RECEPTY - Jana
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Ananásovo-tvarohová torta

12 porcí 
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Ingredience:
Na testo :

750g tvarohu

125 ml mleka

2 zloutky

2 balicky vanilkoveho pudinku

1 balicek vanilkoveho cukru

2 pol. lzicky citronove stavy

2 biltky

80 g cukru

Na oblohu:

6 ananasovych kolecek (z plechovky)

1 banan

150 g medoveho melounu

2 fiky

2 granatove jablicka

Popis přípravy:

Dortovou formu (prum. 24cm.) vylozime pecicim papirem. Tvaroh a mleko dame do misy a umichame. Pridame zloutky. Pudingovy prasek,vanilkovy cukr a citronovou stavu smichame a primichame do tvarohoveho zakladu. Zloutky s cukrem utreme do tuha a primichame do tvarohoveho zakladu. Vse dame do formy, povrch uhladime a peceme v predehrate troube na 180 °C. Ananasove prstence nechame okapat. Banan oloupeme a nakrajime na kolecka. Tvoritkem vytvorime z melounu male kulicky. Fiky jemne oloupeme a nakrajime na tenke platky. Granatova jablka rozpulime a opatrne se lzickou vyjmeme zrnicka. Nejdrive ozdobime povrch ananasem, potom zbyvajicim ovocem a mirne je do testa vtlacime. Vlozime do stredni polohy trouby na 60 minut.  Po upeceni nechame vychladnout a vyjmout z formy.
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Ananásová torta s kokosom

12 porcí 
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Ingredience:
100g kokosových lupínků

100g hladké mouky

1 prášek do pečiva

100g cukru

kůra z 1 citronu

9 plátků želatiny

275g ananasové šťávy

100ml pomerančové šťávy

400g smetanového jogurtu

200ml šlehačky

3 vejce

2 lžíce meruňkové marmelády

Popis přípravy:

Kokosové lupínky opražíme, žloutky ušleháme s cukrem do pěny. Do směsi vmícháme sníh z bílků, mouku a prášek do pečiva, citronovou kůrou a polovinu kokosových lupínků. Těsto rozetřeme do vymazané a vysypané dortové formy (průměr 26 cm) a v troubě pečeme při teplotě175°C asi 30 minut. Sedm nabobtnalých plátků želatiny vložíme do 50ml ananasové šťávy a dle návodu je rozpustíme. Šlehačku smícháme s želatinovou směsí, jogurtem, 100ml ananasové šťávy a šťávou pomerančovou. Krém dle chuti dosladíme. Korpus rozřízneme a řez potřeme dvma třetinami krému. Vrchní díl natřeme krémem. Dort vložíme do lednice ztuhnout. Zbylou želatinu rouzpustíme s ananasovou šťávou a rozetřeme ji na dort. Posypeme kokosem.
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Anglická torta

12 porcí 
Ingredience:
17 dkg másla

17 dkg cukru

17 dkg čokolády

17 dkg hrubé mouky

5 dkg strouhaných mandlí

5 vajec

3 lžíce džemu

1 lžičku prášku do pečiva

Krém

25 dkg másla

25 dkg cukru

2 žloutky umíchané do pěny

1/2 lžičky pomerančové kůry

1 lžičku jemné kávy

Popis přípravy:

Máslo s cukrem umícháme do pěny přidáme žloutky, malinový nebo jahodový džem a změklou čokoládu. Když je hmota dokonale hladká, přidáme mouku s 1 lžičkou prášku do pečiva, nastrouhanými mandlemi a sněhem z bílků . Těsto pečeme v dobře vymazané a moukou vysypané formě asi 50 minut . Dort dvakrát překrojíme a naplníme .Povrch potřeme krémem a ozdobíme kandovaným ovocim.

[image: image4.png]



Arménska medová torta(medovník)

1 porce 
Ingredience:
krém:

plechovka slazeného kondenzovaného mléka

1 máslo

1 vanilkový cukr

suroviny na výrobu těsta:

200 g másla

hrnek krystalového cukru

3-4 polévkové lžíce medu

4 celá vejce

1 lžička jedlé sody

mouka podle potřeby

Popis přípravy:

tradiční arménské a ukrajinské medovníky pracovní postup: nejprve se všechny suroviny na těsto smíchají dohromady na vále, mouka se přidává podle toho aby těsto nelepilo, ale dalo se válet válečkem na placky velikosti plechu na pečení asi 1 cm vysoké. placky se válí na pečícím papíře namazaném máslem. na celý dort je třeba udělat celkem 4 placky + jednu menší, která se nakonec rozdrobí na ozdobu. pečou se v troubě vyhřáté na maximum, cca 250 stupňů, přibližně 3-4 minuty a před dalším použitím musí vychladnout. dále je třeba vyrobit krém, kterým se budou placky slepovat. celá neotevřená plechovka slazeného kondenzovaného mléka se vaří ponořená 2 hodiny v hrnci s vodou, mléko tím zkaramelizuje a nechá se vychladnout. do šlehací mísy vložíme celé máslo v pokojové teplotě, vanilkový cukr a zkaramelizované mléko a šlehačem vyšleháme na hustý krém. krém postupně mažeme na vychladlé placky, vznikne dort, který bude mít 4 vrstvy střídajících se placek s krémem, poslední vrstvu tvoří krém, na který se sype rozdrobená pátá menší placka, může se míchat s mletými ořechy. Dort se nechá den uležet v chladničce a podává se nakrájený na čtverce či kosočtverce. pomůcky: ruční elektrický šlehač šlehací mísa nůž gumová nebo plastová stěrka na roztírání krému otvírák na konzervy vařečka váleček vál pečící papír pečící plech mašlovačka
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Oriešková torta

Ingredience:
32 dkg cukru

6 vajec

3 lžíce rumu

12 dkg mletých oříšků (používám vlašské)

1 prášek do pečiva

20 dkg hrubé mouky

mléko

Popis přípravy:

Cukr třeme se žloutky, přidáme rum, mleté oříšky, hrubou mouku,do které jsme rozmíchali prášek do pečiva. Do směsi přidáme tolik mléka, aby byla hustá asi jako piškotové těsto (ne moc řídké). Třeme asi 10 minut. Přidáme z bílků tuhý sníh a ve vymazané a vysypané (hrubou moukou) dortové formě pečeme asi 1/2 až 3/4 hod. v teplé ale ne horké troubě.Můžeš přidat také na špičku nože skořice, do těsta, než přidáš sníh. Na zdobení dortu použijeme krém dle chuti (kávový, rumový, vanilkový nebo čokoládový). Tak dobrou chuť. Můžeš přidat také na špičku nože skořice, do těsta, než přidáš sníh.
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Torta

Ingredience:
4 vejce

20 dkg jemného krystalu

1 vanilkový cukr

14 dkg pol. mouky

4 dkg solamylu

cca 1/2 prášek do pečiva

8 dkg namletých ořechů

cca 1/2 hrnku silné černé kávy

Popis přípravy:

Ušlehat do husta sníh se špetkou soli, pak ušlehat žloutky+cukr+káva (té zatím míň, pak se přidá do těsta tak, aby bylo vláčné)+ ořechy. Opatrně vmíchat sníh s moukou a v troše mouky rozmíchaným práškem do pečiva. Dá se do předehřáté trouby a peče se cca 10 min na 100 stupňů, pak cca 10 min na 150 a pak podle toho, jak peče trouba buď ještě chvíli péct na stejném stupni, nebo přidat. Kdyby se to zvrchu pálilo, dej nahoru buď pečící papír, nebo noviny. Formu vymazat a vysypat hrubou moukou, nebo vyložit pečícím papírem
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BeBe torta

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

1,5l mléka

3 vanilkové pudinky

7 lžic cukru

marmeládu

šlehačku na ozdobení

Popis přípravy:

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

Ingredience:
4 vejce

160 g rostlinného tuku flora

160 g cukru

250 g hladké mouky

1 kypřící prášek do pečiva

1/8 l mléka

rozinky

sekané restované mandle rostlinný tuk na vymazání formy

strouhaný kokos

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Vejce, tuk a cukr utřeme do pěny. Přidáme mouku s práškem do pečiva a mléko. Nakonec přidáme rozinky a polovinu mandlí. Formu na beránka vymažeme tukem a vysypeme kokosem. Vlijeme těsto a upečeme ve středně vyhřáté troubě. Vychladlého beránka polijeme čokoládovou polevou a posypeme mandlemi.
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Ovocná torta

Ingredience:
1/2 l mléka

2 sáčky želatiny - používám 1 sáček DR.OETKER (Čirá želatina)

2 tvarohy

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

1 vanilkový cukr

150 g másla

1 balíček piškotů

2 banány

200 g borůvek - může být i méně 

(zkoušela jsem i jahody a maliny - vyhrály maliny)

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 žloutky

28 dkg cukru

kůra a šťáva z citrónu

28dkg brambor

10dkg krupice

sníh za 4 žloutku

1 lžíce octa

Popis přípravy:

Žloutky a cukr umíchat,potom přidat kůru a šťávu z citrónu,přidat uvařené brambory,krupičku,ocet.Umíchat a nalít do vymaštěné formy a péct na mírném ohni v troubě.
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Broskyňová torta

Ingredience:
2 vajcia

50 g a 75 g práškového cukru

1 vanilkový cukor

40 g hladkej múky

25 g maizeny

1 zarovnanú čajovú lyžičku prášku do pečiva

500 g zaváraných broskýň (alebo iné ovocie)

250 g tvarohu

250 ml smotany na šľahanie

1 balíček čírej želatíny v prášku

Popis přípravy:

Rúru predhrejeme na 200°C (plynová stupeň 3-4). Bielky do tuha vyšľaháme s 50 g prášk. cukru a s 1 vanilkovým cukrom. Po jednom primiešame žĺtky, múku, maizenu a prášok do pečiva. Zľahka premiešame, do vymastenej a vysypanej tortovej formy nalejeme cesto, zarovnáme a pečieme asi 15 min. Necháme vychladnúť. 1/3 broskýň nadrobno nakrájame. Tvaroh dopenista vymiešame s 75 g prášk. cukru a primiešame nakrájané broskyne. Šľahačku vyšľaháme a postupne primiešame k tvarohu. Tvarohovú plnku rovnomerne rozdelíme na piškótové cesto, poukladáme na ňu polovice broskýň a zalejeme želatínou, ktorú pripravíme podľa návodu na obale. Odložíme stuhnúť do ľadničky. Pred podávaním môžeme ozdobiť šľahačkou, plátkami mandlí alebo orechov (mandľami môžeme oblepiť bok torty).
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Burizónová torta

Ingredience:
3 balíčky karamel

1 balíček bílých burizónů

osminka másla

2 lžíce kakaa.

