RECEPTY - Jana
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Taliansky závin

4 porce 
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Ingredience:
Těsto: 

200 g polohruné mouky

1 vejce

2 lžíce oleje

lžička octa, 2-4 lžíce vody

sůl, nasekaná bazalka

Náplň: 

500 g rajčat

1 cibule

2 stroužky česneku

3 lžíce olivového oleje

2 barevné papriky

200 g tvrdého sýra

150 šunky

100 g oliv

sůl,pepř,oregano,bazalka

olej

Popis přípravy:

Smícháme mouku, vajíčko, olej, sůl a vodu a připravíme těsto a jemně přimícháme bazalku. Necháme cca půl hodiny odpočinout. Spaříme, oloupeme a nakrájíme rajčata. Zpěníme na oleji cibulku a česnek, přidáme rajčata a dusíme dokud směs nezhoustne. Osolíme, opepříme, přidáme podle chuti oregáno a bazalku. Vyválenou tenkou placku těsta potřeme olejem, na polovinu rozložíme šunku, rajčata, nakrájenou papriku, olivy, nastrouhaný sýr, osolíme, opepříme, posypeme bylinkami a srolujeme. Potřeme olejem, posypeme sýrem a v předehřáté troubě pečeme dozlato
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Pizza závin

5 porcí 
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Ingredience:
listové těsto

pizza šunka

strouaný sýr

pizza koření

kečup, kmín

sterilované žampiony.(jinak můžeme přidat cokoliv dle chuti)

Popis přípravy:

Těsto rozválíme,potřeme kečupem,poskládáme pizza šunkou,posypeme strouhaným sýrem,posypeme krájenými žampiony, okořeníme,a zlehka zalieme kečupem.Placku zabalíme,potřeme vajíčkem,posypeme strouhaným sýrem a kmínem, pečeme až lehce zhnědne.
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Závin so syrom

4 porce 
Ingredience:
500 g zeleného chřestu (případně bílého)

1 balíček lístkového těsta

200 g tvrdého sýru, 300 g měkkého sýru

1 vejce, sůl, cukr

Popis přípravy:

Chřest vaříme v 1 l vody s 1 lžičkou soli a kostkou cukru 8 minut (8-12 minut, jde-li o bílý chřest). Lístkové těsto rozválíme, potřeme měkkým sýrem, poklademe chřest a posypeme tvrdým strouhaným sýrem, poté těsto zavineme. Závin potřeme šlehaným vejcem, osolíme a posypeme zbytkem nastrouhaného sýru. Pečeme v mírně vyhřáté troubě. Závin lze podávat horký i studený.
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Zeleninový závin

2 porce 
Ingredience:
Listové těsto

Plátkový sýr

Pórek nebo cibule

Zelené nebo červené papriky, rajčata

Šunkový salám

Kečup

Popis přípravy:

Vyválíme listové těsto , do střebu poklademe velké množství pórku ( pokud nemáme tak cibuli), nakrájenou papriku, šunkový salám, rajčata - ne moc , šunkový salám,kečup a na závěr zakryjeme plátkovým sýrem.¨Zabalíme jako závin a pečeme v troubě.
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Kapustový závin

4 porce 
Ingredience:
těsto:

mouka polohrubá  40 dkg

máslo  10 dkg

lžíce soli

žloutek  2 ks

prášek do pečiva  0,66 sáček

smetana zakysaná  1,5dl

náplň:

dvě klobásy

kmín

sklenice kyselého zelí

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto a vyválíme 4 záviny. Náplň: Pokrájíme na drobno klobásy a promícháme spolu se zelím a kmínem. Záviny pokládáme zelím s klobásou a stočíme. Můžeme potřít bílkem. Během pečení i po upečení potřeme máslem.
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Hviezdny závin

Ingredience:
400g pol.mouky           

1prášek do pečiva

150g nastrouhané hery   

100g ztuženého tuku       

1 vejce                   

10-13 lžic vody

1 kg jablek

strouhanka

moučkový cukr

skořici

vanilkový cukr

12 tenkých plátků másla

Popis přípravy:

nastrouhaný tuk promícháme s moukou smichanou s práškem do pečiva,vejcem,vodou a vypracujeme těsto,které musí být vláčné.Rozdělíme jej na 4 díly a z každého vyválíme plát,položíme na suchý  plech ,na prostředek dáme nastrouhaná jablka,posypeme strouhankou a cukrem s troškou skořice a vanilkového cukru.Po délce položíme 3 plátky másla.Přes jablka přehodíme jednu stranu ,pak druhou,aby se jablka dobře ukryla,zamačkáme konce a upečeme. Těsto si připravíme večer a ráno pečeme asi 25 minut při 180-200C°
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Jablkový závin 

10 porcí 
Ingredience:
40 dg hl.mouky

1 ztužený tuk nastrouhat

1 žloutek

1 kostka cukru na kvásek

1 kostka kvasnic

1,5 dl mléka

sůl

Popis přípravy:

