RECEPTY - Jana
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Cuketový nákyp
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Ingredience:
1 kg cukety

20 dkg tvrdého sýru

30 dkg měkkého salámu

2 velké cibule

6 stroužků česneku

6 vajec

2 sklenky krupice

1 sklenka oleje

6 lžic polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

  petrželová nať

  sůl, pepř vegeta

(1 sklenka = 2 dcl)

Popis přípravy:

Cuketu a sýr nastrouháme, salám nakrájíme na jemno, přidáme ostatní přísady, zamícháme a nalejeme na vymazaný a strouhankou vysypaný hlubší plech. Pečeme asi 30 minut v troubě do zlatova. Podáváme buď za tepla s bramborama, nebo za studena jíme jako buchtu.
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Šošovicový nákyp

4 porce 
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Ingredience:
čočka  500 g

hlíva ústřičná 3 ks

mořská řasa 2 kousky

olej 1 dcl

sůl 1/2 lžičky

tymiám 1/2 lžičky

sojová omáčka 2 lžíce

vločky 4 lžíce

Popis přípravy:

čočku namočíme, po několika hodinách namáčení vodu scedíme, dáme novou, přidáme houby a kousek mořské řasy a vaříme. Po uvaření necháme čočku okapat, přidáme ostatní suroviny a vše důkladně rozmixujeme. Na plech vymazaný a vysypaný vločkami hmotu nalijeme a zapečeme v troubě.
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Čokoládové soufle 

10 porcí

Ingredience:
čokoláda  150 g

máslo  169 g

cukr krystal  225 g

vejce  3 ks

cukr vanilinový  40 g

mouka hladká  225 g

ořechy lískové  200 g

Popis přípravy:

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

6 porcí

Ingredience:
chléb  5 dkg

mouka  2 lžíce

máslo  4 dkg

cukr  8 dkg

žloutek  4 ks

čokoláda  1 tabulka

hřebíček  4 ks

citron  1 -

sníh z bílků  4 ks

ořechy  5 dkg

krupice  2 dkg

pomeranč  1 -

Popis přípravy:

Rozstrouhanou čokoládu utřeme a přidáme navlhčený chléb, na  špičku nože skořice, citronovou a pomerančovou nastrouhanou  kůru a sníh z bílků. Současně přidáme strouhané oříšky a krupici. Těsto dáme do dobře vymazané formy  a vaříme v páře 3/4 hodiny, otom necháme ve formě v troubě mírně zarůžovět. Podává se s jablkovou pěnou nebo se šlehačkou.
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Fazuľový nákyp

Ingredience:
300 g prerastenej slaniny

200 g údeného vareného mäsa

300 g bielej sterilizovanej fazule

malú konzervu sterilizovanej kukurice

300 g červenej sterilizovanej fazule

120 g detskej krupice

50 g masla

0,5 l mlieka

4 vajcia

4 cibule

5 strúčikov cesnaku

majorán

soľ

mleté čierne korenie.

Popis přípravy:

Z mlieka, štipky soli, kúska masla a krupice uvaríme hustejšiu kašu, ktorú necháme vychladnúť. Cibuľu, slaninu a údené mäso pokrájame a spolu osmažíme na malom množstve tuku. Do vychladnutej kaše primiešame vajcia. Zmiešame s vychladnutým údeným s cibuľou, scedenou fazuľou, scedenou kukuricou, najemno posekaným cesnakom, majoránom, soľou a korením. Masu vylejeme do jemne vymasteného pekáča. Pečieme pri teplote 190 stupňov Celzia asi 40 minút. Podávame s čerstvým chlebom a čalamádou. 
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Žltá ryža

4 porce 
Ingredience:
rýže, 4 vejce

3/4l mléka, sůl

cukr moučka

2 nakrájené jablka

Popis přípravy:

Předvařit rýži /cca 10 min./-osolit, dát do mléka, zamíchat se 4 žloutky, osladit.Udělat ze 4 bílků sníha rozmíchat s rýží. Nasypat jablka nakrájená na kousky. Péci v troubě cca 1 hod. při teplotě cca 200
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Jablkový nákyp 

Ingredience:
1 bal.piškotů

1kg.jablek

250g cukr krupice

2 lžičky maizeny

3 vejce

3vaječné bílky

100g cukr moučka

špetka soli

máslo na vymazání zap.mísy

skořice na posypání

Popis přípravy:

Oloupaná jablka nakrájíme na kousky,zasypeme polovinou cukru ,zalijeme vodou a podusíme do měkka.Potom prolisujeme a osladíme zbytkem cukru.V troše vody rozmícháme maizenu a vlijeme do jablečné hmoty,kterou opět uvedeme do varu.Poté vše promícháme s celými vejci.Na dno máslem vymazané zap.mísy rozložíme piškoty,na ně rozetřeme jablečnou směs,jemně osolíme,vložíme do vyhřáté trouby a zapečeme,až směs ztuhne.Potom ji překryjeme sněhem z bílků,který jsme vyšlehali s mouč.cukrem,jemně poprášíme skořicí a znovu vložíme do trouby zapékat dokud bílky neztuhnou.
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Jablkový nákyp so snehom

Ingredience:
7 jablek

5 lžic cukru

2 lžíce ovocného brandy

nastrouhaná citronová kůra

60 ml jablečného moštu

4 bílky

1 sáček vanilkového cukru

30g másla

1 lžička skořice

Popis přípravy:

Jablka oloupeme, rozčtvríme a vykrojíme jádřince. Poté je nahrubo nastrouháme. Smícháme s cukrem, ovocným brandy, citronovou kůrou a jabločným moštem. Z bílků a vanilkového cukru ušleháme tuhý sníh. Mělkou kulatou nákypovou formu nebo čtyři malé formy vymažeme máslem.  Do jablečné hmoty opatrně vmícháme sníh a uhladíme do nákypové formy. Pečeme asi 25 minut v předehřáté troubě nastavené na 120 °C. Pocukrujeme skořicovným cukrem a ještě teplé podává
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Jahodová Žemľovka

4 porce 
Ingredience:
400g jahôd

7 žemlí

3dl mlieka

50g masla

60g práškového cukru

1 vajce

1 balíček vanilkového cukru

Popis přípravy:

Žemle pokrájame na rovnaké plátky, zalejeme mliekom v ktorom sme rozmiešali maslo, cukor, vajce, vanilkový cukor a necháme chvíľu postáť. Jahody umyjeme a do okrúhlej formy ktorú sme vymastili maslom a vysypali žemlovými omrvinkami. vložíme polovicu žemlí, povrch posypeme jahodami a zakryjeme druhou polovicou žemlí. Upečieme v dobre vyhriatej rúre posypeme vanilkovým cukrom
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Jemná žemlovka

10 porcí 
Ingredience:
1 kg pokrájených jablek

0,5 kg strouhanky

4 vejce

30 dkg cukru

asi 1 litr mléka

tuk na vymaštění pekáče

Popis přípravy:

Pokrájená jablka dáme na dno vymaštěného pekáče. V míse rozkvedláme žloutky s mlékem, přidáme cukr a strouhánku a dobře promícháme. Chviličku necháme odpočinout. V jiné nádobě si ušleháme ze 4 bílků sníh a přidáme do těsta. Lehce promícháme a nalijeme do pekáče na připravená jablka. Pečeme v troubě asi jednu hodinu. Podáváme teplé nebo i studené. Dle chuti můžeme povrch posypat moučkovým cukrem.
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Krupicový nákyp s jablkami

Ingredience:
300 g očištěných jablek

200g cukru

6 vajec

skořice

tuk na smažení

hrubá mouka na posypání formy.