Popis přípravy:

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

Ingredience:
115 g másla

2 vejce

125 ml rostlinného oleje

1 lžička vanilky

300 g cukru

4 lžičky kakaa

350 g mouky

1 lžička sody

1/2 lžičky mletého hřebíčku

1/2 lžičky skořice

125 ml mléka

1 lžička citronové šťávy

200 g čokolády na vaření

2 malé cukiny nahrubo nastrouhané

Popis přípravy:

předehřejeme troubu na 180 st. C, vymažeme pečící nádobu. Máslo a vejce utřeme do krému, potom postupně přidáme cukr, vanilku a olej. V druhé míse smícháme suché přísady a postupně přidáme do máslové směsi. Potom pomalu přidáme mléko s citronovou šťávou, čokoládu nalámanou na kousky a strouhanou cukinu. Pečeme 40-50 min.
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Čoko torta

4 porce 
Ingredience:
žloutek  10 ks

cukr  30 dkg

mandle  25 dkg

rum  3 lžíce

čokoláda  20 dkg

mouka polohrubá  5 dkg

sníh z bílků  10 ks

máslo  2 dkg

Popis přípravy:

Třeme žloutky s cukrem, půl hodiny ručně nebo 10 min. šlehačem, přidáme strouhané mandle nebo mleté ořechy, trochu rumu, strouhanou čokoládu, mouku nebo piškotové drobečky a sníh z bílků.  Pečeme ve vymazané a moukou vysypané dortové formě nejméně půl hodiny v mírné troubě. Vychladlý korpus polijeme čokoládou 
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Čokoládová bomba 
12 porcí

Ingredience:
125g másla, 115g hořké čokolády

4 vejce, špetka soli

1 vanilkový cukr

300g cukru krystal

50g hnědého cukru

135g hladké mouky

1/2 kypřícího prášku

70g vlašských jader

50g hrozinek

špetka skořice

150g nastrouhaných jablek

250ml smetany na šlehání

plátky jablek na dozdobení

Popis přípravy:

V misce vyšleháme ručním šlehačem změklé máslo s krystalovým, vanilkovým i hnědým cukrem. Do vyšlehané hmoty vmícháme rozpuštěnou čokolády, dobře promícháme a postupně zašleháváme vejce. Vejce by neměla být studená. V další misce promícháme nahrubo nasekané ořechy a rozinky s moukou, práškem do pečiva a skořicí. Ořechy a rozinky pak při pečení neklesnou na dno těsta. dobře promíchanou směs zlehka spojíme s čokoládovým krémem, mírně přisolíme a dobře promícháme. Jablka oloupáme a nastrouháme nahrubo. Potom je vmícháme do těsta. Nalijeme do vymazané a vysypané dortové formy a pečeme při teplotě 170°C v předem vyhřáté troubě asi 50 minut. Upečený dort po chvíli vyklopíme na drátěnou podloužku a necháme vystydnout. Studený dort nakonec dozdobíme na povrchu i po jeho stranách dotuha ušlehanou šlehačkou a také jablky. Hotový dort podáváme dobře vychlazený, chutná i s jablečnou či čokoládovou omáčkou.
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Čokoládová torta

1 porce

Ingredience:
žloutek  10 ks, cukr  30 dkg

mandle  25 dkg, rum  3 lžíce

čokoláda  20 dkg, mouka polohrubá  5 dkg

sníh z bílků  10 ks, máslo  2 dkg

Popis přípravy:

Třeme žloutky s cukrem, půl hodiny ručně nebo 10 min. šlehačem,  přidáme strouhané mandle nebo mleté ořechy, trochu rumu,  strouhanou čokoládu, mouku nebo piškotové drobečky a sníh z bílků.  Pečeme ve vymazané a moukou vysypané dortové formě  nejméně půl hodiny v mírné troubě. Vychladlý korpus polijeme čokoládou nebo citronovou polevou
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Čokoládová torta

10 porcí 
Ingredience:
150g cukru

150g mletých ořechů

1 kávová lžíce kávy

3 lžíce kakaa

3 vajíčka

Krém: 

1/2 másla

100g moučkového cukru

3káv.lžíce instantní kávy

1 žloutek

Popis přípravy:

Rozšleháme 3 žloutky s cukrem a přidáme kafe ořechy a kakao. Bílky vyšleháme do sněhu a vše smícháme a dáme do vymazané formy. pečeme na 200° 30min. Krém:  změklé máslo smícháme s cukrem přidáme inst.kávu a žloutek. Krém natřeme na vrch dortu a ozdobíme vlašskýma ořechama.
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Orechová torta

Ingredience:
10 ks. bílků

30 dkg. cukru moučka

30 dkg. vlašských ořechů/mletých/

krém:

10 ks. žloutků

25 dkg. cukru moučka

10 dkg. čok. na vaření

30 dkg. máslo

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme sníh. Vmícháme moučkový cukr a mleté ořechy. Rozetřeme na pečící papír na plech a sušíme. Ze žloutků a cukru umícháme ve vodní lázni hustý krém. Rozpustíme si máslo a čokoládu a po zchladnutí spojíme se žloutkovým krémem. Korpus rozdělíme na tři díly, které potřeme krémem, spojíme. Na závěrem zbytkem krému potřeme celý dort.
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Torta KASTELA

10 porcí

Ingredience:
vejce  6 ks

cukr krystal  200 g

mouka hladká  200 g

med  120 g

prášek do pečiva  15 g

víno bílé  60 g

Popis přípravy:

Žloutek s cukrem, medem a s vínem utřeme do pěny. Bílky vyšleháme do pevného sněhu a opatrně smícháme s moukou a žloutky.
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Torta Červená čiapočka

12 porcí 
Ingredience:
Na těsto: 

125g másla nebo margarínu

100g moučkového cukru

1 balíček vanilínového cukru

3 vejce

125g hladké mouky

1/2 balíčku kypřícího prášku do pečiva

2-3PL oříškovo-nugátového krému (např. Nutella)

1 sklenici kompotovaných vypeckovaných třešní

Na krém: 

250g tvarohu

1balení vanilínového cukru

1 šlehačka v prášku Dr.Oetker

150 ml studeného mléka

Na dortové želé: 

1balení želé červené na dort

250ml třešňové šťávy

Na ozdobení: 

100ml šlehačky

12 třešní

Popis přípravy:

1. těsto: máslo nebo margarín utřeme s moučkovým a vanilínovým cukrem do pěny. Bílky oddělíme od žloutků. Žloutky postupně zamícháme do máslové pěny a z bílků ušleháme tuhý sníh. Mouku promícháme s kypřícím práškem a postupně přidáváme ke žloutkové hmotě. Nakonec zlehka vmícháme sníh.

2. Polovinu těsta dáme do vymazané a moukou vysypané dortové formy. Do druhé poloviny těsta přimícháme oříškovo-nugátový krém a rozetřeme na bílé těsto.

3. Do misky dáme okapat kompotované třešně a 12 jich ponecháme na ozdobení dortu. Ostatní poklademe na nugátové těsto. Dáme péci´do předehřáté trouby.

El.trouba: 170 C Horkovzdušná trouba: 150 C Plynová trouba: stupeň 2-3 Doba pečení: 30 - 40 min.

Po upečení necháme korpus vychladnout.

4.krém: tvaroh smícháme s vanilínovým cukrem. Šlehačku v přášku vyšleháme podle návodu a zlehka ji přimícháváme k tvarohu. Takto připravený krém natřeme na vychladlý korpus a dáme na 15 min. do lednice ztuhnout.