Těsto se vypracuje na vále a dá se do mísy se studenou vodou vykynout.Až vyplave nahoru, je těsto hotové,což je dost brzo,proto je dobré si náplně nachystat předem.Např. jablka,ořechy apod. Plní se tak,že náplň je uprostřed a kraje se dávají jen k sobě aby byl prostředek vidět.Kvůli přenášení na plech je lepší udělat víc kratších nohavic.Těsto se lístkuje,je možné dělat i slané tyčky atd
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Krehká štrúdľa

Ingredience:
1 ztužený tuk

1 žloutek

2 dcl mléka

sůl

hladká mouka dle potřeby-asi 350g

Popis přípravy:

K nastrouhanému tuku přidáme ostatní ingred. a zpracujeme vláčné testo.Poté ho rozdělíme na 3 části a vytvoříme bochánky,které potopíme do hrnce se studenou vodou na 2 hod.Mezitím si připavíme jablka,nebo čím chceme závin naplnit(Dobrý je i s pudinkem).dále pokračujeme jako u klasických závinů.Bochánky vyjmeme osušíme v hladké mouce a tvoříme štrůdly.Pečeme prudce do růžova.(asi  30 min.)
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Osvečená štrúdľa

Ingredience:
25 dkg hladké mouk

6 dkg másla

1/2 lžíce sádla

3  lžíce vlažné vody

1  lžíce octa

špetka soli

1 vejce

Popis přípravy:

Mouku dáme do mísy se špetkou soli, přidáme vodu,ocet a vejce,pak přidáme rozpuštěné máslo se sádlem(nelít horké) Vypracujeme těsto,rozdělíme na dva bochánky. Vyválíme na tenko naplníme dle chuti,zabalíme,pokapeme máslem a dáme péc
[image: image10.png]



Rýchla štrúdľa

Ingredience:
250 g hladkej múky

250 ml šľahačkovej smotany

soľ

Plnka:

pomletý mak s cukrom

jablká

Popis přípravy:

Všetky ingediencie zmiešame a vymiešame dohladka. Rozdelíme na 4 časti. Každú vyvaľkáme na tenko na dobre pomúčenej utierke. Naplníme plnkou - posypeme najprv makom, potom pridáme jablká. Štrúdlu za pomoci utierky stočíme. Na vymastenom plechu potrieme vajíčkom a pečieme v stredne vyhriatej rúre dozlatova.
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Jablkový závin

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg hladká mouka

1x hera

1 vejce

špetka soli

3 lčíce octa

11 lžic vody

náplň:

jablka

cukr

skořice

rozinky

ořechy

Popis přípravy:

Vypracujeme hladké těsto a dáme do studena odpočinout nejméně na 2 hod. Po té vyválíme 4 pláty, které naplníme klasicky jako štrůdl. Nastrouhaná jablka, cukr, skořice, ořechy, rozinky.Zatočíme a pečeme v předehřáté troubě.
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Strúhaný jablkový závin

8 porcí 
Ingredience:
5 dcl detskej krupice

5 dcl kryštálového cukru

5 dcl pomletého maku

2 kg postrúhaných očistených jabĺk

250 g masla

Popis přípravy:

Suché prísady zmiešame dokopy a na vymastený plech vrstvíme:  5 dcl cesta, jablká, 5 dcl cesta, jablká, 5 dcl cesta.  Navrch postrúhame celé maslo.  Dáme piecť na 30 až 40 min. Konzumujeme  po vychladnutí.  Závin je rýchly, zdravý a  bez vajec.
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Tvarohový závin

16 porcí 
Ingredience:
125 g másla

250 g hladké mouky

špetka soli, 6 žloutků

750 g netučného tvarohu

100 g rozinek sultánek

2 lžíce meruňkového likéru nebo rumu

2 bílky, 200 g cukru

kůru z 1 citronu, 10 g škrobové moučky

100 g strouhanky

1-2 lžíce moučkového cukru

Popis přípravy:

20 g mása rozpustíme.Mouku se špetkou soli nasypeme na vál a uprostřed vyhloubíme důlek.Nalijeme do něj tekuté máslo se 2 žloutky a pomalu přidáváme zhruba 125 ml vlažné vody.Vše rukama prohněteme,až je těsto lesklé a pružné a potom jím několikrát udeříme o vál.Těsto přiklopíme nahřatou mísou a necháme odpočinout.Sultánky promícháme s likérem.Tvaroh dáme okapat.Cukr,30 g másla,4 žloutky a citronou kůru vyšleháme do pěny.Do žloutkové směsi vmícháme tvaroh,škrobobou moučku,rozinky a tuhý sníh ušlehaný z bílků.Rozpustíme 75 g másla,Utěrku posypeme hrubou moukou a těsto na ní vyválíme na obdélník(55x70 cm).Potřeme jej částí másla a posypeme strouhankou.Na polovinu těsta rozdělíme náplň,okraj necháme volný.Těsto zavineme pomocí utěrky z užší naplněné strany a konce založíme.Závin dáme spojem dolů na plech s pečícím papírem,opět potřeme máslem a při teplotě 225°C pečeme 30-40 minut.Během pečení ještě potírámě zbylým máslem.Po upečení posypeme moučkovým cukrem.
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Jablkový závin 
porcí 
Ingredience:
4 nemoučná jablka 