Popis přípravy:

Žloutky utřeme s cukrem a vanilkovým cukrem v hustou pěnu,vmícháme jablka nastrouhaná na hrubší nudličky krupici,mletou skořici a nakonec tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do nákypové formy vymazané tukem a pečeme v mírně vyhřáté troubě.
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Nákyp 

4 porce 
Ingredience:
500g brambor

1 velký lilek

6lžic olivového oleje

400g mletého masa

2 cibule

1 stroužek česneku

rozmarýn

tymián

paprika

sůl

pepř

2 rajčata

1/4 l mléka

4lžíce světlé jíšky

150g zakysané smetany

1 vejce

muškát

Popis přípravy:

Brambory uvaříme. Lilek nakrájíme na podélné plátky a opečeme v olivovém oleji. Vyjmeme na talíř. Opečeme mleté maso s nakrájenou cibulí a utřeným česnekem. Ochutíme kořením. Rajčata nakrájíme na plátky. Uvařené brambory také nakrájíme na plátky. Do zapékací formy klademe vrstvy lilku, rajčat, brambor a mletého masa. Svaříme mléko a spojíme ho s jíškou. Necháme mírně vychladnout. Vmícháme zakysanou smetanu, vejce, muškát a sůl. Nalijeme do formy. Nákyp s lilkem pečeme v troubě asi 45min na 200 st.C
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Ryžový nákyp s jablkami

4 porce 
Ingredience:
200 dg rýže

13 dg cukru

5 dg másla

3 žloutky

3 bílky

citron.kůra

vanilka

3 jablka

špetka soli

Popis přípravy:

rýži uvaříme v mélce a necháme vychladnout.Máslo utřeme s žloutkem a cukrem do pěny, přidáme vanilku a citr.kůru, vychladlou rýži a sníh.Hmotu položíme do vymazané formy ve vrstvách s jablky a pečeme na 180 stupňů celsia asi jednu hodinu.
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Ryžový nákyp s mandarinkami

Ingredience:
150 g rýže

50 g margarínu

300 ml mléka

lžíce strouhanky

2 vejce

4 lžíce včelího medu

lžička citronové šťávy

200 g mandarinkového kompotu

Popis přípravy:

Formu na nákyp důkladně vymažeme tukem a vysypeme strouhankou. Rýži spaříme a necháme okapat. Zalijeme mlékem a vaříme doměkka. Necháme vychladnout a vmícháme vejce ušlehané do pěny, med a citronovou šťávu. Vrstvu této hmoty navršíme do formy a poklademe kompotem, potom přikryjeme další vrstvou rýže a zvolna pečeme v troubě. Na talíři poléváme šťávou z kompotu.
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Ryžový nákyp so syrom

4 porce 
Ingredience:
150 g měkkého sýra

300 g rýže

3 vejce

60 g másla

3/4 l mléka

200 g mražené brokolice

150 g robi na kostičky

sůl

Popis přípravy:

Rýži uvaříme v mléce do měkka, žloutky s máslem utřeme a vmícháme do prochladlé rýžové kaše, přidáme sýr, promícháme, dáme Robi kostičky, brokolici a nakonec z bílků tuhý sníh. Osolíme, lehce promícháme a ve vymazané formě pečeme 30 - 45 minut. Podáváme obložené zeleninou nebo se zeleninovými saláty
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Ryžový nákyp so salámou

Ingredience:
300 g rýže

150 g míchané mražené zeleniny

100 g měkkého salámu

2 vejce

2 dcl mléka

100 g sýra Eidam

50 g másla

petrželka

sůl

Popis přípravy:

Rýži uvaříme do měka v osolené vodě. V zapékací misce osmažíme kostičky salámu, přisypeme zeleninu, vmícháme rýži, mléko, vejce a strouhaný sýr, uhladíme povrch a zapečeme. Podáváme s hlávkovým salátem.
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Syrový nákyp

4 porce 
Ingredience:
6-7 starších rohlíků

150 g tvrdého sýra

100-150 g uzeniny

3 vejce, 1/2 l mléka

sůl,pažitka, 10 g másla nebo tuku na pečení

Popis přípravy:

Rohlíky a uzeninu nakrájíme na kostičky, smícháme s větší částí nastrouhaného sýra a nasekanou pažitkou. Tuto směs zalijeme mlékem s rozšlehanými vejci a solí a necháme nasáknout. Vše dáme do zapékací mísy, posypeme zbylou částí nastrouhaného sýra, poklademe plátky másla a necháme zapéct do růžova.
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Tvarohový nákyp s ovocím

Ingredience:
500 g měkkého tvarohu

100 g másla, 150 g moučkového cukru

3 vejce, 60 g vanilkového pudinku

balíček vanilkové cukru

100 g rozinek, citron

500 g drobného ovoce (kompot).

Popis přípravy:

Máslo s cukrem vymícháme společně se žloutky, přidáme tvaroh, nastrouhanou citrónovou kůru a citrónovou šťávu, pudink, vanilkový cukr, rozinky a tuhý sníh z bílků. Do vymaštěné nádoby dáváme střídavě vrstvu ochuceného tvarohu a vrstvu ovoce (čerstvého nebo kompotu). Pečeme ve středně vyhřáté troubě asi 3/4 hodiny. Podáváme pokapané ovocným sirupem.
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Žemlovka

4 porce 
Ingredience:
1 veka 2 dny stará, cca 1/2 mléka, 100 g  másla

cca 3/4 kg jablek, 5 dkg. cukr krupice, skořice dle chuti

skořicový cukr na posypání

Popis přípravy:

Veku nakrájíme na plátky jako na chlebíčky. Jablka rozčtvrtíme, oloupeme, zbavíme jadřince a nastrouháme na struhadle. Máslo se nechá rozpustit na mírném ohni a cukr se smíchá se skořicí. Vhodnou nádobu vymažeme rozpuštěným máslem, navlhčené kousky veky mlékem se nakladou na dno vymazaného pekáčku. Nahoru položíme nastrouhaná jablka, posypeme cukrem se skořicí a zalijeme 2 lžícemi rozpuštěného másla. Takto pokračujeme v další vrstvě tak, aby poslední vrstva byla vrstva veky, kterou zalijeme mlékem a máslem. Dáme zapéct do zlatova (cca 1 hod.). Lze péct i remosce. Jí se vlažná nebo teplá a lze ji dle chuti posypat moučkovým nebo skořicovým cukrem.
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Chutná cukrovinka

Ingredience:
2 vejce

250g cukru

2 balíčky vanilkového cukru

špetka soli

250g hladké mouky

na špičku nože amonia

mouka na vál

2 lžíce anýzu

barevná cukrová poleva

Popis přípravy:

Vejce, cukr, vanilkový cukr a sůl šleháme do pěny. Mouku a amonium smícháme a vmícháme do směsi. Vypracujeme těsto a necháme ve fólii odležet 1 hodinu. Z těsta vyválíme na pomoučněném vále plát o síle asi 5 mm. Formičky na perníčky vysypeme moukou, vyplníme těstem a pevně přitiskneme. Plech vyložíme pečícím papírem a posypeme anýzem. Perníčky oddělíme a sušíme přes noc. Jehlou propíchneme otvory na zavěšení nitě. Troubu předehřejeme na 150 stup. Perníčky pečeme asi 35 minut. Dáme je vychladnout, nakonec potřeme barevnou polevou.
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Banány v kokose