5. Dortové želé připravíme dle návodu (použijemem odkapanou třešňovou šťávu) a pomocí lžíce jím zalijeme tvarohový krém.

6. Po ztuhnutí ozdobíme dort 12 kopečky šlehačky, do kterých umístíme 12 třešní.
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Torta

6 porcí 
Ingredience:
Těsto: 6 vajec

200 g práškového cukru

150 g hrubé mouky

20 g másla na vymazání formy

Krém: 1 máslo ( Héra)

2 vajíčka1 sklenička cukru

2 lžíce kakaa

Popis přípravy:

Mouku přesejeme, žloutky utřeme s cukrem do pěny. Z bílků si ušleháme tuhý sníh. Přimícháme ke žloutkové pěně, přidáme mouku a zlehka promícháme. Těsto vylijeme do formy a pečeme při teplotě 180 stupňů asi 40 minut. Krém:   Vajíčka vyšleháme s cukrem ve vodní lázni do pěny. Kakao si rozpustíme v jedné čtvrtině sklenice teplé vody. potom kakao vlijeme do žloutkové pěny. Přidáme měkké máslo a po trošce přidáváme vaječně- kakaovou směs. kvalitně vyšlehat. Upečený korpus rozdělíme na tři části a plníme krémem. Na ozdobení můžeme použít ušlehanou šlehačku se ztužovačem, dále použijeme kandizované višně. Celý dort posypeme čokoládovými hoblinkami.
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Pečená torta

8 porcí 
Ingredience:
Těsto na piškot:

6  ks vajec

20 dkg moučkového cukru

20 dkg hladké mouky

Krém:

4  ks vajec

20 dkg cukru

5 plž kakaa

1  ks másla

Máčecí roztok:

1  hrnek zrnkové kávy

1  dcl   rumu

ozdoba:

1   ks   šlehačka

Popis přípravy:

Těsto: Šlehat vejce s cukrem v parní lázni do zhoustnutí a vychladnutí. Po vychladnutí vmíchat velmi pomalu mouku a ve středně vyhřáté troumě upéci piškot.

Krém: Vejce, cukr a kakao utřeme dohromady a v parní lázni šleháme do hladka a do vychladnutí. Následně postupně vetřeme do másla.

Sestavení dortu: Piškot nakrájíme na čtverce o cca rozměru 100x100 mm, zbytky si odložíme. Jednotlivé části piškotu máčíme v roztoku a sestavíme základnu. Tu potřeme krémem a na ni položíme další vrstvu, kterou opětovně potřeme krémem. Kopec sestavujeme jako pyramidu a využíváme zbytky piškotu. Jakmile dokončíme pyramidu slepenou krémem, potřeme ji zbytkem krému a vytvoříme kopec tvaru Řípu. Ušleháme do tuha šlehačku a "vrchol" kopce ozdobíme ušlehanou šlehačkou.
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DoNanuková torta

4 porce

Ingredience:
mléko

máslo  15 dkg

tuk ztužený IVA  15 dkg

vejce  2 ks

cukr vanilkový  1 balení

Popis přípravy:

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

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

Ingredience:
sušenky  500 g

ořechy mleté  300 g

mléko kondenzované  1 plechovka

Popis přípravy:

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

4 porce

Ingredience:
sušenky  500 g

ořechy mleté  300 g

mléko kondenzované  1 plechovka

Popis přípravy:

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

Ingredience:
20 dkg cukru (jemný krystal)

4 žloutky

8 lžic horké vody

160 g polohrubé mouky

sníh ze 4 bílků

trochu prášku do pečiva 

50 g kakaa

Náplň:

3 dkg másla

3 dkg polohrubé mouky

1/4 l mléka

1 vejce 

25 dkg másla

10 dkg cukru

4 dkg kakaa 

čokoládová poleva

Popis přípravy:

20 dkg cukru (jemný krystal),4 žloutky,8 lžic horké vody - tyto ingredience se šlehají. Přidá se 16 dkg polohrubé mouky, sníh ze 4 bílků, trochu prášku do pečiva a 5 dkg kakaa. Upeče se. Druhý den se naplní. Náplň:Z 3 dkg másla a 3 dkg polohrubé mouky se udělá  světlá jíška. přidá se 1/4 l mléka a uvaří se kaše. Do zchladlého se přidá 1 vejce 25 dkg másla,10 dkg cukru,4 dkg kakaa a míchá se přidá se do vychladlé kaše.Polévá se čokoládovou polevou. Přidává se 16 dkg polohrubé mouky, sníh ze 4 bílků, trochu prášku do pečiva a 5 dkg kakaa.Upeče se. Druhý den se naplní.
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Torta s jablkami

Ingredience:
150g polohrubé mouky

3 vejce

150g cukru

80g másla (Hery)

2 polévkové lžíce kakaa

1 kypřící prášek do pečiva

300g jablek nastrouhaných

Popis přípravy:

Vejce rozklepneme do šlehače,přidáme cukr,kakao,Heru a vše našleháme do husté pěny.Do toho zlehka vmícháme mouku ve které rozmícháme prášek do pečiva.Nakonec přidáme nastrouhaná jablka. Upečeme.Ozdobíme čokoládou.
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Torta s kakaa

Ingredience:
4dcl vody

1 celé kakao

25dkg másla

15dkg cukru

2 žloutky

vanilkový cukr

2 balíčky piškotů

Popis přípravy:

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

Ingredience:
6 kelimku zakysané smetany

piskoty

kakao

cukr

rum

Popis přípravy:

Dortovou formu vylozime piskotama,ktere pokapeme rumem a zalijeme 3 kelimky oslazene smetany,znova polozime vrstvu piskotu,zalijeme zbytkem oslazene smetany smichane s kakaem nakonec ozdobime,vlozime na noc do lednice
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Torta z lístkového cesta

4 porce 
Ingredience:
1 listové těsto(nejlépe domácí)

20 dg šunkového salámu

1 cibule, 6 vajiček

20 dg tvrdeho sýru na strouhání

sůl, máslo (Rama).

Popis přípravy:

Klasickou dortovou formu vymažeme máslem a na dno rozprostřeme rozválenou půlku listového testa.Dále pokladáme šunku,posypeme ne jemno nakrájenou cibulí a zase pokládáme šunku.Nahoru rozbijeme 5 vajec, propícháme je vidličkou a osolíme dle chuti.Vejce posypeme nastrouhanym sýrem (na větších slzách struhadla) a vše zakryjeme druhou rozválenou polovinou listového těsta.Na závěr pomažeme těsto rozšvrlaným vejcem a dáme péc. Nejdříve pečeme v troubě na spodek až se vejce vpije do těsta přepneme troubu na spodek i vrch. Dort vytahujeme až když po rozkrátí vidíme, že vejce uvnitř už jsou upečené.
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Torta za studena

6 porcí 
Ingredience:
1 Hera, 25 dkg cukr mletý

2 mekké tvarohy, 1 vanilkový cukr

3 zloutky, 1 vanilkový pudink

1/4l mléka, ruzné ovoce

2 a 1/5 baliku piskot

Popis přípravy:

Ze 1/4l mléka a vanilkového pudinku uvarime hustou kasi a necháme vychladnout.Máslo,cukr,vanil.cukr a zloutky vysleháme do peny. Do této smesi pridáme po troskách vychladlý pudink a dva tvarohy.Dortovou formu vylozíme piskoty mácené v ovocné stáve.Do takto pripravené formy pridáváme hmotu po vrstvách a prokládáme kousky ovoce a piskoty az do pozadované výsky formy.Hotový dort necháme odpocinout v lednici po dobu asi 12 hodin.Dort muzeme podle libosti prizdobit
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Torta z medových placiek

10 porcí 
Ingredience:
Placky:

33dkg hladké mouky

7dkg hery

8dkg mouč.cukru

1 vejce

vanilka

1 plná lžíce medu

1/2lžičky jedlé sody

Krém:

1/2l smetany

1 a 1/2 vanilkového pudinku

20dkg másla

15dkg mouč.cukru

2 lžíce silné kávy

1 žloutek

Popis přípravy:

Placky: V parní lázni rozpustíme tuk s cukrem a medem,přidáme van.cukr a vejce.Směs mícháme do zhoustnutí,odstavíme,přidáme 1/2 mouky se sodou,znovu dáme do lázně a mícháme do zhoustnutí.Na vál dáme zbytek mouky a směs propracujeme,těsto rozdělíme na 6 dílů,díly rozválíme na placky tenké jako na nudle(pak nejlépe podle dortové formy vykrájíme z placek kola o průměru asi 22 cm)pečeme v troubě cca na 200 stupnů na dobře vymaštěném plechu(nebo jen tak na plechu na pečícím papíru)

Krém:Z 1/2l smetany,2 lžic kávy a 1 a 1/2 pudinku uvaříme pudink.Máslo utřeme s cukrem a žloutkem a pak postupně přidáváme vlažný pudink. Placky pomažeme rybízovou marmeládou a slepujeme je k sobě krémem.Dort necháme alespoň jeden den uležet aby placky změkly.
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Torta

10 porcí 
Ingredience:
citron

mouka polohrubá  8 dkg

žloutek  9 ks

cukr  50 dkg

smetana  12,5 ml

máslo  15 dkg, rum  2 lžíce

voda  1 -, sníh z bílků  5 ks

Popis přípravy:

Utřeme žloutky s cukrem, citronovou kůrou a šťávou z 1/2 citronu, asi půl hodiny ( 10 min. šlehačem). Pečeme v dortové formě, vymazané a vysypané moukou asi 1/2 až 3/4 hodiny.Upečený korpus rozřízneme na 3 díly a plníme nádivou. Polejeme libovolnou polevou. Nádivka:  Šleháme v kotlíku v horké vodní lázni smetanu s rozmíchanými žloutky, cukrem a vanilkou až do zhoustnutí. Potom ještě mícháme až do schládnutí a přidáváme do utřeného másla scukrem. Dobře vypracovaným plníme dort. Nádivka:12,5 ml smetany 4 žloutky 5 dkg cukru Poleva: 25 dkg cukru 1/2 citronové šťávy 2 lžíce rumu 1 lžíce horké vody
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Jablková torta

Ingredience:
0,5 kg oloupaných jablek

voda, cukr, vanilkový pudink

piškoty, ovoce, hrozinky

Popis přípravy:

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

8 porcí 
Ingredience:
1 korpus piškotového dortu

Náplň: 5 banánů

čokoládovou polevu

1 banánový pudink

3 dl.mléka

20 dkg.másla

13 dkg.moučkového cukru

1 žloutek

Popis přípravy:

Náplň:  V mléce rozmícháme pudinkový prášek s polévkovou lžící cukru, uvaříme a necháme vychladnout.Máslo se žloutkem a zbytkem cukru umícháme do pěny a po lžičkách do ní zašleháme vlažný pudink, mícháme do vzniku hladkého krému. Na korpus natřeme tenkou vrstvu náplně, naskládáme na ni kolečka banánu a pokryjeme zbytkem náplně. Nakonec polijeme horkou čokoládovou polevou.
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Torta

1 porce 
Ingredience:
žloutek  10 ks

cukr  30 dkg

mandle  25 dkg

rum  3 lžíce

čokoláda  20 dkg

mouka polohrubá  5 dkg

sníh z bílků  10 ks

máslo  2 dkg

Popis přípravy:

Třeme žloutky s cukrem, půl hodiny ručně nebo 10 min. šlehačem, přidáme strouhané mandle nebo mleté ořechy, trochu rumu, strouhanou čokoládu, mouku nebo piškotové drobečky a sníh z bílků.  Pečeme ve vymazané a moukou vysypané dortové formě nejméně půl hodiny v mírné troubě. Vychladlý korpus polijeme čokoládou nebo citronovou pol
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Austrálska torta

8 porcí 
Ingredience:
150-200g másla

200g cukru

1 vejce

250g polohrubé mouky

1kg jablek

250g datlí

kypřící prášek

vanilka

poleva:

200-250g strouhaného kokosu

100-150g másla

1-1,5 dl mléka

Popis přípravy:

Do mísy dáme nakrájena jablka (oloupaná, vyjadřincovaná a nakrájená na kostky) a vypeckované datle, přidáme jedlou sodu a zalijeme horkou vodou. Utřeme máslo s cukrem , přidáme 1 vejce a pak mouku s kypřicím práškem, vanilkou a nakonec ovocnou směs i s vodou. Opatrně promícháme a dáme do formy. Pečeme asi 30 minut. Před dopečením dáme na dort polevu: Kokos, máslo, cukr a mléko smícháme. Směs prohřejeme až zkaramelizuje. Pak to rychle rozprostřeme na dort a dopečeme ještě 10 minut
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Torta

Ingredience:
vejce - 4 ks

cukr moučka - 20 dkg

vanilkový cukr - 1 balíček

voda - 1 dl

olej slunečnicový - 1 dl

mouka pšeničná polohrubá - 20 dkg

prášek do pečiva - 1 balíček

mléko polotučné - 0.75 l

pudinkový prášek čokoládový - 2 balíčky

kysaná smetana - 2 ks

cukr skořicový - 1 balíček

Popis přípravy:

Smícháme žloutky, cukr, vanilkový cukr, vodu, olej, mouku a prášek do pečiva. Našleháme sníh ze 4 bílků, který vmícháme do těsta. Vylejeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a rovnou na to syrové těsto dáme pudink uvařený z mléka a čokoládových pudinků. Pečeme v troubě, 200 °C asi 20 minut. Ihned po vyndání z trouby rozetřeme na horký moučník kysané smetany a posypeme skořicovým cukrem
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Torta

4 porce 
[image: image40.png]



Ingredience:
Korpus:

hladká mouka 170 g

cukr krupice 170 g

změklý tuk 170 g

vejce 3 ks

prášek do pečiva 1,5 lžičky

kakaový prášek 2 rovné lžíce

horká voda 2 lžíce

Náplň:

smetana ke šlehání 5 dl

moučkový cukr 2 lžíce

vanilinový cukr 1 lžička

Pařížská šlehačka:

smetana ke šlehání 2,5 dl

cukr krupice 2 lžíce

kakaový prášek 2,5 lžíce

Na ozdobu:

čokoládové hobliny

Popis přípravy:

Rozkrájený změklý tuk, vejce, cukr, prosátou mouku s práškem do pečiva vložíme do mísy a šleháme 1 - 2 minuty elektrickým šlehačem na hladké těsto. Prosátý kakaový prášek smícháme s 2 lžícemi horké vody, necháme vychladnout a pak vešleháme do těsta. Dortovou formu (průměr 20 - 22 cm) vymažeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Těsto rozetřeme do formy a povrch rovnoměrně uhladíme. Formu vložíme do trouby vyhřáté na 175 °C a pečeme přibližně 30 minut (zkusíme špejlí, zda se těsto nelepí). Do smetany smícháme krupicový cukr a prosátý kakaový prášek. Směs za stálého míchání svaříme, odstavíme z ohně a za častého míchání necháme vychladnout. Pak hmotu uložíme na 12 hodin do chladničky a před použitím ji vyšleháme. Korpus podélně rozkrojíme na dva pláty. Smetanu ušleháme s oběma cukry. Třetinou bílé šlehačky potřeme spodní část korpusu a zakryjeme ho druhou částí. Zbylou bílou šlehačkou ozdobíme vršek a strany dortu. Pařížskou šlehačku ušleháme do husta, ozdobíme jí též vršek a strany dortu
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Horská torta

1 porce

Ingredience:
citron

mouka polohrubá  8 dkg

žloutek  9 ks

cukr  50 dkg

smetana  12,5 ml

máslo  15 dkg

rum  2 lžíce

voda  1 -

sníh z bílků  5 ks

Popis přípravy:

Utřeme žloutky s cukrem, citronovou kůrou a šťávou z 1/2 citronu, asi půl hodiny ( 10 min. šlehačem). Pečeme v dortové formě, vymazané a vysypané moukou asi 1/2 až 3/4 hodiny.Upečený korpus rozřízneme na 3 díly a plníme nádivou. Polejeme libovolnou polevou.Nádivka: Šleháme v kotlíku v horké vodní lázni smetanu s rozmíchanými žloutky, cukrem a vanilkou až do zhoustnutí. Potom ještě mícháme až do schládnutí a přidáváme do utřeného másla s cukrem. Dobře vypracovaným plníme dort. Nádivka:12,5 ml smetany 4 žloutky 5 dkg cukru Poleva:  25 dkg cukru 1/2 citronové šťávy 2 lžíce rumu 1 lžíce horké vody
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Jablková torta

1 porce 
Ingredience:
3 vejce

100 g práškového cukru

1 vanilkový cukr

špetka, soli

80 g polohrubé mouky

2 dl smetany ke šlehání

50 g čokolády na vaření

náplň: , 

1 kg jablek

125g cukru

40 g vanilkového pudinku

150 g másla

Popis přípravy:

Žloutky s práškovým a vanilkovým cukrem utřeme do pěny a postupně přidáme 3 lžíce horké vody. Z bílku a špetky soli ušleháme tuhý sníh a střídavě s prosetou moukou šleháme postupně do žloutků. Těsto vlijeme do dortové formy vyložené mastným papírem a upečeme ve vyhřáté troubě. Vychladlý korpus rozřízneme, plát nebo pláty potřeme náplní a na několik hodin dáme do chladničky. Potom potřeme povrch a boky ušlehanou šlehačkou a posypeme strouhanou čokoládou. Náplň: Jablka oloupeme, nastrouháme na hrubším struhadle, promícháme s cukrem a několik minut dusíme. Podle potřeby podlijeme trochou vody. Potom přidáme pudinkový prášek rozmíchaný s 1,5 dl vody, nasekané máslo a za stálého míchání uvaříme hustou kaši. Vložíme do studené vody a trochu vychladíme.

[image: image43.png]



Jahodová torta s bielou čokoládou

8 porcí 
Ingredience:
dortový korpus, 500-700 g jahod

200 g bílé čokolády

500 ml zakysané smetany

1 lžíce práškové želatiny

Popis přípravy:

Čokoládu rozlámeme a rozehřejeme ve vodní lázni.necháme trochu vychladnout a omočíme v ní část jahod.Zbylou čokoládu smícháme se zakyslou smetanou a přidáme želatinu rozpuštěnou dle návodu na obalu.Ostatní jahody nakrájíme a vmícháme do krému.Krém naneseme na korpus a vložíme polomáčené jahody. Jahody můžeme nahradit i jiným ovocem.
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Jablková torta

Ingredience:
160 g másla

200 g hladké mouky

175 g cukru

1 lžičku prášku do pečiva

1 žloutek

6  malých jablek 

1 lžíce rumu 

1 lžíce rozinek

2 vejce

6 lžic citronové šťávy

375 g tvarohu

2 lžíce krupice

tuk na vymazání formy

Popis přípravy:

rozpustíme 100 g másla, mouku smícháme se 100 g cukru a s práškem do pečiva. přidáme žloutek a máslo. ze všech přísad vypracujeme drobenku. jablka omyjeme a vykrojíme jadřince. rozinky namočíme do rumu a naplníme jim jablka. potom oddělíme bílky od žloutků. 60 g másla a 75 g cukru vyšleháme do pěny. přidáme citronovou šťávu, tvaroh, žloutky, krupici a všechno dobře promícháme. bílky vyšleháme dotuha a zamícháme do tvarohové směsi. 2/3 drobenky namačkáme do tukem vymazané dortové formy. ( o proměru 22 cm).na drobenku rozložíme jablka a rozdělíme tvarohovou směs. zbylou drobenku nasypeme navrch. dort pečeme v horké troubě (elektrický sporák 200 stupňů celsia, plyn stupeň 3 přibližně 1 1/4hodiny.
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Jablková torta s orechami
12 porcí