250 g listového těsta 

4 lžíce meruňkového džemu 

2 lžíce cukru moučka 

1 špetka mleté skořice 

1 lžíce drcených oříšků 

1 lžíce rozinek 

1 vejce 

1 lžíce strouhanky

Popis přípravy:

Čistá a omytá jablka oloupeme, zbavíme jadřinců a nakrájíme na plátky. Listové těsto rozválíme na tenčí obdélníkový plát a potřeme ho meruňkovým džemem. Podélně ho naplníme nakrájenými jablky, posypeme spařenými rozinkami, strouhankou, drcenými oříšky, skořicí a pocukrujeme. Množství cukru je závislé na kyselosti jablek, čím jsou jablka sladší, tím méně cukru použijeme. Přes jablka přehneme prázdnou část těsta a okraj dobře přitiskneme. Povrch závinu potřeme vejcem, posypeme zbytkem oříšků a dáme hned péct do vyhřáté trouby. Nejdříve pečeme zprudka a pak zmírníme teplotu a dopékáme pozvolna do zlaté barvy.
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Závin z Lučiny

Ingredience:
2 balení Lučiny(300g)

1 pokrmový tuk

300g hladké mouky

2 vejce

špetka soli

4 jablka

1 vejce (na potření)

vlašské oříšky

skořice

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme a vyválíme 3 placky. Každou posypeme nastrouhanými jablky, osladíme a poprášíme skořicí. Zavineme. Povrch potřeme rozšlehaným vajíčkem a ozdobíme posekanými ořechy. Pečeme při 80stupních asi 20 minut.
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Závin z tvarohového cesta

Ingredience:
250 gr tvarohu

250 gr Hery

350 gr polour.mouky

sůl

jablka ( půlky zbavené jadřinců )

cukr skořice mletá

strouhanka ( nejlépe osmažená na másle )

Popis přípravy:

Do mouky rozdrobíme tvaroh,a rozkrájíme tuk, mírně osolíme a vypracujeme hladké těsto. Nejlépe nožem rozdělíme na tři díly. Pak každý díl rozválíme na pomoučeném vále na obdélník, posypeme srouhankou,cukrem a skořicí a na hrubším struhadle nastrouhanými jablky ( kdo má rád, může přidat i nahrubo sekané ořechy ), znovu posypeme strouhankou, cukrem(podle sladkosti jablek),a skořicí a delší strany přehneme přes sebe.kratší konce zmáčknutím uzavřeme a podhrneme dospod. Takto uděláme 3 záviny.Přeneseme na plech.( Plech není nutno mastit ) Potřeme rozšlehaným vajíčkem a můžeme posypat lněným semínkem, případně ozdobit půlkami ořechů... Pečeme v rozehřáté troubě cca 25 - 30 min... Po vychladnutí pocukrujeme...
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Bačovské rolky

5 porcí 
Ingredience:
500 g brambor

150 g hladké mouky

2 vejce

sůl

200 g klobásy

100 g oštěpku

Popis přípravy:

Brambory ve slupce uvaříme v osolené vodě doměkka. Necháme vychladnut. Studené brambory nastrouháme nebo umeleme na masovém strojku, přidáme prosátou mouku, 1 vejce, sůl a vypracujeme tuhé těsto. Z těsta vyválíme podlouhlý plát, do středu uložíme klobásu (otřeme ji ubrouskem) a pečlivě zabalíme. Povrch závinu potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme 20 minut ve vyhřáté troubě. Potom závin znovu potřeme vejcem a posypeme strouhaným oštěpkem a zprudka zapečeme. Podáváme nakrájené na silnější plátky s kysaným zelím nebo okurkou.
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Zemiakový závin 

4 porce 
Ingredience:
750g vařených brambor

1 vejce

350g hrubé mouky

1 lžička prášku do pečiva

sůl

sádlo na polití

bílek

cibulka

Náplň: 

1 cibule

2 lžíce sádla

300g měkkého salámu

strouhaná houska na zahuštění

Příloha: 

dušené zelí nebo volské oko se špenátem

Popis přípravy:

Na sádle osmažíme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme na nudličky nakrájený salám (můžeme použít i kousek vařeného uzeného masa), osmahneme a zahustíme trochou strouhanky. Oloupeme studené brambory, nastrouháme nebo prolisujeme, osolíme, smícháme s moukou, práškem do pečiva a vejcem. Vypracujeme tužší těsto, rozválíme je na větší obdélník a na povrch rozetřeme náplň. Bramborové těsto svineme, okraj potřeme bílkem a závin vložíme do kastrolu s vařící osolenou vodou. Vaříme 10 minut (dle velikosti). V průběhu varu si na troše sádla osmahneme cibuli nakrájenou na tenká kolečka. Vařený závin opatrně vyjmeme, nakrájíme na plátky, posypeme smaženou cibulkou, pokapeme sádlem a podáváme se špenátem a volským okem nebo s dušeným zelím.
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Jablkový závin

