplň: 

2 tvarohy

20dkg cukru

1 žloutek

meruňky

Popis přípravy:

Zadělá se kvásek pak se vše smíchá a vytvoří se koláčky které se naplní tvarohem a na tvaroh se položí půlka meruňky(možno i kompotované) těsto potřít rozšlehaným vejcem. Peče se v předehřáté troubě do růžova.Z této dávky dostaneme zhruba 18 ks.

[image: image130.png]



Marhuľové koláče

12 porcí 
Ingredience:
těsto:

20 dkg hladké mouky

5 dkg moučkového cukru

6 dkg másla

1 vejce

5 dkg bílého jogurtu

Vanilkový krém:

300 ml mléka

2 bal. vanilkového cukru

1 bal. vanilkového pudingu

5 dkg krupicového cukru

20 dkg meruněk

Popis přípravy:

Z mouky, cukru, másla, vejce a jogurtu zaděláme hladké těsto. Zabalíme do folie a dáme na 30 min. do lednice. 2/3 těsta potom vyválíme na kulatý plát o průměru asi 30 cm, kterým vyložíme koláčovou formu. Těsto propícháme vidličkou a pečeme 15 min. při 180°C. Meruňky rozpůlíme. Z mléka, cukru, vanilkového cukru a pudingového prášku uvaříme puding. Polovinu nalijeme na těsto + meruňky + puding + zbylé rozválené těato s mřížkou. Pečeme 20 min. při 180°C
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Marhuľový zákusok

Ingredience:
4 meruňky

balíček lístkového těsta

skleničku rybízové marmelády

2 lžíce hladké mouky

1 rozšlehane vejce

cukr moučku na posyp

Popis přípravy:

Rozválené těsto na pomoučeném vale rozkrájíme na 12 čtverečků. Do středu každého čtverečku dáme lžíci rybízové marmelády. Dva protilehlé rohy spojte, tak aby marmeáda nevytekla. Navrch dejte čtvrtku meruňky. Koláčky potřete rozšlehaným vajičkem. Pečte 15 - 20 minut v troubě na 220°C.Koláčky podávejte posypané cukrem.
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Metrový koláč

Ingredience:
Cesto : 4 vajcia

260g práškového cukru, 260g hladkej múky

10 lyžíc oleja, 8 lyžíc teplej vody

polovicu vrecúška prášku do pečiva

kakao.

Krém : 0,5 l mlieka, 1 krémový prášok Zlatý klas

1 vanilkový cukor, 250g masla

150g práškového cukru

trochu rumu, 2 PL kokosovej múčky

čokoládovú polevu.

Popis přípravy:

Žĺtky vymiešame s práškovým cukrom, pridáme olej, teplú vodu, múku a na koniec tuhý sneh z bielkov. Dobre premiešame. Polovicu cesta vylejeme do vymastenej a múkou vysypanej formy na srnčí chrbát a upečieme. Do druhej polovice cesta pridáme kopcovitú lyžicu kakaa, premiešame a podobne upečieme v spomínanej forme. Cesto vyklopíme a po vychladnutí pokrájame podľa mriežky na rovnaké kúsky. Medzitým si pripravíme krém. V mlieku uvaríme Zlatý klas spolu s vanilkovým cukrom. Keď krém vychladne, primiešame k nemu práškový cukor a maslo. Zjemníme rumom a kokosom. Plátky cesta striedavo natierame krémom a ukladáme vedľa seba. Podobne natierame krémom aj povrch koláča. Dáme na niekoľko hodín na chladné miesto. Koláč krájame nožom namočeným v horúcej vode šikmým rezom, aby nám vznikla pekná štruktúra
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Mokrý koláč

Ingredience:
6vajec

300g práškového cukru

300g hladkej múky

1 balíček prášku do pečiva

1l mlieka

6 lyžíc vody

2 balíčky prášku Zlatý klas

1 balíček vanilínového cukru

1 pohár marhuľového kompótu

150ml silnej kávy

250ml šľahačkovej smotany

rum

stužovač šľahačky

horká čokoláda

Popis přípravy:

Žĺtky s cukrom vymiešame do penista, pridáme múku, prášok do pečiva a sneh z bielkov. Cesto rozotrieme na vymastený a múkou posypaný plech a upečieme. Vychladnutý plát cesta prekrojíme po dĺžke na tri časti. Z mlieka, Zlatých klasov a vanilínového cukru uvaríme puding. Smotanu vyšľaháme so stužovačom. Na hlbšiu tácku položíme prvý plát cesta, polejeme ho kávou, pokvapkáme rumom a šťavou z kompótu, poukladáme naň malé kúsky marhúľ a zalejeme vychladnutým pudingom. Postup zopakujeme. Vrchný plát cesta navlhčíme, natrieme šľahačkou a posypeme postrúhanou čokoládou. Koláč dáme stuhnúť do chladničky
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Moravské koláče

16 porcí 
Ingredience:
mouka hladká 750g

vajíčko 1

cukr krystal-2lžíce

droždí

mléko2-3dcl

špetka soli

citronová kůra

máslo obycejné

povidla švestková

tvaroh ochucený

jahody kompotované velké balení

drobení maslové

žloutek s máslem na potření

Popis přípravy:

Mouka, špetka soli,vajičko,cukr krystal,rozpuštené obyčejné máslo,citronová kůra,vše smícháme dohromady a z teplého mléka a droždí si uděláme kvásek,nezapomeneme dát do mléka trochu cukru lépe to vykynene (pokud je mléko moc teplé tak by se mohli spálit kvasinky a drozdí nevykyne).Vykynutý kvásek přidame ke směsi a zamícháme necháme vykynout poté lžící vykrajujeme bochánky které si ještě v dlani tvarujeme kroužlivym pohybem,poté bochánky rozplacneme rukou a klademe naplne jak tvaroh tak povidla,aby byly obe náplně v jednom kolači.Zaděláme jako buchtu vezmeme třeba skleničku a dnem skleničky zatlačíme na buchtu tak aby nam vznikl prostor pro jahody pote naklademe jahody a okolo potreme máslem s žloutkem.Nakonec posypeme drobenkou.Doba pecení je okolo 25minut na 180stupnu, troubu je lepsí předehřát.Náplně se dají střídat s makovou nebo orechovou da se to ruzne kombinovat to same i ovoce na vrchu
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Moravské koláče z dvoch ciest

Ingredience:
První těsto:

12 dkg hl.mouky

1/4 kg másla - těsto dát do lednice

Druhé těsto:

45 dkg hl.mouky

1/4 l.mléka vlaž.

3 žloudky

špetka soli

1 lžíce cukru

4 lžíce oleje

kostka droždí

(nemusí se dávat kynout).

Náplň:

tvarohová nádivka:

2 tvarohy

1 žloudek

citronová kůra

moučkový cukr

vanilkový cukr

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto, vyválíme obdélník, na který rozetřeme první těsto a přeložíme jako na kremrole, znovu rozválíme, radýlkem nakrájíme, čtverečky těsta, na které dáme tvarohovou nádivku a zabalíme do kuliček, které na pomaštěném plechu rozmačkneme na koláče, potřeme žloudkem a posypeme drobenkou.
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Moravské koláčiky

Ingredience:
1/2 kg hladké mouky

1/2 kg polohrubé mouky

malá lžička soli

6 dkg droždí

18 dkg cukru

18 dkg másla

3 dcl mléka

citrónová kůra

Popis přípravy:

Zadělat těsto a nechat 45 minut kynout. Mezitím si připravíme tvarohovou náplň. Do tvarohu (vymačkaný v pláténku, aby byl suchý) přidáme cukr, vanilkový cukr, žloutek, rozinky a citrónovou kůru. Drobenka: hladká mouka, máslo, cukr Z vykynutého těsta se udělají malé bochánky, do kterých se dá malou lžičkou tvarohová náplň a pak se zabalí. Zabalenou stranou se namáčí v rozšlehaném žloutku a pak do drobenky. Může se ještě namočit do žloutku a do talíře se šupinkami mandlí. Bochánky pokládáme na sádlem vymaštěný plech a pečeme. Hotové koláčky zlehka potřeme rozpuštěným sádlem, aby se leskl
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Mrkvové koláče