Ingredience:
700g jablek, 1 citron

50g másla

50g cukru krupice na opražení ořechů

250g moučkového cukru

1 lžička mleté skořice

2 lžičky kakaa

125g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

250g vlašských ořechů

špetka soli, 5 vajec

náplň: 1 vanilkový pudinkový prášek

100g cukru, 1 citron

poleva:

1 balíček karamelové dortové náplně

250ml mléka, 50g čokoládové polevy

50g másla

1 lžíce kakaa

Popis přípravy:

200g oloupaných jablek nastrouháme na hrubém struhadle, zbytek nakrájíme na kostičky. Jablka zakapeme citronovou šťávou. Polovinu ořechů umeleme a polovinu nasekáme. Rozehřejeme máslo, přidáme nasekané ořechy a zvolna je pražíme. Když začnou zlátnout, přisypeme cukr, stáhneme z ohně a mícháme. Žloutky ušleháme s 1/2 moučkového cukru. Mouku promícháme s kypřícím práškem, přidáme mleté ořechy, kakao a skořici. Bílky osolíme a vyšleháme tuhý sníh, do kterého ke konci přimícháme zbytek cukru. Do mísy s moukou přimícháme ušlehané žloutky a pak střídavě vmícháme sníh a strouhananá jablka. Těsto nalijeme do vymazané a vysypané formy, pečeme při 160°C asi 50 minut. Upečený korps necháme vychladnout, vyndáme ho z formy, rozkrojíme na polovinu a spodní díl dáme opět do formy. K 500ml vody přidáme cukr, šťávu z citronu, nastrouháme kůru a vaříme tak dlouho, dokud cukrový sirup nesvaří na polovinu. Přidáme kostičky jablek a krátce povaříme a krátce je povaříme, aby zůstaly v celku. Přilijeme pudink rozmíchaný ve 3 lžících vody a 2 minuty vaříme. Mírně prochladlou směs, nalijeme na připravený korpus a zakryjeme druhou částí dortu. Karamelovou náplň připravíme dle návodu. Vychladlý dort lehce potřeme asi 1/2 náplně, do zbytku náplně přimícháme kakao. Horní plochu dortu posypeme praženými ořechy a okraj ozdobíme rozpuštěnou čokoládovou polevou. Pomocí dvou lžiček, namáčených ve vlažné vodě, vykrajujeme z kakaové náplně malé nočky a zdobíme jimi horní plochu.
[image: image46.png]



Jahodovo-šľahačková pišktorta
Ingredience:
Rychlý piškotový korpus:

5 vajec

100 g moučkového cukru

100 g hladké mouky

tuk na vymazání a hrubá mouka na vysypání formy

Náplň:

3 šlehačky

ztužovač do šlehačky

čerstvé jahody

Kakaová poleva:

3 lžíce mléka

70 g práškového cukru

1 žloutek

1 vrchovatá lžíce kakaového prášku

70 g tuku

Na ozdobení čerstvé jahody

Popis přípravy:

Rychlý piškotový korpus: Z bílků ušleháme sníh, přisypeme cukr a ušleháme dohusta. Do sněhu lehce vmícháme žloutky, pak prosátou mouku. Těsto nalijeme do vymaštěné a hrubou moukou vysypané dortové formy, rozhrneme je tak, aby u okrajů bylo ve vyšší vrstvě. Upečeme ve středně vyhřáté troubě. Po vychladnutí rozřízneme, promažeme ušlehanou šlehačkou a proložíme jahodami. Na povrchu potřeme zbytkem šlehačky. Ozdobíme omytými jahodami, u kterých ponecháme zelené stopky - položíme je dokola zelenými stopkami ven těsně vedle sebe, aby neprotekla poleva, kterou na závěr doprostřed nalijeme a necháme ztuhnout.

Poleva: Mléko, cukr, žloutek a kakaový prášek rozmícháme, postavíme na malý plamének a mícháme, až se suroviny spojí v hladkou omáčku a vaří mírným varem. Polevu sejmeme z plotýnky, přidáme tuk, dobře rozmícháme. Mírně teplou polevu nalijeme na dort do ohrádky z jahod. Necháme ztuhnout. PS: recept vznikl kompilací několika receptů - dort je rychlý, velmi lehký a vždycky má úspěch. Mohu poslat i foto. Vyzkoušela jsem i s kompotovanými broskv
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Jahodová torta

1 porce 
Ingredience:
18 dkg pískového cukru

5 vajec

1 citron

10 dkg hrubé mouky

1,5 dkg másla

1,5 dkg mouky

60 dkg jahod

Krém:

1/8 l mléka

3 žloutky

1/4 l šlehačky

1 dkg hladké mouky

1 vanilkový cukr

Popis přípravy:

Cukr utřeme se žloutky a vanilkovým cukrem, pak přidáme pevně ušlehaný sníh z bílků, 1 lžička citronové šťávy a lehce vmícháme mouku. Do vymazané a vysypané formy rozetřeme těsto a upečeme do růžova. Druhý den dort rozřízneme, naplníme krémem a pokladame rozkrájenými jahodami. Složíme a povrch opět potřeme krémem a poklademe jahodami. Krém: V hrnku rozmícháme mléko s cukrem a moukou. Přidáme žloutky, hrnek postavíme do kastrolu s vařící vodou a mícháme do zhoustnutí. Pak odstavíme, hrnek vložíme do studené vody a občas krémem zamícháme až vychladne. Do vychladlého krému lehce zamícháme oslazenou šlehačku. Do šlehačky zašleháme 1 lžičku moučkového cukru.
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Jemná citrónová torta

Ingredience:
8 vajec

20 dkg cukru moučky

5 dkg solamylu

2 vanilkové cukry

2 smetany ke šlehání

2 citrony

špetku soli

Popis přípravy:

Na těsto oddělíme bílky od žloutků. Z bílků ušleháme tuhý sníh a postupně do něj zašleháme 10 dkg cukru.Žloutky, 10 dkg cukru, špetku soli a 2 polévkové lžíce citronové šťávy šleháme do krémové hmoty. Vmícháme solamyl a nakonec opatrně sníh.Do vymazané a vysypané dortové formy rozetřeme polovinu těsta. V předehřáté troubě (elektická trouba 150°C, plynová stupeň 2) pečeme asi 30 min.Necháme trochu vychladnout a vyjmeme. Stejným způsobem upečeme druhou polovinu těsta. Na náplň si připravíme velmi tuhou šlehačku, do které zašleháme vanilkový cukr a zbytek citronové šťavy. Na jeden upečený korpus navršíme všechnu citronovou šlehačku a zakryjeme druhým dílem.Povrch posypeme moučkovým cukrem a ozdobíme hoblinkami citronové kůr
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Kakaovo - jablková torta

8 porcí 
Ingredience:
3 vejce

150 g moučkového cukru

20 g kakaa

2 jablka

60 g krupicového cukru

100 g zavařeniny, šlehačka

Popis přípravy:

Nejprve ušleháme žloutky s cukrem, postupně přidáme kakao a strouhaná jablka. Z bílků ušleháme sníh a s cukrem jej vmícháme do žloutkové hmoty. Těsto rozetřeme na vymazaný a moukou kulatý pekáč a upečeme. Vychladlý dort zdobíme zavařeninou a šlehačkou.
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Karamelová torta

4 porce 
Ingredience:
6 vajec

240 g cukru krupice

240 g hrubé mouky

1 kondenzované slazené mléko

300 g másla

vyloupané mandle

Popis přípravy:

Korpus připravíme utřením vajec, cukru a poloviny množství mouky. Za stálého míchání přisypeme zbytek mouky, promícháme a vzniklé těsto nalijeme do máslem vymazané a vysypané dortové formy. Dáme péci. Krém si připravíme takto:  2 hodiny vaříme konzervu kondenzovaného mléka a druhý den ho společně s máslem vyšleháme do hladkého krému. Korpus rozkrojíme, namažeme uvnitř i zvenku krémem a zdobíme spařenými, oloupanými  a opraženými mandlemi.
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Kávovo-orechová torta

Ingredience:
6 vajec

24 dkg cukru

12 dkg hrubé mouky

1 prášek do pečiva

12 dkg ořechů

2 lžíce strouhanky pokapat rumem

2 lžíce horké kávy

náplň: 1 máslo1 vanilkový pudink

11 dkg práškového cukru

1/4 litru mléka

Popis přípravy:

ušlehat žloutky s cukrem, přidat kávu s logrem, pokapanou strouhanku s rumem, přidat ořechy, přimíchat mouku s práškem do pečiva a ušlehaný sníh,nakonec upéci v dortové formě dle zvyklosti náplň:  uvařit pudink, nechat vychladnout za občasného míchání, ušlehat cukr s máslem, zašlehávat pudink, domíchat kávu s logrem, rum dle chuti, při rozkrojení korpusu pokapat kávou s rumem
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Kokosová torta

12 porcí 
Ingredience:
6 vajec

8 lyžíc vody

100 g kryštálového cukru

80g kokosovej múčky

120 g polohrubej múky

1/2 balíčku prášku do pečiva

kôra z polovice citróna.