Ingredience:
8 malých banánů

1 vaječný rozšlehaný bílek

75g nastrouhaného kokosu

šťáva ze dvou pomerančů

4 lžíce rumu

3lžíce hnědého cukru

máslo na smažení

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1 bílek

3dkg cukru

3 dkg mouky

ořechy nebo mandle

tuk

Popis přípravy:

Z bílku ušleháme tuhý sníh, přidáme cukr,vmícháme mouku a nakonec do těsta vmícháme vlašské ořechy.Těsto vlijeme do vymazané formy srnčí hřbet. Upečeme do růžova. Po upečení vyklopíme z formy a nakrájíme na tenké plátky. ty se nakladou na plech a nechají ještě trochu zapéct v troubě.
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Torta

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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Čokoládové rožky
4 porce

Ingredience:
200 g hladká múka

200 g BB puding

200 g masla

100 g práškový cukor

2 žĺtka

1 lyžica medu

1 lyž.mlieka

1 prášok do pečiva

Popis přípravy:

Všetko spolu premiešame.Hotovú zmes vtláčame do formičiek.Upečieme a necháme vychladnúť. PLNKA:250 g masla 200 g práškový cukor 50 g BB puding 2 bielka vyšľahať Všetko spolu vymiešame,dáme krém do vrecúška a vytláčame na rožky.
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Francúzske palacinky

Ingredience:
2 čtvrtlitrové hrnky hladké mouky

2 lžíce oleje

2 čtvrtlitové hrnky mléka

2 vejce

2 lžíce cukru

trochu oleje na pomazání pánve

Popis přípravy:

Smichejte mouku,cukr,vejce a mléko a vše ušlehejte do hladka.Těsto by mělo mít hustou a krémovitou konzistenci.Potom přidejte olej a směs dobře promíchejte. Nyní vezměte pánev o průměru cca 20cm,pomažte ji trochou oleje a zahřejte na mírném plameni. Na pánev vlijte asi 1/8šájku těsta tak,aby se rovnoměrně rozteklo po celé ploše pánve.Pečte asi minutu,aby vrstva ztuhla a okraje zhnědly.Potom palačinku obratte na druhou stranu a pečte asi 30 sekund. Před pečením další palačinky vždy zkontrolujte,zda je na pánvi dost oleje,aby se těsto nelepilo.Podávejte s ovocem nebo džemem.
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Chutný zákusok

10 porcí 
Ingredience:
Cesto:

35dkg polohrubej múky

4 žĺtky

3 lyžice mlieka

15dkg margarínu

2 lyž. Práš. cukru

půl prášku do pečiva

Plnka:

18dkg orechov (maku/kokosu)

18dkg práš. cukru

18dkg polohrubej múky

1 prášok do pečiva

2dcl mlieka

Popis přípravy:

Suroviny na cesto zmiešame, vypracujeme cesto, rozvaľkáme a dáme na vymastený a múkou vysypaný plech. Natrieme ľubovoľným džemom a na to dáme plnku. Príprava plnky: Všetko zmiešame a pridáme sneh zo 4 bielkov. Vylejeme na džem. Po upečení polejeme čokoládovou polev
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Jablková dobrota

Ingredience:
6 plátků listového těsta,

50g másla,

350g kyselých jablek,

1 lžíce citrónové šťávy,

3 lžíce cukru,

1 lžíce moučkového cukru

Popis přípravy:

Troubu rozpálíme na 210 °C. Plátky těsta rozkrojíme na 4 kusy,plech vyložíme pečícím papírem, těsto potřeme rozpuštěným máslem,jablka oloupeme a nakrájíme na plátky,rozložíme na střed těsta, pokapeme citrónovou šťávou a posypeme krystalovým cukrem.  Pečeme 15 minut,vyjmeme z trouby a potřeme znovu máslem. Pečeme dalších 10 minut. Necháme vychladnout a posypeme moučkovým cukrem,můžeme zdobit šlehačkou. 
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Jablkový závin 

10 porcí

Ingredience:
mouka hladká  220 g

voda  80 g

ocet  15 g

sůl  5 g

Variace I.

jablka  1300 g

ořechy vlašské  100 g

skořice mletá  10 g

strouhanka  120 g

cukr vanilinový  30 g

rozinky  50 g

máslo  100 g

rum tuzemský  50 g

Variace II.

mák  100 g

jablka  1300 g

skořice mletá  10 g

strouhanka  120 g

máslo  100 g

rozinky  50 g

rum tuzemský  50 g

cukr moučka  50 g

smetana  100 g

Popis přípravy:

Těsto je vhodné připravit několik hodin dopředu nebo i den  dopředu. Jablkový závin připravíme obvyklým způsobem.Pracujeme  opatrně, neboť těsto je slabé a mohlo by se protrhnout.
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Guličky z tatraniek

Ingredience:
5 ks tatranek

250 g práškového cukru

130 g zuženého tuku

50 g kakaa

1 vejce

2 lžíce rumu

 strouhaný kokos.

Popis přípravy:

Tatranky nastrouháme a spojíme s ostatními přísadami. Z těsta utvoříme kuličky, které obalíme v kokosu.
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Jemný orechový zákusok

Ingredience:
Cesto: 

200g margarínu

280g polohrubej múky

40g práškového cukru

1-2lyžice mlieka

1žĺtok

štipka soli

tuk a múka na vymastenie plechu.

Plnka: 

8 žĺtkov a 9 bielkov

280g práškového cukru

210g mletých orechov

1lyžica kakaa

kôra z umytého citróna

čokoládová poleva

orechy na ozdobu

Popis přípravy:

Cesto: z margarínu, múky, cukru, žĺtka, mlieka a soli vypracujeme cesto. Uložíme do chladničky, aby stuhlo. Potom cesto rozdelime na polovice. Jednu na pomúčenej doske rozvaľkáme na veľkosť plechu. Pomocou valčeka cesto uložíme na plech. Plnka:  žĺtky určené na plnku vymiešame s cukrom, kakaom a postrúhanou citrónovou kôrou. Do hmoty vmiešame orechy a tuhý sneh z 9 bielkov. Orechovú plnku navrstvíme na cesto uložene na plechu. Prikryjeme ju druhým plátom cesta. Koláč pečieme asi 30 minút. Po úplnom vychladnutí ho polejeme polevou. Neskôr rozkrájame na rezy.
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Kokosové kocky s kakaom

Ingredience:
250 g jemně mletých sušenek

160 g cukr moučkový

2 lžice kakaa

3 lžice rumu

4 lžice mléka

100 g čokoládové polevy

Kokosová náplň :

- 150 g kokosu

- 100 g cukr moučkový

- 100 g másla

Popis přípravy:

1)Mleté sušenky, moučkový cukr, kakao, rum a mléko zpracujeme na hladké těsto a rozválíme na plát silný asi 1 centimetr 2)Kokos, cukr a rozpuštěné máslo promícháme a natřeme na sušenkový plát, necháme ztuhnout a nakrájíme na malé čtverečky, které přelijeme rozpuštěnou polevou Z této dávky dostaneme zhruba 40 kousků
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Krémeš

Ingredience:
2 lístková těsta (chlazená)

1 l mléka

2 vanilkové pudingy

2 žloutky bez bílku

cukr

solamyl (příp. hl. mouka)

Popis přípravy:

Desku posypte moukou a rozválejte do strany a do délky na rozměr plechu, plech polijte pouze vodou, na vál naviňte těsto a odvalte na plech. Před upečením vidličkou perforujte, aby se netvořili bubliny. Stejně postupujte i s druhým těstem. Těsta upečte. Náplň: Uvařte hustý puding. Do horkého pudingu přidejte bílky vyšlehané do sněhu a promíchejte. Náplň rozetřete mezi vychladlá těst

[image: image33.png]



Kokosoví panáčikovia

20 porcí 
Ingredience:
140 g dětské piškoty

160 g mletého kokosu

200 g moučkového cukru

120 g Hery

2 lžíce rumu

2 lžíce mléka

Na dokončení:

Mandle

lentilky

gumové bonbóny na copánky

pěnové bonbony na čepičky

tmavou čokoládovou polevu

zdobící cukrové perličky na oči

kandované ovoce na zobáčky

náplň: 

višňový nebo vaječný likér

nebo čokoláda Margot

kulaté piškoty jako podstavec

Popis přípravy:

Piškoty umeleme, promícháme s kokosem, cukrem, přidáme nakrájené máslo, rum a mléko. Vypracujeme těsto, kterým plníme formičky - včelí úly. Z těsta připravíme asi 20 úlů. Necháme do druhého dne ztuhnout v chladnu. Šoguny naplníme likérem ( nebo níplni čokolády Margot - je to chutnější), přilepíme čokoládou na kulatý piškot. Fráček uděláme, ( tak, že vrchní špičku a podélně půlku úlu potřeme tmavou čokoládovou polevou na kterou po stranách přilepíme půlky mandlí jako křidélka. Do vrchní části, potřené čokoládou, vtiskneme 2 cukrové perličky jako oči. Zobáčky vytvoříme  z drobných trojúhelníčků kandovaného ovoce,  z gumových bonbónu uděláme copánek a z pěnových bonbonů uděláme čepičku, popř. lentilkou ozdobíme. Necháme zcela ztuhnoutv chla
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Mandarinkový zákusok

10 porcí 
Ingredience:
Cesto - piskota z 5 vajec:

5 vajec

10 dg hrubej muky

10 dg praskoveho cukru

1 prasok do peciva

Plnka:

1 slahackova smotana (Dr.Oetker v prasku)

150 ml mlieka na vyslahanie smotany

1 vanilkovy cukor

2 kysle pochutkove smotany

2 polievkove lyzice praskoveho cukru

1 maly mandarinkovy kompot

Zelatina:

půl litra vody (mozeme kombinovat - dat stavu z kompotu a zvysok vodu)

10 dg krystaloveho cukru

1 zlaty klas

Popis přípravy:

Z bielok vyslahame sneh, zmiesame ho s cukrom a zltkami. Pridame prasok do pecenia a postupne pridavame muku. Vymiesane cesto vylejeme na plech (pokryty papierom na pecenie)a dame upiect. Vyslahanu slahacku (podla navodu s mliekom) zmiesame s kyslou smotanou a ostatnymi prisadami na plnku, natrieme na piskotu a do toho povtlacame kusky mandarinkoveho kompotu. 0,3 vody dame varit s cukrom, do toho potom prilejeme zlaty klas, ktory sme predtym premiesali so zvysnou vodou. Vsetko spolu trochu povarime a este mierne teple nalejeme na smotanovu plnku.
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Orechový medovník
1 porce

Ingredience:
250 g
máslo živočišné (do krému)

250 g
máslo rostlinné (do těsta aj.)

4 lžíce
medu

2 lžičky
sody

½ lžíce
škrobu

½ litru
mléka

30 dkg
ořechů vlašských

35 dkg
cukru moučka

50 dkg
mouky hladké

10 dkg
povidel švestkových

1
pudink vanilkový

4
vejce (2 celá + 2 žloutky)

1
mléčná čokoládová poleva hotová

Popis přípravy:

Těsto 20 dkg másla rostlinného, 20 dkg cukru moučky a 2 celá vejce ušlehat (nejlépe ručním el. šlehačem), přidat 2 lžíce mléka, 2 lžíce medu, 50 dkg mouky hladké a 2 lžičky sody, dále šlehat.
Dva stejné pečící plechy vysoké vytřít zbytkem rostlinného másla a těsto na ně rozdělit (roztlačit do rovna pomocí mikrotenového sáčku). Jeden plech upéct, druhý se bude zapékat s ořechovou směsí.

Ořechové směs 30 dkg nahrubo posekaných ořechů vlašských, 10 dkg cukru moučky, 10 dkg másla živočišného a 2 lžíce medu dusit chvíli na plotně (nepřipálit máslo) a ještě horkou směs namazat na těsto druhého plechu a zapéct jako cukroví (do růžova).
Krém: ½ l mléka, 2 žloutky, 2 lžíce cukru moučky, 1 pudink vanilkový a ½ lžíce škrobu smíchat a uvařit. Po vychladnutí smíchat se 15 dkg másla živočišného.
Na upečené vychladlé těsto namazat povidla a krém. Zapečené těsto s ořechovou směsí přenést na těsto s povidly a krémem (je dobré je přenášet rozpůlené). Nazdobit čokoládovou polevou rozpuštěnou v horké vodě.
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Ovocné lievance

Ingredience:
1/4 l mleka

2 vejce

200g polohrube mouky

20g cukru

kavova lzicka prasku do peciva

200g ovoce

maslo na opeceni

marmelada, slehacka

skoricovy cukr na ozdobeni

Popis přípravy:

Z mleka, zloutku, cukru a prasku do peciva umichame hladke testo. Jablka nebo hrusky oloupeme, nakrajime na male kosticky, vmichame do testa a naposled opatrne zamichame snih ze dvou bilku. Peceme na maslem vymazanem livanecniku. Hotove livance ozdobime marmeladou, slehackou a posypeme skoricovym cukrem.
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Viedenské venčeky

Ingredience:
320 g hladké mouky

240 g másla

160 g strouhaných vlašských ořechů

80 g cukru

2 žloutky

cukr a vanilkový cukr na obalení

Popis přípravy:

Zpracujeme na vále v těsto, necháme asi 30 minut odpočinout. Potom vytlačujeme nástavcem na masovém strojku a tvoříme věnečky. Upečeme asi při 180 °C dorůžova. Ještě teplé obalujeme v cukru s přídavkem vanilkového cukru.
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Plnené keksy

10 porcí 
Ingredience:
600g kakaových keksov Indián

Na plnku: 

800 ml mlieka

5 vajec

80 g Zlatého klasu

300 g práškového cukru

150 g masla

100 g Palmarínu

Poleva: 

250 g čokolády na varenie

200 g masla

Popis přípravy:

Polovicu kakaových keksov rozložíme na suchý plech. Z mlieka, Zlatého klasu a vajec uvaríme kašu, ktorú necháme vychladnúť. Zmäknuté maslo a palmarin vymiešame. Do vychladnutej kaše pridáme vymiešané maslo a spolu premiešame. Na keksy rozotrieme plnku a prikryjeme druhou časťou keksov.  Polejeme polevou a odložíme na chladné miesto stuhnúť.Krájame na druhý deň.
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Tatry

35 porcí 
Ingredience:
150 Iva/cera

2,5dl vody

150 hl muky

6-7 vajec

0,5l mlieka

2 zlate klasy

250 masla

150g pr.cukru

4pol.lyzice kryš.cukru

2baličky pras.šlahačky

Popis přípravy:

testo: 150g Ivy /Cera/ 2.5 dl vody 150g hladkej múky šp. 6 - 7 vajec Tuk s vodou privedieme do varu,  odstavíme,  pridíme múku a dobre zamiešame. Po vychladnutí postupne po 1 vajci zašľahávame do cesta, Cesto rozdelíme na dva  plechy dobre ale naozaj dobre vamastené Ivou, upečieme. Plnka: 1/2 l mlieka 2 Zlaté klasy 1 van.cukor - uvaríme kašu, 250 g masla, Hera, palmarín 150 g pr.cukru - vymiešame a pridáme  vychladnutú kašu. Šľahačka: 4 PL kryšt.cukru upalíme na karamel, zalejeme 300 ml mlieka a necháme karamel rozpustiť a vychladnúť. Potom pridáme 2 bal.práškovej šľahačky a vyšľaháme. Na upečený plát natrieme plnku šľahačku a prikryjeme deuhým plátom. Posypeme cukrom.
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Tiramisu

Ingredience:
2 x 250g Mascarpone

6 polévkových lžic cukru písek (pozor ne mletý cukr)

4 žloutky

2 balíčky cukrářských piškotů

kávu

hořké kakao v prášku.