4 porce 
Ingredience:
500g hruba muka

250g palmarin, 1 prášok do pečiva

280g postruhanej mrkvy

lekvár, praškový cukor

Popis přípravy:

Z múky,palmarinu,prášku do pečiva a mrkvy vypracujeme cesto a neháme ho 10min.odpočinuť.Potom cesto vyvalkáme asi na 2mm a vykrajujeme štvorce a na každý dame lyžičku lekváru a okraje pritlačíme.Upečieme asi 15min. a obalíme v praškovom cukre.
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Moravské koláče 

Ingredience:
Těsto:

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

100 g cukru

1/4 KL soli

1 bal Vanilínového cukru Dr.Oetker

1 bal sušeného Droždí Dr.Oetker

trochu nastrouhané citronové kůry

4 žloutky

250 ml mléka, 150 ml oleje

40 g másla

Žmolenka: 50 g moučkového cukru

50 g hladké mouky, 30 g másla

Tvarohová náplň:

500 g měkkého tvarohu

1 bal Vanilínového cukru Dr.Oetker

2 PL moučkového cukru

1 vejce, trochu nastrouhané citronové kůry

1 PL rumu, 2 PL rozinek

1 bal Skořicového cukru Dr.Oetker

Povidlová náplň:

cca 150 g povidel, špetka skořice

podle potřeby 1-2 PL rumu

Maková náplň:

350 ml mléka

1 bal (200 g) mletého máku

50 g moučkového cukru

20 g másla

1 bal Skořicového cukru Dr.Oetker

1 bal Vanilínového cukru Dr.Oetker

1 PL rumu

Na potření: 1 rozšlehané vejce

Popis přípravy:

1. Do velké mísy dáme všechny sypké suroviny na těsto, citronovou kůru a „na sucho“ promícháme. Do mléka dáme máslo a olej a na mírném ohni zahříváme, dokud se máslo zcela nerozpustí. Do mísy s moukou přidáme žloutky a vlijeme ohřáté mléko s tukem. Vařečkou vypracujeme těsto, které se nelepí na stěny mísy. (Pokud je těsto tuhé, přidáme trochu mléka, pokud je řídké, přidáme mouku.) Těsto poprášíme hladkou moukou, zakryjeme čistou utěrkou a na teplém místě necháme asi 30 minut kynout. Pak znovu proděláme a necháme kynout dokud těsto nezvětší svůj objem (asi 2 hodiny). 3. V misce si připravíme žmolenku tak, že ručně smícháme všechny suroviny. 4. Tvarohová náplň: v míse smícháme všechny suroviny na tvarohovou náplň. Pokud by byla náplň příliš hustá, přidáme trochu mléka. 5. Povidlová náplň: všechny suroviny na povidlovou náplń také smícháme dohromady. 6. Maková náplň: do hrnce nalijeme mléko, nasypeme mák, moučkový cukr, skořicový cukr, vanilínový cukr a přivedeme k varu. Vaříme za stálého míchání při mírné teplotě asi 10 minut. Směs odstavíme z plotny, vmícháme máslo a rum. Náplň necháme vychladnout. Pokud by byla náplň příliš tuhá, zamícháme do ní ještě 1 PL rumu. 7. Z těsta vykrajujeme polévkovou lžící kousky, které dáváme na pomoučený vál. Kousky těsta nepatrně roztáhneme a pomocí dvou lžiček dáme trochu jedné náplně (plníme jako buchty). Těsto v dlani zabalíme do kuličky. Vytvořené „buchtičky“ položíme (spojem dolů) na tukem vymazaný plech, ale dál od sebe, aby se při pečení nespojily. Do každé „buchtičky“ uděláme nahoře prsty důlek a okraje potřeme rozšlehaným vejcem. Do důlku dáme druhou náplň (odlišnou od té uvnitř) a nahoře posypeme žmolenkou. Necháme asi 5 minut kynout na plechu. 8. Pečeme v předehřáté troubě při teplotě cca 180°C po dobu asi 20 minut dozlatova. Koláče chutnají nejlépe čerstvé. Skladujeme je zakryté, aby neokoraly. TIP: Náplně různě střídáme, aby nám žádná nezbyla. Jednu náplň můžeme event. zaměnit i za marmeládu. Místo žmolenky můžeme zdobit koláče mandlí nebo ořechy. TIP 2: Abychom se při pečení nezdržovali, můžeme si náplně připravit den předem. Rychlejší a jednodušší recept na makovou náplň je, když smícháme pouze mletý mák
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Mrežový koláč