Plnka: 

4 dcl mlieka

4 lyžice polohrubej múky

200 g masla

200 g práškového cukru

50 g kokosovej múčky

2 lyžice rumu

Popis přípravy:

Bielky, kryštálový cukor a vodu vyšľaháme do tuha. Počas šľahania pridáme žltky a prešľaháme. Pridáme kokosovú múčku, múku zmiešanú s práškom do pečiva, postrúhanú citrónovú kôru a premiešame. Vlejeme do vymastenej a hrubou múkou vysypanej tortovej formy a upečieme. Vychladnutú tortu rozkrojíme, natrieme plnkou, povrch torty natrieme zvyškom plnky a posypeme kokosovou múčkou.  Plnka: vo vlažnom mlieku rozmiešame múku a za stáleho miešania uvaríme hustú kašu. Maslo vymiešame s práškovým cukrom, pridáme do vychladnutej kaše, polejeme rumom a vymiešame.
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Korpus na tortu

1 porce 
Ingredience:
20 dkg cukru

25 dkg hladké mouky

4 vejce

1 dl oleje

1 dl vody

1 prášek do pečiva

Popis přípravy:

Vše smícháme a nalijeme do dortové formy.Pečeme 40 minut.
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Torta

Ingredience:
vejce  6 ks

cukr krystal  200 g

mouka hladká  200 g

med  120 g

prášek do pečiva  15 g

víno bílé  60 g

Popis přípravy:

Žloutek s cukrem, medem a s vínem utřeme do pěny. Bílky vyšleháme do pevného sněhu a opatrně smícháme s moukou a žloutky
[image: image55.png]



Jogurtová torta

4 porce 
Ingredience:
piškotové těsto:

3 - vejce

90 g - cukru

90 g - hrubé mouky

40 g - rozpuštěného másla nebo pokrmového tuku

obloha:

2 - pomeranče

175 g - tvarohu

400 g - bílého přírodního jogurtu

125 g - cukru

8 plátků - želatiny

250 g - dotuha ušlehané smetany

2 lžíce - pomerančového likéru

Popis přípravy:

Budeme potřebovat též 2 složené plátky alobalu široké asi 5 cm a 12 pudinkových formiček, event. šálků. Troubu předehřejeme na 200 stupňů. Ušleháme do pěny vejce s cukrem. Vmícháme prosátou mouku a máslo - vymaštěný plech zmenšíme páskami alobalu na velikost 3x20 cm. Potřeme těstem a pečeme asi 20 minut. Vyklopíme a po zchladnutí vypíchneme 12 koleček - ostrouháme kůru z jednoho důkladně omytého pomeranče. Ostatní oloupeme, dílky vyloupneme a šťávu zachytíme. Promícháme tvaroh, jagurt, cukr, pomerančovou kůru a šťávu. Želatinu rozpustíme podle návodu a vmícháme do krému. Chladíme 30 minut. Vmícháme šlehačku a likérem. Dílky pomeranče vložíme do formiček vypláchnutých studenou vodou. Naplníme krémem a chladíme 2-3 hodiny. Navrch položíme piškotová kolečka a lehce přitlačíme. Dortíky vyklopíme
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Ovocná torta
8 porcí 
Ingredience:
Piškot

3 vejce

100g cukr krystal

100g polohr.mouka

1/4 prasku do pečiva

3lzice horké vody

Krém:

1 šlehačka

krystalový cukr

1 tvaroh

Poleva

5l stava z ovoce

1ks vanilkový puding.

Popis přípravy:

vyrobit piškot - smíchat uvedené suroviny, dat do dortové formy a upéct v troube.Po vychladnutí naklást libovolně ovoce a nanést vrstvu krému. Na závěr nalit polevu. Krém:´Ušlehat 1 šlehačku s krystalovým cukrem ,vmíchat 1 tvaroh.
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Piškótová torta

6 porcí 
Ingredience:
120g másla

120g cukr moučka

3 žloutky

1/4l svařené smetany(šlehačku v papírovém kelímku)

100g vlašských ořechů

1 balení piškotů

1šálek preso kávy

Popis přípravy:

Třeme máslo a přidáváme žloutek po žloutku s cukrem a pak po lžičkách přidáváme vychladlou smetanu. nakonec přidáme rozemleté ořechy.Do misky na spodek vysypeme piškoty a polijeme těstem.Dáme další vrtvu piškotů a znovu polijeme krémem. Na piškoty je možné přidat kompot(meruňky nebo jahody).Poslední vrstva je tvořena piškoty.Piškoty po vyložení pokapáváme vychladlou kávou.
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Piškótová torta

1 porce

Ingredience:
piškoty  25 dkg

máslo  12 dkg

cukr  12 dkg

vanilka  1 -

mandle  10 dkg

zavařenina

mléko

šlehačka

žloutek  3 ks

Popis přípravy:

Rozlámanými piškoty vyložíme po vrstvách natěsno předem  studenou vodou vypláchnutou formu, vysypanou cukrem. Zaléváme  krémem po vrstvách až do spotřebování materiálu. Potom dort přikryjeme a zatížíme a necháme v chladnu do druhého dne.  Vyklopíme a potřeme například meruňkovou zavařeninou a ozdobíme šlehačkou.Krém doře utřeme z másla, cukru vanilky. 3 žloutků mandlí a mléka.
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Melónová torta

Ingredience:
Základ:150 g podlouhlých piškotů

125 g másla

Krém:6 plátků bílé želatiny

600 g melounové dužiny (nejlépe z různých druhů melounu)

100 g cukru

4 lžíce mandlového likéru

250 ml smetany

Navíc: 1 balíček vanilkového cukru

mandlové sušenky

lístky máty

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1 vejce

150g cukru

50g tuku

2 lžíce medu

5 lžic mléka;

1 lžička sody

450g hladké mouky

Máslový krém:

250g hery neb másla

350g moučkového cukru

vanilkový cukr

1 žloutek

mléko a hrubá mouka

na kaši nebo hustý pudink.

Popis přípravy:

Vejce,cukr,tuk,med,mléko a sodu za stálého míchání vaříme 2min. až hmota zkaramelizuje. Odstavíme a teplé nalejeme do misky s moukou a zpracujeme měchačkou. Ihned vyklopíme na vál a zpracujeme ještě za tepla pomocí malého množství hladké mouky v hladké těsto.Postupně vyválíme 4 tenké placky.Vyválenou placku opatrně přendáme pomocí válečku na vymaštěný a vyhřátýplech a vidličkou těsto asi na 10 místech propícháme,aby se při pečení netvořily puchýře.Pečeme rychle do lehkého zhnědnutí.Po vyjmutí z trouby těsto ihned hojně pocákáme rumem.Po chvilce opatrně pomocí plochého nože sesuneme na rovnou desku.Takto upečeme všechny 4 placky.Asi po hodině již můžeme plnit máslovým krémem ve třech vrstvách. Krém: vše utřeme do pěny a přidáme kaši nebo hustý pudink,vyšleháme krém a necháme zchladnout.Po naplnění medovník polijeme čokoládovou polevou a necháme ztuhnout.Pomocí nože,který vždy nahřejemeteplou vodou dort krájíme.
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Mrkvová torta

20 porcí

Ingredience:
mrkev  670 g

mouka hladká  638 g

soda  14 g

skořice mletá  10 g

sůl  10 g

olej stolní  325 g

cukr krystal  638 g

vejce  7 ks, ořechy vlašské  400 g

prášek do pečiva  14 g, máslo  125 g

tvaroh měkký  230 g

cukr krystal  200 g, cukr vanilinový  60 g

Popis přípravy:

Cukr, vejce, sodu, skořici, sůl, prášek do pečiva utřeme do pěny. Přimícháme olej, mrkev, ořechy, a lehce vmícháme. Pečeme v  obdelníkové formě asi 50 min.  20 min.při teplotě 140 st.C a dopékáme při teplotě 120 st.C. Polevu připravíme z másla a cukru, který vyšleháme do pěny. Pak přidáme tvaroh(lučinu) a krém natřeme na vychladlý dort. Krájíme na čtvercové porce.
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Nepečená torta

Ingredience:
0.3 litru vody, 4 lžíce kakaa

1 kostka másla, 150g moučkového cukru

2 žloutky, 3 lžíce rumu, nasekané oříšky

2 balíčky dětských piškotů.

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1x tvaroh

1x smetana

želatina

piškoty

ovoce

cukr podle chuti

Popis přípravy:

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

8 porcí 
Ingredience:
250g cukru

200g hrubé mouky

100g mletých ořechů

30g čokolády

5 vajec

8 lžic mléka

1 prášek do pečiva

citrónová kůra

Popis přípravy:

Cukr, žloutky a mléko utřeme do pěny. Přidáme ořechy, citrónovou kůru, mouku s práškem do pečiva a kousky čokolády. Nakonec lehce vmícháme sníh z bílků. Těsto dáme do vymazané a vysypané formy a pečeme ve vyhřáté troubě (180°C). Dort plníme krémem a zdobíme dle svých představ.
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Orechovo-maková torta

8 porcí 
Ingredience:
24 dkg cukru

12 dkg mletého máku

12 dkg mletých ořechů

2 nastrouhaná jablka

5 žloutků

5 bílků/sníh/

Popis přípravy:

Utřeme cukr se žloutky do pěny,přidáme ostatní ingredience.Pečeme v dortové formě. Upečený moučník potřeme čokoládovoupole
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Orechová torta

8 porcí 
Ingredience:
4 vejce, 30 dkg cukru, 10 lžic studené vody

20 dkg hrubé mouky (nebo jemné krupice)

citronová kůra, špetka soli

10 dkg strouhaných ořechů

1/2 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Žloutky umícháme s cukrem (krupicový je lepší než práškový) do pěny, postupně přidáváme mouku, vodu, ořechy a nakonec přidáme sníh z bílků. Pečeme zvolna v teplé troubě ve formě vysypané moukou (strouhankou).
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Orechová torta

Ingredience:
3 vejce

150g cukru

3 lžíce vařící vody do žloutku

50g oříšků

100g hrubé mouky

1 prášek do pečiva

poleva:

7 dg Ivy

2 lžíce cukru

2 lžíce kakaa

1 lžíce Solamylu (nebo vanilkový puding)

Popis přípravy:

Těsto: žloutky utřeme s půl cukrem, přidáme vařící vodu a šleháme na hustou pěnu. Pak ušleháme tuhý sníh, přidáme cukr a smícháme s ušlehanými žloutky. Přisypeme pomalu mouku s oříšky. Plníme krémem.
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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. 00 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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Slaná palacinková torta

2 porce 
Ingredience:
hl.mouka

mléko

sůl

vejce

na náplň možno kombinovat smažená vajíčka

smažené houby

květákový mozeček

špenát atd.