Případně kávový likér nebo vaječný koňak

Popis přípravy:

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

20 porcí 
Ingredience:
4 žloutky

100 g moučkového cukru

1 citrón (kůra)

500 g mascarpone (pomazánkové máslo,tvaroh)

4 cl koňaku

150 ml silného espresa

225 g dlouhých piškotů

2 polévkové lžíce kakaa

Popis přípravy:

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

15 porcí 
Ingredience:
Cesto: 

250 g práškového cukru

4 vajcia

1 vanilkový cukor

1,25 dl oleja

1,25 dl mlieka

300 g polohrubej múky

1/2 balíčka prášku do pečiva

Plnka: 

1 l pomarančového džúsu

2 krémové prášky Zlatý klas

6 polievkových lyžíc cukru

Na ozdobu: 

2,5 dl džúsu

5 dl smotany na šľahanie

2 stužovače šľahačky

2-3 balíčky dlhých piškót

čokoláda, rum

Popis přípravy:

Vajcia, cukor a vanilkový cukor zmiešame. Pridáme olej, mlieko a múku s kypriacim práškom. Cesto rozotrieme na vymastený, pomúčený hlbší plech a upečieme. Krém uvaríme z džúsu, krémových práškov a cukru. Teplý krém vylejeme na vychladnuté cesto a dáme do chladu. Potom naň natrieme dotuha vyšľahané šľahačky so stužovačom. Piškóty namáčame v džúse s rumom a ukladáme ich tesne vedľa seba na šľahačku. Vrch ozdobíme roztopenou čokoládou. Rezy krájame pomedzi piškóty.
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Babičkiné sucháre

Ingredience:
14dkg Hery, 1 vanilkový cukr

14dkg moučkového cukru

14dkg hladké mouky

5-6dkg hrubě mletých ořechů

6 bílků, sůl

Popis přípravy:

Heru,van.cukr,moučk.cukr, hladkou mouku a ořechy smíchat a nakonec po lžících přidávat sníh, pečeme v hřbetu, vychladlé nakrájet a dát opéct na plechu do trouby, pak obalovat v cukru.Z této dávky připravíme 24 ks.
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Biela čokoláda

Ingredience:
1 kostku ztuženého pokrmového tuku

15-20 dkg sušeného mléka

dle chuti přesátý pískový cukr

1 lžičku Solamylu nebo jiné škrobové moučky

dle možností možno přidat oprané nasekané rozinky, oříšky ap.

Popis přípravy:

Ztužený pokrmový tuk rozehřejeme ve vodní lázni, pak pozvolna vmícháme sušené mléko, pak dle chuti - sladkosti-cukr. Dále přidáme solamyl a případně rozinky a oříšky. Vše stále ve vodni lázni promícháme a dáme do připravených formiček (popř. nádobek)vypláchnutých studenou vodou. Po zchladnutí vyklovíme a je hotovo.
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Cookies

4 porce 
Ingredience:
100 g změkklého másla

75 g přírodního cukru

1 vejce

100 g polohrubé mouky

50 g hrubě nasekaných madnlí

100 g hořké čokolády

Popis přípravy:

Máslo utřeme s cukrem do pěny a postupně přidáváme vejce, mouku, mandle a nastrouhanou čokoládu. Z těsta tvoříme malá plochá kolečka a klademe je na plech vyložený pečícím papírem. Pečeme v předem vyhřáté troubě při 200°C asi 10 minut. Po vychladnutí získají popraskanou křupavou kůrčičku.
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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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Čokoládové kocky

8 porcí 
Ingredience:
150 g mléčné čokolády

100 g másla

2 pol. lžíce medu

150 g sušenek

8 kandovaných višní (ty být nemusí)

Popis přípravy:

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

4 porce

Ingredience:
mléko

máslo  15 dkg

tuk ztužený IVA  15 dkg

vejce  2 ks

cukr vanilkový  1 balení

Popis přípravy:

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

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

3 porce 
Ingredience:
Žloutková směs: 

3 natvrdo uvařené žloutky

150 g másla

2 lžíce rumu

Ořechová směs: 

150 g práškového cukru

150 g mletých ořechů

3 lžíce rumu

4 lžíce kakaa

1 bílek nebo 2 lžíce smetany

100 g mletých ořechů na obalování

Popis přípravy:

Smícháme přísady na žloutkovou směs a necháme alespoň 3 hodiny (nebo přes noc) v chladničce dobře ztuhnout. Potom ze směsi "šouláme" maličké kuličky s průměrem 1 cm, klademe hustě na talíř a opět dáme do chladničky. Mezitím připravíme smícháním přísad ořechovou hmotu. Z ořechové hmoty odebíráme kousky, rukama uděláme malou placku, do které zabalujeme žloutkovou kuličku. Hotovou kuličku obalíme v mletých ořeších a dáme do košíčku. Hotové kuličky by měly mít průměr 2-3 cm.
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Guličky

25 porcí 
Ingredience:
100 dkg-fíků

20dkg-praskovy cukor

30dkg-orechy-piskoty

1/2dcl-rumu

hrozienka

kokos

pomaranc

Popis přípravy:

Fíky sa pomelu, prida sa cukor  a orechy.hrozienka sa namocia na 5 hod do rumu,a potom sa pridaju k pomletym figam.s pomaranca sa vytlaci stava a kora sa pomelie.vsetko dobre premiesame.urobime gulky ktore potom obalujeme v kokose a hotove dame do papierovych kosickov.
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Griláž

Ingredience:
250 g kryštálového cukru

1 hera

100 g práškového cukru

3 celé vajcia

100 g posekaných orechov

1 balík oplátiek

100g varovej čokolády

Popis přípravy:

Kryštalový cukor upálime do zlatoružova. Do rozpusteného cukru prídáme 1 lyžicu vody zamiešame a prídáme heru. Vajcia vyšľaháme s práškovým cukrom a prídáme do karamelu. Nakoniec pridáme posekané orechy a povaríme. Zmes natrieme na oplátky, zaťažíme a necháme postáť. Vychladnuté pokrájame a ozdobíme čokoládou.Dostaneme asi 30 ks
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Griláž

Ingredience:
1x salko

1x hera

0,3 kg ořechů

0,5 kg cukru krystal

balení dortových plátů

Popis přípravy:

salko dáme vařit v plechovce 2 hodiny celé ponořené ve vodě a nechat vychladnout. V hrnci udělat karamel z cukru, přidat heru, nasekané ořechy a salko. Připravit si dortové pláty a za tepla vrstvit plát směs. Dát 5 plátů pak zatížit a nechat vychladnout. Nakrájet na malé kostičky nebo obdélníky. Lze i máčet v čokoládě.Z této dávky nakrájíme zhruba 50 kousků.
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Krupicová dobrota
6 porcí 
Ingredience:
120g krupice