1 porce

Ingredience:
mouka polohrubá  40 dkg

máslo  10 dkg

cukr  2 lžíce

žloutek  2 ks

smetana zakysaná  1 kelímek

prášek do pečiva  0,66 sáček

Popis přípravy:

Z uvedených surovin vypracujeme těsto. Vyválíme 4 záviny, poklademe jablky, přidáme hrozinky, ořechy,skořici, stočíme. Můžeme potřít bílkem. Během pečení i po upečení potřeme máslem.
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Zemiakový závin 

6 porcí 
Ingredience:
1 kg brambor

200g hrubé mouky

2 vejce

200g makaronů

3ks vařených vajec na tvrdo

cibule

20 dkg tvrdého sýra na strouhání

na rajskou omáčku:

světlá jíška zředěná vodou a rajčatovým protlakem

dochucená cukrem solí a citronem

Popis přípravy:

Brambory vařené ve slupce oloupeme, nastrouháme, osolíme a opepříme, přidáme 200g hrubé mouky, 2 syrová vejce a z toho uhněteme těsto, které rozválíme na plát silný asi na prst jako na roládu a necháme odstát. Mezi tím uvaříme makarony, 200g, zcedíme, přidáme 3 nadrobno pokrájená vařená vejce a smícháme i s osmaženou cibulkou. Tuto hmotu rozložíme na bramborový plát a pevně svineme. Závin pak vložíme na vymaštený plech "švem"dolů. Potřeme vajíčkem a hustě posypeme strouhaným sýrem. Před vložením, na 20 min, do trouby rozehřáté na 180st.C propícháme závin aby mohla odejít pára. K tomu nejlépe rajská omáčka: světlou jíšku zředíme vodou a rajčatovým protlakem, dochutíme cukrem, solí a citronem. Závin chutná i studený. Dietní a zdravý pokrm.
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Cesnakové uši

Ingredience:
cesto : 

1 kg hladkej múky

1 VL soli

1 a pol kocky kvasníc

0,5 litra mlieka

1 dcl oleja

plnka : 

1 Hera

2 ML soli

1,5 hlavičky cesnaku

Popis přípravy:

Cesto :  Z trochy mlieka, kvasníc, cukru urobíme kvások, necháme vykysnúť a zalejeme ho do pripravených surovín. Zamiesime a necháme  vykysnúť v mise. Po vykysnutí  cesto na doske rozdelíme na 4 ks bochníkov. Každý bochník rozvaľkáme a potrieme plnkou, potom ho zatočíme, zavinieme ako štrúdľu.  Plnka: Heru pri izbovej teplote zmiešame so soľou a cesnakom/prelisovaným/ a natierame plnkou cesto . Cesto vykrajujeme do tvaru ucha. Pripravené uši dáme na plech. / Z 1 kg múky vyjdú cca 2 plechy/ Necháme ešte nakysnúť, potrieme vrch vajíčkom a posypeme sezamom, príp. syrom , alebo  makom . Pečieme na silno ! / do zlatista/
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Cisárska štrúdľa

30 porcí 
Ingredience:
listove testo 500 g

detske piskoty

puding z 1 litru mleka

l kg nahrubo nastrouhanych jablek

mlete orechy

rozinky, rum

Popis přípravy:

Z listoveho testa vyvalime dva platy, l polozime na vyssi plech, huste poklademe detskymi piskoty, lehce pokapeme rumem. Na piskoty navrstvime strouhana jablka, huste posypeme orechy a rozinkami, zalijeme pudingem. Nakonec pokryjeme druhym platem testa, ktere musi trochu presahovat pres puding. Peceme do ruzova. Upeceny nechame rozlezet do druheho dne v chladu.

[image: image23.png]



Závin
Ingredience:
1 hera

4 žloutky (z bílků sníh)

12 dkg moučkového cukru

(16 dkg do sněhu)

1/2 prášku do pečiva

45 dkg hladké mouky

Popis přípravy:

Vypracujeme na vále těsto, 1/3 odkrojíme, dáme ztuhnout do mrazáku. Zbylé těsto vyválíme a dáme na vymazaný, moukou, nebo strouhankou vysypaný plech. Vrstvu těsta poklademe nastrouhanými jablky, ořechy, hrozinkami. Ušleháme z bílků sníh + 16 dkg cukru, rozetřeme na jablka. Povrch po celé ploše postrouháme ztuhlým těstem z lednice. Pečeme v předehřáté střední troubě.
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Hruškový závin 
12 porcí

Ingredience:
400g listového těsta

3 pevné hrušky

3 lžíce strouhanky

1 vanilkový cukr

30g másla

skořice

60g sušených meruněk

40g vlašských jader

rozšlehané vejce na potření

Popis přípravy:

Listové těsto vyválíme na obdélník přibližně 5 mm silný a opatrně ho přeneseme na plech vyložený pečícím papírem. Střední část připraveného plátu těsta pečlivě potřeme rozpuštěným máslem a posypeme strouhankou ( místo strouhanky lze použít rozdrcené piškoty ). Hrušky omyjeme, oloupeme, nakrájíme na tenké plátky a polovinu z nich poklademe ve vyšší vrstvě na strouhanku. K nim pak přidáme nakrájené sušené meruňky a také půlky jader vlašských ořechů. Přikryjeme zbytkem nakrájených hrušek, posypeme vanilkovým cukrem, skořicí a lehce zakapeme rozpuštěným máslem. Těsto přeložíme přes hrušky a okraje pevně zatlačíme. Potřeme rozšlehaným vejcem, vložíme do trouby předehřáté na 210°C a pečeme asi 20 minut. Upečený závin posypeme moučkovým cukrem a po vychladnutí nakrájíme na kousky.
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Jablkový závin z bieleho jogurtu

4 porce 
Ingredience:
180 ml bíl. jogurtu

20dkg hladké mouky

10dkg másla

2kg jablek

3 hrsti rozinek

3 hrsti ořechu

1 špetka skořice

1 špetka strohanky

1 špetka cukru dle potřeby

Popis přípravy:

z jogurtu,mouky a másla utvoříme těsto,které necháme chvilku stuhnout v ledničce.poté rozdělíme na dva díly.udéláme placku,tu posypeme trochou strouhanky,rozložime,pokrájená jablka posypeme skořicí,podle potřeby cukrem.zabalíme jako roladu.konce dobře založíme do spodu na plech.to samé uděláme i s druhou polovicí těsta.pozvolna pečeme cca 45 minut
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Jablkovec

Ingredience:
500 g hladké mouky

250g tuk (Hera nebo cukrářská Iva)

100 g cukr moučka

1/2 vanilkového cukru

1 prášek do pečiva

špetka soli

1 celé vejce

1 žloutek

2 lžíce mléka

strouhanka Náplň: 1 a 1/2 kg jablek (nastrouhat na hrubo)

1/2 balíčku vanilkového cukru

skořice

hrst mletých ořechů (nemusí být)

krystalový cukr podle sladkosti jablek - vše promíchat a vymačkat přebytek šťávy

Popis přípravy:

Zpracujeme těsto, rozdělíme na dvě půlky. Odměříme si pečicí papír na plech a přímo na pečicím papíru vyválíme první půlku těsta. I s papírem přeneseme na plech, posypeme strouhankou, dáme náplň z jablek, přikryjeme druhou půlkou vyváleného těsta (ale už bez papíru). Propícháme vidličkou a pečeme v troubě teplé cca 180-200 °C. Krájíme teplé, pak se neláme.
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Jablkový závin

1 porce

Ingredience:
vejce  1 ks

sádlo  1 lžička

sůl  1 špetka

voda  1 lžíce

mouka hladká  4 lžíce

Popis přípravy:

Vajíčko,sádlo,sůl, vodu rozmícháme v hrnku, přidáme hladkou mouku, rozmícháme vidličkou. Vyklopíme na vál, zpracujeme těsto, překládáme jej. Potom přikryjeme utěrkou a 1/2 hodiny necháme odpočinout na teplém místě. Rozválíme, poklademe jablky, hrozinkami, posypeme skořicí, stočíme a dáme na vymazaný plech péci. Závin mažeme před vložením a po upečení máslem. Pečeme do zlatova v troubě asi na 200 stupních C. Předpis je na 1 závin.
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Jablkový závin 

Ingredience:
těsto:

40dkg hladké mouky

2 žloutky, 3 lžíce tuku

1/8l vlažné vody

špetka soli

náplň:1kg jablek

30dkg cukru krupice, skořice

rozinky

tuk na pokapání a potření závinu

30dkg vlašských ořechů

Popis přípravy:

Ze surovin na těsto vypracujeme hladké těsto. Rozdělíme na tři díly a z vyválíme. Na vyválenou placku klademe nastrouhaná jablka (z jablek je dobré vymačkat šťávu), posypeme cukrem dle kyselosti jablek. Dále skořici, rozinky, nastrouhané ořechy a pokapeme rozpuštěným tukem. Závin stočíme a dáme na plech. Hotové záviny potřeme rozpuštěným tukem a dáme do předem rozpálené trouby asi na 200°C. Pečeme do zlatova - cca 30min. Po vyndání z trouby záviny ještě jednou potřeme tukem a po vystydnutí pocukrujem
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Jablkový závin 

Ingredience:
600g hladké mouky

100g rozpuštěného vlahého sádla

2 celá vejce

1/4 l vlažného mléka

sůl

Náplň:

jablka dle potřeby

strouhané nebo sekané ořechy, mletý mák

krystalový cukr,skořice,máslo

Popis přípravy:

Na vále důkladně zpracujeme všechny přísady v hladké tužší těsto. Uděláme váleček, který rozdělíme na 6 kousků. Z každého utvoříme bochánek, uložíme na podnos, překryjeme nádobou a necháme odpočinout. Jablka oloupeme a nastrouháme na kolečka.Bochánky postupně vyvalujeme na velmi tenký plát,nejlépe obdélníkového tvaru ( dobře se potom stáčí),poklademe hustě jablky, posypeme cukrem se skořicí,ořechy nebo mákem, nastrouháme vločky másla.Pak těsto svineme, konce založíme dospodu,uložíme na pečící papír na plech a pečeme v troubě vyhřáté na 250°C. Po zrůžovění snížíme teplotu na 200°C a dopečeme.Po vychládnutí pokrájíme a pocukrujeme.Je výborný, chutná skvěle
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Jablkový závin

Ingredience:
30 dkg hladké mouky

15 dkg tuku(jakýkoliv)

2 celá vejce

1 prášek do pečiva

2 lžičky octa

4 lžíce mléka.