Ingredience:
600g hladké mouky

200g moučkového cukru

250g tuku

1 prášek do pečiva

2 žloutky

5 lžic mléka

Popis přípravy:

Suroviny zpracujeme v hladké těsto a necháme půl hodiny odležet. Část těsta oddělíme, ze zbytku vyválíme plát, který položíme na plech s pečicím papírem. Na plát namažeme marmeládu nebo položíme vrstvu strouhaných jablek. Z oddělené části uděláme válečky, které položíme jako mřížku na náplň. Pečeme ve středně vyhřáté troubě dozlatova.
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Mríežkový koláč s jablkovou náplňou

Ingredience:
Na těsto: 

300 g hladké mouky

100 g cukru

150 g tuku

1 vejce

1-2 lžíce mléka

špetku prášku do pečiva

citronovou kůru

špetku soli

Na náplň: 

600 g jablek

1 skořicový cukr

100 g strouhanky

50 g másla

Popis přípravy:

Mouku, sůl, prášek do pečiva a cukr prosijeme na vál. Přidáme změklý tuk, vejce, citronovou kůru, mléko a vypracujeme hladké těsto. Zabalíme jej do potravinové fólie a dáme do ledničky odpočinout. Na másle osmahneme strouhanku. Jablka oloupeme, nastrouháme na hrubo a smícháme se skořicovým cukrem. Vychladlé těsto rozdělíme na tři díly. Za dvou dílů vyválíme plát podle velikosti formy, těsto jemně přitlačíme k okraji. Dno koláče propícháme vidličkou a pokryjeme vrstvou strouhanky. Na ni dáme nastrouhaná jablka. Ze zbylého těsta vyválíme lehce rukou válečky, které dáme ve tvaru husté mřížky na jablka. Pečeme v předehřáté troubě při 175 stupních Celsia přibližně 30 minut do zlatova. Podáváme posypané moučkovým cukrem a ozdobené meduňkou a plátky čerstvých jablíč
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Ninja koláč

30 porcí 
Ingredience:
1 šálka vody

2 šálky kr.cukru

1palmarín (hera)

1 vanilkový cukor

3 PL kakaa

4 vajíčka

2 šálky polhr.múky

1 pr.do pečiva

1 pohár ľubovoľného ovocia.Na ozdobu použijeme kokosovú múčku.

Popis přípravy:

Vyznačené produkty dáme variť.Z uvarenej zmesi odoberieme do jednej šálky a zbytok dáme vychladnúť.Ak je to vychladnuté pridáme 4 vajíčka,2 šálky polohrubej múky, prášok do pečiva a pohár ovocia. Všetko vylejeme do vymasteného a polohrubou múkou posypaného plechu    a dáme piecť.Keď je koláč upečený, vylejeme na koláč zmes zo šálky a môžeme ozdobiť kokosovou múčkou 
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Nadýchaná dobrota 
10 porcí

Ingredience:
3 vejce

sůl

230g polohrubé mouky

130g cukru

1 vanilkový cukr

1/2 prášku do pečiva

140ml mléka

120ml oleje

200g zakysané smetany

600g hrušek

sníh:

4 bílky

100g moučkového cukru

80g plátků mandlí

Popis přípravy:

Oddělíme žloutky od bílků. Do mísy prosejeme mouku s práškem do pečiva a špetkou soli, přidáme cukr a vanilkový cukr. Elektrickým šlehačem zašleháme do směsi mléko, olej, žloutky a zakysanou smetanu. Ušleháme hladké těsto. Ze tří bílků ušleháme pevný sníh, který lehce vmícháme do těsta. Těsto pak nalijeme o máslem vymazaného a moukou vysypaného pekáče. Můžeme použít i pečící papír. Omyté hrušky překrojíme napůl, zbavíme jádřinců a nakrájíme na plátky. Plátky hrušek poskládáme v řadách šikmo na připravené těsto a posypeme polovinou mandlí. Vložíme do trouby předem vyhřáté na 190°C a pečeme zhruba 30 minut. Ze čtyř bílků a moučkového cukru ušleháme tuhý sníh. Upečený koláč vyjmeme z trouby, na povrch rozetřeme mandlemi a vložíme zpět do trouby. Krátce zapečeme, až sníh lehce zrůžoví
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Orechový kolač na oplátke