120 g másla

120 g cukru

80 g mandlí nebo ořechů

80 g rozinek, možno dle chuti přidat ovoce

Popis přípravy:

Z cukru připravíme na části másla karamel a zalijeme trochou vody. Krupici opražíme na zbytku másla , přidáme sekané mandle a hrozinky, ještě chvilku pražíme a přidáme karamel. Když směs zhoustne a odlepuje se od kastrolu, odstavíme a necháme zchladnout.
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Jablkové placky v kokose

4 porce 
Ingredience:
4 jablka, 1/2 lžičky oleje,

citrónová šťáva, 100 g rozinek,

2 lžíce medu,

strouhaný kokos,

špetička soli,

podle chuti 1 lžíce rumu

Popis přípravy:

Jablka oloupáme a nastrouháme. Osolíme, přidáme citrónovou šťávu a podusíme na běžnou rozvařenou kaši. Výslednou hmotu necháme vychladnout. Do studené hmoty vmícháme rozinky, med a případně rum. Vytvoříme placičky, kuličky či tyčinky a obalíme ve strouhaném kokosu.

[image: image55.png]



Kôpky z ovsených vločiek

Ingredience:
1 hera

1/2 kg ovesných vloček

15 dkg pol. mouky

1 a 1/2 prášku do pečiva

25 dkg sukru

10 dkg kokosové moučky

10 dkg drcených ořechů

10 dkg rozinek

4 celá vejce

citronová kůra, kandované ovoce, ... podle libosti

Popis přípravy:

Rozpustit heru, přidat ovesné vločky, mouku s práškem do pečiva a ostatní ingredience. Promícháme, uhňácáme těsto, lžičkou dáváme na plech (na pečící papír), sušíme v troubě.
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Gaštanové guličky

Ingredience:
200g kryštálového cukru

200g uvarených gaštanov

50g mandlí

mlieko

čokoláda

Popis přípravy:

cukor zalejeme trochou mlieka,povaríme,pridáme prelisované gaštany a olúpané,pomleté mandle,premiešame a dáme vychladnúť.Potom sformujeme guľky a obalíme ich v postrúhanej čokoláde.
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Kokoska

1 porce 
Ingredience:
20 dkg strouhaného kokosu

1,2l bílého rumu

hladká mouka 30dkg

skořice

kakao

1 lžíci slunečnicového oleje

Popis přípravy:

Vše zamícháme a vložíme do malých formiček a pečeme 1o min. Podává se s čajem
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Kokosové guličky s ovsenými vločkami

Ingredience:
100g masla

100g ovsených vločiek

35g kokosovej múčky

75g práškového cukru

1 čajovú lyžičku vanilkového cukru

2 lyžice kakaa

1 lyžicu studenej vody

Popis přípravy:

1.Všetky prísady zmiešame v miske najlepšie rukou.

2.Z tohoto cesta vyformujeme malé guľky a obalíme ich v kokosovej múčke.Potom ich položte na kúsok pergamenového papiera.

3.Guľky nechajte chvíľu odstáť,potom chuťia lepšie.
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Gule z piškóty

40 porcí 
Ingredience:
120 g  cukru moučka

9 vajec

9 lžic polohrubé mouky

1/2 litru mléka

3 lžíce dětské krupičky

3 vanilkové cukry

370 g  másla

trocha rumu

Popis přípravy:

piškot: 60g cukru moučka 6 vajec 9 lžic polohrubé mouky 6 žloutků utřít s cukrem.Přidat mouku a sníh z bílků a upéct piškot.

Na uvaření krupice: 1/2l mléka 3 žloutky 3 lžíce dětské krupičky 60g cukru moučk Povařit a nechat vychladnout.

Na utření másla: 3 vanilkové cukry 370g másla vše utřít.

Piškot rozdrobit a pokapat rumem,přidat uvařenou krupici,přidat utřené máslo.Zamíchat a udělat kuličky.Obalit v kokosu,nebo v čokoládě.
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Orieškové košíčky

Ingredience:
2 bílky

100g cukru

1 vanilkový cukr

1/2 lžičky mleté skořice

75g umletých lískových oříšků

85g ovesných vloček

1-2 kapky mandlového aroma

30 celých jader lískových oříšků

Popis přípravy:

Troubu rozehřejeme na 150°C. Z bílků ušleháme tuhý sníh a po částech do něj zašleháme smíchané oba druhy cukru, skořici a mleté oříšky. Nakonec vmícháme vločky a mandlové aroma. Pomocí dvou lžiček dáme na plech vyložený pečícím papírem vždy po lžičce těsta (druhou lžičkou těsto sejmeme). Do středu makronek položíme lískový oříšek. Pečeme 20 minut. Vychladlé makronky posypeme moučkovým cukrem dáme do papírových košíčků.
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Guličky z čokolády

Ingredience:
Na 20 kousků : 

125g čokolády na vaření

50g másla

80g cukru

1 vejce

1 sáček vanilkového cukru

150g hl.mouky

25g kakaa

1 lžička kypřícího prášku

2 lžíce mléka

špetka soli

3 lžíce moučkového cukru

Popis přípravy:

Čokoládu nalámeme na kousky,dáme do misky a rozpustíme v horké vodní lázni.Změklé máslo utřeme s cukrem,přidáme vejce,vanilkový cukr a vychladlou čokoládu.Mouku smícháme s kakaem,kypřícím práškem a solí.Smes vmícháme do čokoládového krému,podle potřeby přidáme mléko.Těsto uložíme na 60 minut do chladničky. Troubu rozpálíme na 180 °C.Z těsta tvarujeme kuličky,obalíme je v moučkovém a rovnáme na plech.Pečeme 15 minut a necháme vychládnout.
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Guličky RAFAELO

Ingredience:
200 g cukru moučky

1 dl teplé vody

250 g sušeného mléka

1 tuku Iva

1 vanilkový cukr

120-150 g kokosu

mandle

Popis přípravy:

Cukr za tepla rozpustíme ve vodě. Do vychladlé přidáme sušené mléko a kokos. Vytváříme kuličky. Do každé dáme sloupnutou mandli a obalíme v kokosu s vanilkovým cukrem.
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Snehové hrudky

10 porcí 
Ingredience:
3   bílky

1   lžíce citronové šťávy

120 g cukru

120 g lískových ořechů

Popis přípravy:

Ze tří bílků a 1 lžíce citrónové šťávy ušlehejte sníh a 120g umletých lískových oříšků opatrně vmíchejte. Lžičkou utvořte na plechu vyloženém pečícím papírem malé hrudky, které ve velmi mírně vyhřáté troubě pečte při teplotě 120 - 150 stupňů asi 40-60 minut
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Máčané guličky

Ingredience:
1 plechovka Salka,

200g kokosu,

1/2 balíčku piškotů,

1 čokoládová poleva

Popis přípravy:

Piškoty rozemeleme, přidáme Salko a kokos. Zpracujeme a z hmoty tvoříme kuličky, ty poté namáčíme v čokoládové polevě.Z této dávky uděláme zhruba 30 kuliček
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Mandľové sucháre

20 porcí 
Ingredience:
4 bielka, 14dkg hladkej múky

14dkg prášk.cukru, 5dkg mandlí, 5dkg lieskových orechov

Popis přípravy:

Bielka vymiešame s cukrom na pevný sneh. Namočíme mandle a orechy a potom ich poutierame. Mandle a orechy premiešame s múkou a na 2 razy zmiešame so snehom. Potom to dáme vo vymastenom a múkou vysypanom  srnčom chrbte piecť. Vyklopíme a necháme 2 hodiny zakrútené v mokrej utierke. Potom rozkrájame na tenšie kúsky a dáme do ružova zapiecť.
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Mandlové cesto

4 porce 
Ingredience:
100g spařených umletých mandlí, 100g cukru, 1 bílek

Popis přípravy:

Vše důkladně promícháme, necháme vychladnout. použijeme na ozdoby na dort, cukroví nebo samostatné figurky. Lze obarvit kakaem.
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Marcipán bez tuku

1 porce 
Ingredience:
10 dkg Sušené mléko

20 dkg Mletého cukru

Mandlová tresť

Voda dle potřeby

Popis přípravy:

Sušené mléko a cukr smícháme dohromady a přidáváme po lžičkách, těsto si necháme trochu hustší, protože dolejeme mandlovou tresť, pak přidáváme vodu do potřebné hustoty.
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Nanuk

6 porcí

Ingredience:
vejce  1 ks

cukr práškový  1 -

šlehačka  100 ml

cukr vanilkový  1 balení

Popis přípravy:

Žloutek smícháme s práškovým a vanilkovým cukrem, přidáme ušlehaný bílek, ušlehanou šlehačku a zamícháme. Směsí naplníme  vhodné nádobky, přiklopíme víčky se špejlemi a necháme nejméně 2 hodiny mrazit. Před podáváním nádobky na chvíli ponoříme do studené vody a hotové nanuky opatrně vytáhneme. Výborně chutnají s čokoládovou polevou.
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Nugeta

4 porce

Ingredience:
vejce  3 ks

tuk ztužený HERA  1 -

cukr moučka  30 dkg

cukr vanilkový  1 -

kakao práškové  4 -

Popis přípravy:

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

Ingredience:
200 g jáhlové hmoty

1/2 sáčku vanilkového cukru

50g spařených rozinek

30 g sekaných vlašských ořechů

Popis přípravy:

Ze všech přísad zpracujeme v těsto lžíčkou znich vytvořímé malé hromádky, které spíše sušíme než pečeme v mírně vyhřáté troubě
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Orechové triesky

12 porcí 
Ingredience:
4 bielka

120g hladká múka

120 g práškový cukor

120 g orechov ( vlašské orechy lieskovce mandle)

Popis přípravy:

Bielka vyšľaháme s cukrom. Opatrne vmiešame múku. Zmes vylejeme do vymasteného a múkou vysypamého srnčieho chrbta. Do hmoty povtláčame orechy. Pečieme pri 170 stupňoch asi 35 až 40 minút. Po upečení necháme vychladnúť. Nakrájame na tenučké plátky. Tie rozprestrieme na suchý plech a sušíme v trúbe asi 30 minút pri 60 až 65 stupňoch. Pozor aby sa nespálil ale len vysušil.
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Ovsené placky

Ingredience:
10 dkg hladké mouky

8 dkg tuku

8 dkg mletého cukru

8 dkg ovesných vloček

8 dkg ořechů

8 dkg sušeného ovoce (meruňky,švestky,jablka,fíky,atd.)

1 vejce

marmeláda

Popis přípravy:

Sušené ovoce a ořechy nakrajíme na menší kousky. Všechny složky smícháme a vypracujeme těsto,které necháme alespoň 1 hodinu v chladnu odpočinout. Z těsta vyvalujeme 1,5-2 cm velké kuličky,které lehce rozplácneme,nahoře uděláme důlek a dáme trochu  marmelády a upečeme.
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Perníkové koliečka

Ingredience:
těsto:

60dkg hl.mouky

2vejce

20dkg ml.cukru

15dkg hery, 4polev.lžíce medu

1prášek do pečiva

1 lžička vody

náplň:

1 máslo, 1 kondenzované slazené mléko (vařit 2 hod.)

1 vanilka, rum

Popis přípravy:

Suroviny smícháme dohromady,těsto pak rozválíme na 4 mm a větším hrníčkem vkrajujeme kolečka ty pak  dáme na plech a vložíme do vyhřáté trouby.Pečeme na 180°C-7 min.Upečene kolečka slepíme náplní.Z této dávky dostaneme 35 koleček.
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Perníkové kocky

4 porce 
Ingredience:
perník na strouhání 2 ks, čokoláda na vaření

ztužený tuk, kokos, rum

Popis přípravy:

Perník rozkrájíme na plátky a plátky ještě překrojíme tak, aby vznikly kostky. Rozpustíme si čokoládu na vaření s troškou pokrmového tuku. Každou kostku perníku pokapeme troškou rumu a pak namáčíme do rozpuštěné čokolády a ihned obalujeme v kokosu. Necháme zaschnout a může se hodovat.
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Placky s orieškami

6 porcí 
Ingredience:
250 g másla

300 g cukru

2 vejce

150 g hladké mouky

1/2 balíčku kypřicího prášku

150 g neslazených burských oříšků

Popis přípravy:

Mouku a cukr smícháme s kypřicím práškem, přidáme ovesné vločky,máslo nakrájené na kousky a vejce. Ze všeho uhněteme měkké těsto, lžičkou odebíráme malé kousky a klademe na vymaštěný plech. Posypeme burskými oříšky a plochou dlaní je zatlačíme do těsta. Potřeme bílkem a pečeme 15 minut při teplotě 200
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Rafaelo z kondenzovaného mlieka

Ingredience:
1 konzerva kondenzovaného mléka

1 sáček kokosové moučky

Lískové oříšky nebo mandle

Popis přípravy:

Kondenz. mléko smícháme s třemi čtvrtinami kokosové moučky.Směs necháme uležet v ledničce a potom z ní tvarujeme kuličky, které obalíme ve zbytku kokosové moučky a ozdobíme oříškem nebo mandlí.(Oříšek lze dát i do směsi)
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Roládové kokosky

Ingredience:
100 g kokosu

50 g práškového cukru

20 g tuku

1 lžíce rumu

1 bílek

1 lžíce marmelády

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme, vzniklé těsto vyválíme na fólii, potřeme marmeládou a stočíme do rolády, poté krájíme.
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Hrozienkové guličky

1 porce 
Ingredience:
100  g rozinek

100 g ořechů

1 lžíce medu

1-2 lžíce rumu

kokos

Popis přípravy:

Rozinky a ořechy rozemlít, přidat lžíci medu a 1-2 lžíce rumu. Vypracujeme tužší těsto, vytvarujeme kuličky. Obalíme ve strouhaném kokosu.
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Cesnak v čokoláde

1 porce 
Ingredience:
čokoláda hořká

česnek

vlašský ořechy, nastrouhané

Popis přípravy:

Česnek na stroužky. oloupej, větší můžeš přepůlit, podélně. Mezitím rozehřej čokoládu v parní lázni. Česnek nech na chvíli poležet v chladničce, poté napíchni na párátko,ponoř do tekuté čokolády a poté do mletých ořechů. Jez po jídle, nebo jako osvěžení v horku.
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Shotbread

4 porce 
Ingredience:
500 g másla

350 g hladké mouky

150 g kukuřičné mouky

350 g cukru

hnědý cukr na obalení

Popis přípravy:

Máslo a cukr zpracujeme do hmoty, vmícháme prosátou mouku a vypracujeme hmotu, kterou rozdělíme na 4 díly. Z těch pak vytvoříme válečky o průměru cca 4 cm, obalíme v hnědém cukru a zabalíme do potravinářské folie. Dáme na 30 min. do lednice ztuhnout nebo mužeme na dlouhou dobu uložit do mrazáku. Ztuhlé, ale ne zmrzlé válečky krájíme na plátky cca 1,5 cm silné, dáme na pečící folii nebo papír a pečeme v troubě při teplotě 170 stupňů asi 15 minut. necháme vychladnout a podáváme ke kávě nebo samostatně.
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Sladké orechy nepečené

4 porce 
Ingredience:
25 dkg pomletych vlasskych orechu

5 dkg celych jader orechu

25 dkg mleteho cukru

2 zloutky, 5 dkg cokolady postrouhane

Popis přípravy:

Vypracujeme testo. Do dvou tretin se da 5 dkg postrouhane cokolady. Jedna tretina testa se necha v puvodni barve na plneni jader.Nechame testo chvilu odpocinout a do oriskovych formicek  tvorime z testa vydute muslicky a vyklopujeme je na prkynko..Nechame je do druheho dne v chladnu ztuhnout a pak je spojujeme vzdy dva k sobe.A to tak, ze predem do jedne dame kousek toho puvodniho testa a na to pritlacime pulku vlazskeho orecha.
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Roláda

4 porce 
Ingredience:
200 g sunaru (sušeného mléka)

150 g másla

150 g práškového cukru

1 vejce, 2 lžíce rumu, náplň:

100 g másla

100 g cukru, 3 lžíce kakaa

1 lisovaný žloutek

Popis přípravy:

Každou část zvlášť dobře propracujeme a první směs dáme do igelitového sáčku, ve kterém ji vyválíme. Sáček po stranách rozřízneme a na vyválenou hmotu natřeme náplň. Srolujeme a v ledničce necháme ztuhnout
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Sušienková roláda nepečená

Ingredience:
35 dkg susenek- postrouhame na mlynku,nebo rozvalime valkem

3lzice kakaa

4 lzice rumu

3lzice silne zrnkove kavy (uvarene)

15 dkg mletaho cukru

Napln:

20 dkg cukru (mleteho)

15 dkg masla 

5 dkg kokosove moucky

2 lzice rumu

Popis přípravy:

Rozemlete susenky se vsim ostatnim promichame v testo a rozvalime na plat(rozvalime to na pocukrovanou uterku ) Na rozvaleny plat dame napln a rozetreme. Napln: 20 dkg cukru (mleteho) + 15 dkg masla – utreme Pridame 5 dkg kokosove moucky+ 2 lzice rumu Pak to srolujeme v roladu. Dame ztuhnout do lednicky a krajime na rezy
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Sušienky s mandľami

4 porce 
Ingredience:
4 bilky na sníh

10dkg cukru

10dkg polohrubé mouky

mandle

Popis přípravy:

Z ingrediencí vytvoříme těsto. Těsto dáme do vymazané a vysypané formy na biskupský chlebíček a posypeme mandlemi. Upečme a druhý den krájíme na jemné plátky. Ty necháme na plechu dosušit.
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Tenké fánky

Ingredience:
25 Dkg 
mouky asi polohrubé

3,5 Dkg 
sádla, Hery

1,5 žloutku

2 Dkg cukru

1 balíček kypřícího prášku

5 lžic kyselé smetany

25 Dkg sádla na smažení

Popis přípravy:

Do prosáté mouky rozdrobíme tuk a přidáme práškový cukr a kypřící prášek a přiléváme smetanu se žloutky. Důkladně rukama vypracujeme těsto. Srolujeme na válec asi 3 cm  v průměru. Přikryjeme utěrkou a necháme čtvrt hodiny odležet. Potom těsto pokrájíme na 18 kousků, které rozválíme na tloušťku 3 mm. Kolečkem je uprostřed trochu nařežeme. V rozpáleném sádle je smažíme do hodně světle růžova. Ještě teplé obalujeme v práškovém cukru s vanilkou.
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Linecké

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

8 dkg moučkového cukru

1 vejce, citronovou kůru

vanilkový cukr

Popis přípravy:

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

14 porcí 
Ingredience:
1 a 1/4 hrnku ovesných vloček

1/2 hrnku hnědého cukru

1/2 hrnku rozinek, nebo jiného sušeného ovoce

1 hrnek rozehřátého nízkotučného margarínu

olej na vytření plechu

Popis přípravy:

Ovesné vločky, cukr, rozinky smícháme, přidáme rozehřátý margarín a důkladně zamícháme. Hmotu pak ve stejnoměrné vrstvě naneseme na vymaštěný plech cca 20*30 cm, a pečeme ve vyhřáté troubě asi 15-20 min. dozlatova. Ostrým nožem naznačíme rozdělení na 14 tyčinek, necháme vychladnout na plechu 10 min. Potom jednotlivé tyčinky odlomíme a necháme zcela vychladnout.
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Vafle 

3 porce 
Ingredience:
1/4 l mléka

2 vejce

špetka soli

asi 100g polohrubé mouky

tuk na smažení

moučníkový vanilkový cukr

Popis přípravy:

V mléce rozšleháme vejce se solí, postupně přidáváme prosátou mouku a rozmícháme na zahoustlé těsto, které necháme v chladu půl hodiny odležet. V uzším hrnečku rozehřejeme tuk, do horkého vložíme vaflovou formičku, nahřejeme ji, z tuku ji vyjmeme, tuk odstříkneme, vložíme ji do těsta jen ke kraji formičky a ponoříme do horkého tuku a osmažíme. Pracujeme velmi rychle, aby se vafle správně a úhledně osmažily. Osmaženou vafli vidličkou sesuneme na papírový ubrousek, aby se přebytečný tuk odsál, a celý postup opakujeme do spotřebování těsta. Ještě teplé vafle pocukrujeme a podáváme. Můžeme je připravit i na slano, tak že je po osmažení posypeme jemnou solí a mletým kmínem.
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Vianočná orechová placka

Ingredience:
25 dkg tuku(hera)

25 dkg hladké mouky

4 celé vejce

30 dkg vlašských ořechů(mleté)

30 dkg cukru moučky

3 kávové lžičky másla

Popis přípravy:

Z tuku,mouky a z 1vejce vytvoříte těsto,které necháte odležet 24 hodin v lednici. Z těsta vyválíme placku,kterou přeneseme na vymazaný plech a naneseme ořechovou náplň a dáme péci.Po upečení posypeme moučkovým cukrem a krájíme na malé kostičky. Připravíme si ořechovou náplň Smícháme ořechy,cukr,3 vejce a máslo vše zamícháme a můžeme nanášet na připravenou placku.

[image: image90.png]



Vločkové pusinky

1 porce

Ingredience:
vločky  20 dkg

mouka celozrnná jemná  10 dkg

cukr  10 dkg, tuk  10 dkg

vejce  1 ks, ořechy, rozinky

Popis přípravy:

Vše smícháme, tvarujeme kuličky, poklademe na olejem vymazaný plech a pečeme do růžova.
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Zákusok z burizónov

1 porce 
Ingredience:
1-2 balíčky Burizonů

2 balíčky karamelů

1/4 másla

Popis přípravy:

Karamely s máslem rozehřejeme na řídkou hmotu a do této teplé hmoty vmícháme burizony dáme do alobalu a uděláme váleček, který dáme ztuhnout do ledničky.
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