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto a dáme asi na 1 hodinu pod nahřátý kastrůlek.Mezitím si nastrouháme jablka.Pak těsto vyválíme,posypeme jablky,cukrem,skořicovým cukrem,pokapeme rozpuštěným máslem a zabalíme.Potřeme vajíčkem a dáme péci.
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Jablkový závin-rýchly

Ingredience:
30dkg hladké mouky

tuk Omega

2dcl studené vody

jablka cca 5-6ks

skořicový cukr

Popis přípravy:

Ztuhlou Omegu nastrouháme na struhadle,smícháme s moukou a vodou,vypracujeme těsto a necháme 20min. odpočnout.Vyválíme dvě placky pokryjeme strouhanými jablky se skořicovým cukrem a jednoduše zabalíme.
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Makovo jablkový závin z list. cesta

1 porce 
Ingredience:
1x balenie listkoveho cesta

100g maku zomletého

100 g práš. cukru, 50 g masla

150 g postrúhaných jabĺk

1 žĺtok na natretie

Popis přípravy:

na pomucenej doske rozvalkame listkove cesto, rozvrstvíme postrúhané jablká, posypeme makom zmiešaným s cukrom, pokvapkáme rozpusteným maslom a zvinieme. opatrne!! uložíme na plech, natrieme žĺtkom a upečieme do zlatohneda.
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Jahodový závin

4 porce 
Ingredience:
1/2 balíčku listového těsta

100 g strouhanky

1 lžíce másla

100 g krystalového cukru

1 vejce

250 g mrážených nebo čerstvých jahod

Popis přípravy:

1/2 balíčku listového těsta rozválíme na plát, asi 100 g strouhanky pomalu orestujeme dozlatova na 1 lžíci másla a necháme ji úplně vychladnout, potom ke strouhance přidáme asi 100 g krystalového cukru a 1 vejce, všechno dobře promícháme a rozprostřeme na plát těsta (ne úplně do krajů). Potom na strouhankovou náplň naskládáme asi 250 g mražených nebo čerstvých jahod nakrájených na poloviny. Mražené jahody necháme napřed roztát. Závin svineme a nakonec potřeme trochou rozšlehaného vejce. Pečeme asi 30 minut na pečícím papíře nebo vymaštěném plechu v předem vyhřáté troubě.
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Makový a orechový závin

10 porcí 
Ingredience:
300g polohrubé mouky

15g droždí

40g cukru

žloutek

50g tuku

hrnek vlažné vody.

Náplň maková: 

200g mletého máku

1.5dc mléka

50g cukru

lžičky skořice

hrsti rozinek a bydyánu.

Náplň ořechová: 

200g mletých ořechů

1.5dc mléka

50g cukru

lžičky skořice

hrsti rozinek a bydyánu

Popis přípravy:

Ze surovin připravíme těsto, které necháme vykynout. Potom je vyválíme na obdelník a potřeme makovou náplní, kterou připravíme takto. Mák spaříme teplým mlékem, přidáme cukr a ostatní přísady, a necháme vychladnout. Podobně připraníme i ořechovou náplň. Zabalíme, upečeme a je hotovo.
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Makový závin

Ingredience:
42 dk mouky hladké

1 vejce

10 polevkovych lžíc mléka

1 hera, 1/2 lžíce soli

trochu cukru aby ve vykynulo

mák, cukr, mléko

Popis přípravy:

mak spařime mlékem a cukrem všechny ostatni indegrience promicheme a nechame vykynout, pak udělame závin nebo šátečky a upečem
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Mäsový - salámový závin

Ingredience:
listové testo

tri ruzné druhy salámu(dle vlastní chuti)

cibule

paprika

vejce

kečup

tvrdý sýr.