Popis přípravy:

připravit slané těsto na palačinky a palačinky usmažit. Zároveň se může připravovat náplň jedna z výše uvedených nebo i více. Vhodná kombinace smažená vajíčka + špenát. atd dle chuti. Usmažené palačinky pokládáme rozvinuté na talíř a první potřeme smaženými vejci, poklopíme další palačinkou, kterou potřeme připraveným špenátem, přiklopíme další palačinku. Tři palačinky jsou pro zdatné strávníky. Jídlo je dost syté.
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Piškótová torta

1 porce

Ingredience:
želatina  4 -

tuk  250 -

cukr krupice

vejce  3 ks

tvaroh  2 ks

mléko  50 ml

ovoce

dětská přesnídávka  1 ks

piškoty

Popis přípravy:

V 50 ml vody necháme nboptnat 4 lžičky želatiny. V míxéru třemez t uk, cukr, žloutky, tvarohy a horké mléko. Rozpustíme na ohni 

želatinu / POZOR ! nesmí se vařit/. 8 lžiček želatinové hmoty přidáme ke krému, který se může stále míchat, aby byl jemný. Do klasické otevírací dortové formy vložíme na dno piškoty,   polovinu krému, ovoce dle sezóny i kompotované.Přikryjeme další polovinou krému, ovoce / doporučuji druhou vrstvu banány. Navrch nalijeme směs z dětské přesnídávky/jahodové/,svařené s 100 ml vody a zbytkem želatiny/dodáme až po varu/. Hotový dort vložíme asi na 3 hodiny do lednice.
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Pudingová ovocná torta

Ingredience:
piškoty

puding

kompot

ovoce

jogurt nebo šlehačka

Popis přípravy:

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

Ingredience:
150g změklého másla (nebo margarínu)

150g cukru

4 žloutky

200g máku

50g citronátu

6 bílků

Popis přípravy:

Změklé máslo nebo margarín a cukr ušleháme do pěny a jednotlivě přidáváme a důkladně vmícháváme žloutky. Mák jemně umeleme, citronát nakrájíme na drobné kousky a oboje přidáme do pěny. Z bílků ušleháme sníh a zlehka ho vmícháme do pěny. Těsto naplníme do vymazané, strouhankou vysypané dortové formy o průměru asi 24cm dáme do předem vyhřáté trouby, kterou ihned stáhneme na střední polovinu. Pečeme asi 30 minut. Dort ve formě necháme vychladnout na roštu. Před podáním poprášíme moučkovým cukrem.
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Ruská torta

1 porce

Ingredience:
cukr  55 dkg

žloutek  10 ks

mouka polohrubá  18 dkg

voda

citron  1 lžíce

rum  2 lžíce

Popis přípravy:

Dobře utřeme žloutky s 20 dkg cukru, potom vmícháme opatrně sníh s moukou. Těsto rozdělíme na dva díly, 1 díl dáme do dobře 

vymazané a moukou vysypané dortové formy. Pečeme v mírné troubě do růžova. Druhý díl rozdělíme na 3 díly, obarvíme na  červeno, zeleno a třetí čokoládou na hnědo. Upečeme ve formě. Zchládlý dort rozřízneme na 2 díly, pomažeme zavařeninou a  poklademe barevnými kostkami nakrájenými z rozděleného těsta. každoz kostku omočíme v zavařenině nebo marmeládě a klademe tak, aby se barvy střídaly. Zbytek zavařeniny dáme navrch,  přikryjeme druhou částí dortu a zatížíme, aby se dort urovnal.Poleva: Může být libovolná, nejlépe citronová z 25 dkg cukru, 1/2  citronové šťávy, 2 lžic rumu a 2 lžic horké vody.
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Torta

Ingredience:
4 vejce

1 Hera

3 lžíce kakaa

2 hrnky cukru/ možno 1 a 1 /

2 hrnky polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

2 vanilkové cukry

Popis přípravy:

Heru rozehřejeme, zašleháme cukr, kakao, rum, vanilkový cukr a 1 hrnek vlažné vody. Odlijeme 1 hrnek této směsi a dáme stranou.Do zbytku přidáme vejce, mouku, překrájené ořechy a spařené hrozinky. Důkladně vyšleháme a při šlehání přidáme 1 prášek do pečiva. Vymažeme formu , vysypeme strouhankou a směs nalijeme do formy. Dáme péct do středně vyhřáté trouby cca1 80°C Ihned po vyjmutí z trouby na upečený korpus rovnoměrně nanášíme odloženou směs, aby se vsakovala. Necháme zvolna vychladnout. Nejlépe je korpus nechat prosáknout v lednici do druhého dne. Po důkladném vychladnutí je možno zdobit dle libosti krémem či šlehačkou. Podle tvaru je možno vyrobit i ve tvaru klasického dortu, srdc
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Studená torta

Ingredience:
1 smetana ke šlehání

3 lžíce cukru

1 vanilkový cukr

2 zakysané smetany

piškoty

jahody

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1 balíček dětských piškotů

3 zakysané smetany

1 šlehačka

3 vanilkové cukry

5 pol. lžic moučkového cukru

čerstvé ovoce:

jahody

8 kiwi

2 broskve

1 - 2 banány

2 nektarinky

instantní kakao

rozinky

Popis přípravy:

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

Ingredience:
Cesto: 

225 g horkej čokolády

 6 vajec / žĺtky, bielky/

 75 g  práškového cukru

 50 g  hladkej múky

Čokoládová plnka:

3 šľahačky = 750 ml

60 g kakaa

100 g prášk.cukr

Popis přípravy:

1.Rúru rozohrejeme na 180°C. Tortovú formu /priemer 25 cm/vymastíme tukom.

2.Polovicu čokolády nastrúhame a odložíme.

3.Vo väčšej nádobe vyšľaháme tuhý sneh z bielkov.

4.V inej nádobe vyšľaháme šľahačom žĺtky a cukor.Pridáme múku a stále miešame. Opatrne primiešame postrúhanú čokoládu. Do tejto zmesi primiešame postupne sneh z bielkov.

5.Zmes vylejeme do vymastenej tortovej formy. Po upečení necháme chladnúť cca 5 min na mriežke a potom roztvoríme formu a vyberieme korpus.

6.Pripravíme čokoládovú plnku. Naplníme trochou zdobiace vrecko s hviezdicovou rúrkou a odložíme.

7.Druhú polovicu čokolády rozlámeme na kúsky do malej nádoby s 2 pol.lyžicami vody. Občas premiešame. Keď je zmes hladká odstavíme ju z ohňa.

8.Zúbkovaným nožom korpus vodorovne rozkrojíme na dva pláty.

9.Vrchný plát natrieme čokoládou a necháme 10 min. stuhnúť.

10.Spodnú časť  korpusu položíme na tanier a natrieme čokoládovou plnkou.

11.Vrchný plát narežeme na 16 častí. Starostlivo ich poukladáme na na plnkou natretú spodnú časť korpusu.

12.Boky potrieme čokoládovou plnkou, ak máme môžeme posypať boky pomletými orechami. Zdobiacim vrecúškom ozdobíme každý rez v tvare ruže, alebo podľa fantázie.
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Torta z kúpeľných oblátok

Ingredience:
0,5 kúpeľných oblátok s orieškovou náplňou

Plnka:

200 g masla

200 g práškového cukru

150 g lieskových orieškov

30 g čokolády

Popis přípravy:

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

Ingredience:
Korpus:

100 g másla

100 g cukru

1 vanilkový cukr

2 vejce

2-3 lžíce mléka

200 g mouky

1/2 sáčku prášku do pečiva

Náplň:

3 tvarohy

dle potřeby mléka

1 a 1/2 baličku želatiny na vaječnou tlačenku

trochu cukru

na zdobení ovoce

želatinu na dorty uvařenou ve šťávě s ovoce

Popis přípravy:

Ušlehame těsto na korpus a upečeme v dortové formě. Připravíme si tvaroh, v mixeru ho rozšleháme s mlékem a cukrem přidáme uvařenou želatinu a znovu rozmixujeme. Korpus rozkrojíme jeden díl dame do formy zalijeme tvarohem a přidáme kousky ovoce nejlépe ananas- hodně. Dáme druhý díl korpusu opět zalijeme tvarohem. Na povrchu zdobíme podle fantazie ovocem hezké je kiwi, s mandarinkou a ananasem, ale můžeme zdobit různě. Zalijeme želatinou na dorty a necháme stuhnout. Je vynikající.
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Tvarohová torta

8 porcí 
Ingredience:
25 dkg tvarohu

15 dkg mletého cukru

1 žloutek

1 lžička želatiny

250 ml šlehačky

balíček piškotů

ovoce

Popis přípravy:

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

[image: image81.png]



Tvarohová torta

Ingredience:
120g piškotů

3 vejce

120g cukru

1 balíček vanilkového cukru

40g strouhanky

máslo

hrubá mouka na formu

Popis přípravy:

Piškoty urovnáme do vymaštěné moukou vysypané dortové formy. Žloutky napěníme s polovinou dávky cukru přidáme prolisovaný tvaroh, vanilkový cukr a promícháme. Ze žloutku ušleháme sníh,přidáme zbylý cukr ušleháme dohusta a lehce vmícháme do tvarohové směsi současně se strouhankou. Směs urovnáme na piškoty a dort upečeme v mírně vyhřate troubě.
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Tvarohová torta

Ingredience:
250g hladké mouky     

250netuč.tvarohu

1lžička prášku do pečiva         

1 pomeranč-šťáva i kůra

5 vajec                

2 vanil.pudinky

350gcukru              

20g mandlových lupínků

250g másla             

moučkový cukr na posypání

tuk na formu

Popis přípravy:

Těsto: Z mouky,prášku do pečiva,1vejce,70g cukru a poloviny másla Po zpracování dáme na 30 min. do chladničky. Náplň: Zbylá vejce a 250gcukru vyšleháme,přidáme tvaroh,100g másla,šťávu a kůru z pomeranče a po lžících vmícháme pudinkový prášek. Dokončení: Těsto rozválíme na kulatou placku a vložíme do dortové formy/vyšší okraje až k okraji formy/.Na těsto navršíme tvarohovou hmotu a uhladíme.Pečeme ve vyhřáté troubě při 175 stupních asi 70 min. Na zbytku tuku a cukru opražíme dozlatova mandlové lupínky. Upečený dort poprášíme cukrem a ozdobíme lupínky
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Tvarožník s ovocím

10 porcí 
Ingredience:
těsto:

200g hrubá mouka

3-4 lžíce cukru, 1 vejce celé

špetka soli

1 vanilkový cukr

100g hera

náplň:

2 tvarohy

1 vanilkový puding, trošku solamylu

2 žloutky

mléko

ovoce,nejlépe broskve

mandle

Popis přípravy:

Vše smíchat dohromady, nechat 20min. ztuhnout. Vyválet do dortové formy placku, udělat vyšší kraj, nalít náplň. náplň:  2 tvarohy, 1 vanilkový puding, troška solamylu, 2 žloutky, sníh a zředit mlékem dle potřeby. Do tvarohu vtlačit ovoce, nejlépe broskve. Nahoru nasypat mandle a péci asi 60 minut.
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Vianočná torta

6 porcí 
Ingredience:
250 ml bílků

150 g cukru

100 g mletých ořechů

60 g hrubé mouky

50 g strouhaných piškotů

1 lžíce kakaa

mletá skořice

Popis přípravy:

Z 250 ml bílků a 150 g cukru ušleháme pevný sníh a vmícháme do něj 100 g mletých ořechů promíchaných s 60 g hrubé mouky, 50 g strouhaných piškotů, 1 lžící kakaa a mletou skořicí. Těsto rozetřeme do máslem vymazané a moukou vysypané formy a velmi zvolna upečeme. Vychladlý dort rozkrojíme, slepíme rybízovou zavařeninou, polijeme čokoládovou polevou a ozdobíme marcipánem. Podáváme se šlehačkou.
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Veľkonočná torta

10 porcí 
Ingredience:
makový korpus:

250 g měkkého másla nebo hery

100 g cukru

1 bal vanilínového cukru 4 vejce

250 g polohrubé mouky

1/2 bal kypřicího prášku do pečiva

50-75 g mletého máku (podle chuti)

náplň s příchutí vaječný koňak

1 bal dortové náplně s příchutí vaječný koňak

250 ml mléka

2 pl moučkového cukru

na ozdobu:

1 bal šlehačky v prášku

150 ml mléka

75 ml vaječného likéru

Popis přípravy:

1. Měkké máslo utřeme v míse s cukrem a vanilínovým cukrem, až vznikne spojitá hmota. Pak přidáme postupně vejce - každé šleháme elektrickým mixérem 1/2 minuty.

2. Mouku smícháme s kypřicím práškem a ve 2 porcích ji přidáme do utřené vajíčkové hmoty. Vše důkladně propracujeme elektrickým mixérem (šlehací metly) na střední otáčky. Nakonec přimícháme mletý mák. Těsto nalijeme do dortové formy (prům. 26 cm) vyložené pečícím papírem, uhladíme stěrkou a dáme péct do předehřáté trouby.

Horní a spodní ohřev: cca 180 °C Horký vzduch: cca 160 °C Plynová trouba: stupeň 2-3 Doba pečení: cca 30-35 minut

3. Po upečení necháme korpus 10 minut vychladnout, pak uvolníme nožem okraj formy, korpus vyndáme, sundáme pečící papír a dort necháme zcela vychladnout na kuchyňské mřížce. Pak dort podélně rozpůlíme.

4. Dortovou náplň s příchutí vaječného koňaku připravíme z uvedených surovin podle návodu na obalu a potřeme jí hned spodní díl korpusu. Na náplň dáme druhou polovinu korpusu a jemně přitlačíme. Dort necháme uležet v lednici, nejlépe přes noc.

5. Dort zdobíme až před podáváním (ne večer předem): šlehačku v prášku ušleháme podle návodu na obalu. 1/3 šlehačky dáme do zdobícího sáčku. Zbylé 2/3 natřeme nahoru a po stranách dortu. Zdobícím sáčkem nakreslíme na dort vyšší obvody vajíček. Do takto připravených šlehačkových vajíček vlijeme vaječný likér - do každého vajíčka asi ¾
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Višňová torta

Ingredience:
4 vejce

120 g cukru

120 g polohrubé mouky

1/2 balíčku prášku do pečiva

3 lžíce oleje

1 sklenice višňového kompotu

griotka nebo rum

20 g Solamylu

1 balíček vanilkového cukru

1/2 l šlehačky

strouhaná čokoláda nebo čokoládová rýže

Popis přípravy:

Ve šlehači ušleháme na nejvyšší obrátky vejce a cukr do pěny. Přidáme mouku s práškem do pečiva a olej a lehce promícháme. Upečeme v dortové formě vymazané tukem a vysypané strouhanou houskou nebo hrubou moukou při 200 °C. Vychladlý korpus 2 x rozkrojíme, naplníme višňovou hmotou a šlehačkou. Naplněný dort po celém povrchu potřeme šlehačkou, posypeme čokoládou, ozdobíme zbylými višněmi a dáme vychladit. Višňová hmota: Višně vypeckujeme, pokapeme gritokou nebo rumem a dáme asi na hodinu uležet. Do šťávy z kompotu přidáme vanilkový cukr a Solamyl. Uvaříme rosol, přidáme do něj vypeckované višně (asi 10 jich odebereme stranou na ozdobu)a promícháme. Prochladlou hmotou plníme dort.
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Gaštanová torta

10 porcí 
Ingredience:
Piškot : 

3 vejce

12 dkg cukru krupice

12 dkg polohrubé mouky

Krém :

čtvrt l mléka

troje kaštany

půlku másla

2 lžičky ztuženého tuku

Ozdoba :

sáček mandlí

třetinková sklenice zavařených nakyslých meruněk

rybízový džem nebo marmeláda

( šlehačka )

Popis přípravy:

Vejce s cukrem ušleháme a opatrně zamícháme mouku. Vylijeme na vymaštěnou a moukou vysypanou dortovou formu a pečeme v předehřáté troubě při 170 °C. ( Chceme-li větší korpus, tak na 1 vejce přijde 4 dkg cukru a 4 dkg mouky ) Mléko, kousky másla a kaštanů povaříme, ale jen do bodu varu, nesmí se převařit a přidáme tuk ( před odstavením), pak ostavíme a teplé rozšleháme mixérem až napění a dáme do ledničky vychladit přes noc. Na druhý den vyšleháme metlou jako šlehačku. Mandle spaříme, oloupeme, nakrájíme na půlky a čtvrtky, osmahneme na pánvi do zlatova. Dort rozpůlíme promažeme rybízovým džemem, naplníme krémem, okraje nazdobíme čtvrtkami mandlí, vršek dortu půlkami a meruňkami, zdobičkou ozdobíme zbytkem krému nebo chceme-li šleh
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Zeleninová torta

Ingredience:
4 natvrdo uvařená vejce

200 g měkkého salámu

2  majonézy (tatarky)

1 moravanka ( to je sterilovaná zelenina - horní cibulky tam nedávám)

trošku soli

kostka masoxu

1 želatina na vaječnou tlačenku

Popis přípravy:

Vejce a salám nakrajíme do větší mísy na nudličky,nebo drobné kostičky. Vodu z Moravanky scedíme do hrnce,zeleninu vysypeme do mísy k salámu a vejcím. Do scezeného nálevu přidáme masox a dolejeme potřebným množstvím vody,které je uvedeno v popisu na sáčku od želatiny,rozmícháme a pokračujeme dle tohoto návodu při výrobě želatiny. Poté vše nalejeme na směs do mísy a promícháme. Dortovou formu (poloviční bábovka s volným kulatým středem) vypláchneme studenou vodou,aby se dort lépe vyklopil,nalijeme do ní směs z mísy a necháme v lednici ztuhnout,asi tak 2 hodiny. Výborná věc,když čekáte návštěvu.Není to pracné a je toho hodně a hlavně moc hezky to vypadá !
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