Ingredience:
7 bílků

20dkg mletého cukru

20dkg mletých ořechů

4 žloutky

náplň:

25 dkg másla

15-20dkg mletého cukru

2 žloutky

1 lžička černé kávy

trochu marmelády

Popis přípravy:

Z bílků ušlehat sníh,přidat cukr a ještě šlehat 5 min.Nakonec zamíchat do hmoty ořechy a žloutky.Na plech dáme pečící papír.Poklademe dortové oplatky,natřeme marmeládou a rozetřeme ořechovou hmotu.Pečeme ve vyhřáté troubě 150°C do růžova.Necháme schladit a potřeme krémem.Máslo,cukr,žloutky a kávu utřeme krém,namažem na korpus a dozdobíme strouhanou čokoládou.Necháme v lednici schladit.
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Ovocný jogurtový koláč

Ingredience:
1 velký jogurt 500ml /nejlépe Holandia/

1 kelímek od jogurtu polohrubé mouky

1/2 kelímku cukru, 1 vajíčko, 1 prášek do pečiva

1 vanilkový cukr, švestky,popř. jiné ovoce-meruňky, jablka

Popis přípravy:

Všechny přísady dobře promícháme, popř mixérem. Vymažeme a vysypeme plech hr.moukou nebo strouhankou. Hmotu rovnoměrně rozlijeme na plech.Poklademe půleným ovocem popř. posypeme žmolenkou.Pečeme 160 st - horkovzduch, až budou okraje zlaté
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Tvarohový koláč

Ingredience:
Cesto:  

250g cukor

250g polohrubej muky

2dl mlieka 

1.prások do pečiva

2dl olej

3.vajcia

Plnka:

0,75kg tvarohu

250g maslo 

2.ks vanilový cukor 

cukor podľa chuti

Poleva:

0,5L pomarančový sirup

4.dl vody

2.ks zlaté klasy

cukor podla chuti

Popis přípravy:

Cesto: cukor,múku, mlieko, prášok do pečiva, olej-zmeišáme do kopy a nakoniec pridáme vajcia.Pečiema na vymastenom a pomúčenom plechu do zlata. Plnka: tvaroh, maslo, vanílový cukor, cukor podľa chuti: zmiešáme do kopy a natreme na vychladnutý koláč. Poleva : zo sirupu, vody , zlatého klasu a cukor podľa chuti: uvaríme na tvrdo a nalejeme na koláč.
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Ovocný koláč

Ingredience:
1kelímek bílého jogurtu

1,5 jogurtového kelímku polohrubé mouky

0,5 kelímku cukru

1 prášek do pečiva

1 celé vejce

Popis přípravy:

Vše zamíchat, dát na vymazaný plech, nahoru ovoce (jakékoliv) a posípku. To vše pečeme v troubě cca 45min a asi 150 stupňů
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Ovocný koláč 

Ingredience:
500g ovoce(rybíz,višně,ryngle..)

Těsto:

250g hladké mouky

125g tuku na pečení

20g moučkového cukru

6-8 lžic vlažné vody

špetka soli

Smetanová poleva:

125 g sladké smetany

2 lžíce cukru

1 lžíce škrobu

špetka soli

Popis přípravy:

Vše zpracujeme ve vláčné těsto a necháme asi hodinu vychladit. 500 g ovoce opláchneme,troubu zahřejeme asi na 230 C a do dortové formy vyválíme těsto.Propícháme dno vidličkou a vsypeme ovoce.Asi 10 min pečeme a připravíme smetanovou polevu, kterou koláč zalijeme a dále pečeme asi 25 min.Koláč vyndáme z formy a necháme vychladit,posypeme cukrem.
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