Popis přípravy:

Testo rozválíme v plát.Rozlozíme na nej salám,na jemná kolecka krájená cibule a paprika.Pokapeme jemne kečupem,opepríme mletým barevným peprem.Polozíme plátky sýra(muze být také strouhaný).Solit nemusíme pokud je salám dostatecne slaný.Plát zavineme,potreme rozslehaným vejcem,posypeme kmínem a peceme v predehráté troube na 200 st. asi dvacet min.Výborný v teplém stavu a vhodný k pohostení hostu .
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Mrkvové cesto na závin

Ingredience:
mouka hladká 400 g

mrkev 200 g

tuk 100 % ( Vittelo ) 250 g

vejce 1 ks

citron 1/2

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme na nejjemnějším struhadle. Na vál dáme mouku, tuk, šťávu z 1/2 citronu a vypracujeme v těsto. Necháme chvíli odležet. Pak jej rozdělíme na dvě části a vyválíme. Plníme stejnou směsí jako na štrůdl. Před pečením potřeme rozšlehaným vejcem.
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Orechový závin

15 porcí

Ingredience:
ořechy  5 dkg

bílek vaječný  1 ks

cukr  11 dkg

žloutek  7 ks

piškoty  5 dkg

mouka polohrubá  5 dkg

sníh z bílků  7 ks

máslo  12 dkg

cukr  12 dkg

vanilka  1 dkg

ořechy  5 dkg

Popis přípravy:

Namlemel vlašské ořechy, smícháme s 1 bílkem a utlučeme ještě v  hmoždíři. Utřeme cukr se žloutky, přidáme 5 dkg utlučených ořechů, sníh z bílků současně s moukou a piškotovými drobečky. Pokryjeme plech papírem potřeným máslem, těsto na to rozetřeme si na 1 a 1/2 cm silnou vrstvu a zvolna pečeme. Upečený  stáhneme s papíru, sbalíme a necháme schládnout. Potom potřeme připravenou nádivkou, pevně sbalíme a potřeme nqapř.citronovou  polevou. Krájíme šikmo.Nádivka: Utřeme máslo a přidáme cukr, utlučené vlašské ořechy nebo mandle utřené s vodou a trochou vanilky.
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Párkový závin

8 porcí 
Ingredience:
1 balicek listkoveho cesta (400g)

100g platkoveho syra

10 mensich sampionov

8 noziciek parkov

1 cibula

olej

1 lyzicka drvenej rasce

1 vajce na potretie

Popis přípravy:

Cesto rozdelime na dve casti a rozvalkame ho na dva rovnake platy. Na oleji osmazime nadrobno nakrajanu cibulu a na platky nakrajane sampiony, zmes rozdelime na dva diely. Na platy cesta poukladame platky syra, parky a dusene sampiony. Zaviny dobre uzavrieme a prevratime syrom na vrch. Povrch zavinov potrieme rozslahanym vajcom a posypeme rascou. Upecieme vo vopred vyhriatej rure dozlata.
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Pivný závin

Ingredience:
60 dkg hladké mouky

1 kostka ztuženého tuku

1/4 l světlého piva jakékoliv značky

může být i to nejlevnější

špetka soli. Jablka

meruňky

strouhanka

máslo

skořice

mleté ořechy nebo kokos

cukr a rozinky

Popis přípravy:

Do mouky v míse nastrouháme tuk, přidáme sůl a nalijeme pivo. Rukama zpracujeme na hladký bochánek, který odložíme jen na tu chvíli, co si připravíme suroviny do náplně - jablíčka (letní nemusíme ani loupat) nakrouháme na lístky, na másle osmažíme strouhanou housku. Těsto rozdělíme na 4 díly. Vyválíme co nejtenší placku - správně zpracované těsto se nelepí na pracovní desku ani netrhá - placku posypeme osmaženou houskou, poklademe jablíčky, pocukrujeme, přidáme rovnoměrně mletou skořici, rozinky, kdo ještě má, přidá vlašské ořechy nebo i kokos, toto všecko pokapeme rozpuštěným máslem, kraje nalevo a napravo založíme, aby se to bokem nevysypávalo a závin stočíme. Tak uděláme všechny 4 záviny. Pečeme ve vyhřáté troubě, během pečení potíráme rozpuštěným máslem. Vychladlé krájíme na řezy a pocukrujeme. První den je závin křehký, druhý den vláčný a proleželý - pokud do druhého dne vydrží!!
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Pivný závin

Ingredience:
40dkg hladke mouky

25dkg ztuzeneho tuku

1/4 l piva

spetka soli

Popis přípravy:

Nastrouhame ztuzeny tuk,pridame mouku a pivo,zpracujeme a nechame 10 minut odlezet.Plnime jablky,tvarohem atd.
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Pivný závin

Ingredience:
300 g polohrubé mouky

16 polévkových lžic piva

125 g ztuženého tuku

dvě hrsti strouhanky nebo kokosu

strouhaná jablka

sekané vlašské ořechy

celé rozinky

1 vanilkový cukr

trocha mleté skořice

1 žloutek a polévková lžíce rumu

tuk na vymazání plechu

Popis přípravy:

Vše smíchat dohromady, vypracovat těsto a nechat půl hodiny v ledničce odpočinout. Potom těsto rozdělit na 2 části a z každé vyválet tenký plát, posypat strouhankou nebo kokosem, rozložit nastrouhaná jablka, posypat sekanými vlašskými ořechy a celými rozinkami a dochutit vanilkovým cukrem a skořicí. Takto připravený plát smotat, přenést na vymazaný plech, potřít rozšlehaným žloutkem se lžící rumu a péct ve vyhřáté troubě při 190°C cca 30 až 45 min, v posledních 10 minutách přidat horký vzduch.
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Práškový tvarohový závin

20 porcí 
Ingredience:
300g hladké mouky

100g  cukru

100g másla (Hery)

1/2 prášku do pečiva

1 vejce

mléko dle potřeby

250g tvarohu (přisladit dle chuti)

1 žloutek

1 vanilkový cukr

hrst hrozinek

Popis přípravy:

Zaděláme měkké těsto.Dobře, ale rychle vypracované rozválíme na dva kusy, každý potřeme do poloviny dobrou tvarohovou nádivkou, přeložíme, okraje přitiskneme a v mírně vyhřáté troubě do růžova upeče
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Pudingový závin

6 porcí 
Ingredience:
1 listové těsto

1,5 balíčku piškotů

5 jablek

2 pudinkové prášky

1 litr mléka

Popis přípravy:

Těsto vyválíme na dva slabé pláty, jeden položíme na plech, na něj pokládáme piškoty. Uvaříme pudink a piškoty s ním zalijeme. Na to nastrouháme jablka a zakryjeme druhým plátem těsta. Upečeme v troubě
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Slaný závin

5 porcí 
Ingredience:
listové těsto

40dkg listového špenátu

60dkg uzeného masa

sůl,pepř

česnek

strouhanka

1vejce

Popis přípravy:

Špenát krátce spaříme,maso nakrájíme na drobné kostičky nebo pomeleme. Na rozválené těsto rozsypeme trochu strouhanky.poklademe špenátem který lehce posolíme,opepříme a posypeme drobně sekaným česnekem podle chuti a navrch posypeme masem.Lze nahradit uzeninou. Plát zavineme jako štrůdl,pomažeme vejem a  pečeme asi 30min.při teplotě 180stupňů. Můžeme podávat i jako lehký oběd s čerstvou zeleninou.    
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Slaný závin
1 porce

Ingredience:
listové těsto

zbytky salámů(anglická, šunkový...........)

zbytky sýra(ementál, niva.....)

kečup

2 cibule

4 stroužky česneku

vajíčko

mouka na vál

bylinky na ochucení

Popis přípravy:

Z těsta vyválíme  dva pláty jako na štrůdl, potřeme kečupem, poklademe zbytky uzenin, sýra, cibule, česneku. POsypeme bylinkami(tymián, šalvěj, bazalka, saturejka) a zavineme obvyklým způsobem. POtřeme rozšlehaným vajíčkem a dáme péct do vyhřáté trouby.
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Slaný závin

4 porce 
Ingredience:
1 balíček listového těsta

200g plátkové šunky nebo salámu

100g strouhaného sýra

100g plátkového sýra

4 lžíce kečupu

1 větší cibuli

kmin, sůl

kari koření

1 vejce

Popis přípravy:

Těsto si rozdělíme na dvě poloviny. Každou rozválíme na tenkou placku. Tu posypte kari kořením, posolte a pomažte kečupem. Hustě poklaďte makrájenou šunkou nebo salámem, na to dejte cibuli nakrájenou na kolečka, plátkový sýr a posypte strouhaným sýrem. Zaviňte, opatrně přeneste na plech, potřete rozšlehaným vajíčkem a pokmínujte. Pak zvolna upečte ve středně vyhřáté troubě. podávejte jako předkrm nebo se salátem jako hlavní jídlo. Je skvělý jako nedělní snídaně.
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Syrečkový závin

5 porcí 
Ingredience:
listové těsto

balení olomouckých tvarůžků

angl. slanina

dva druhy klobás

pórek

sl. paprika

vejce

Popis přípravy:

rozválíme těsto jako na klasický závin, na těsto položíme tvarůžky, které pokryjeme angl. slaninou a přidáme  na kolečka nakrájenou klobásu a poté hustě zasypeme pórkem, zabalíme, potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme v troubě do zlatova
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Štrúdla

12 porcí 
Ingredience:
30 dkg hladké mouky

špetka soli

1 vejce

5 dkg oleje

lžička cukru

voda

lžička octu

jablka

skořice

Popis přípravy:

Na vále zpracujeme mouku, sůl, vejce, olej, cukr. Do sklenice s vodou přidáme ocet. Přiléváme a zpracováváme v hladké těsto. Při zpracování s těstem hodně bouchat. Rozdělit na 3 díly. Nechat 10 minut odpočinout, pak vyválet, naplnit na měsíčky nakrájenými jablky, posypat skořicí a cukrem, zamotat do štrůdlu a péct na 200 °C asi 30 minut. Pro hezčí barvu můžeme potřít vejcem.
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Štrúdla

Ingredience:
40 dg hladké mouky

250 dg tuku /hera-lukana/

1/8 l piva

1 vejce

cukr moučka

máslo

náplň: 

jablka

rozinky

ořechy mleté

skořicový a

vanilkový cukr

nebo slané: zelí

uzené nebo salám

strouhanka

Popis přípravy:

Do mísy dáme mouku, tuk a pivo.Rukama uhněteme hladké těsto.Necháme odležet než si připravíme náplň. Rozdělíma na 4 díly a vyválíme 4 placky.Posypeme ořechy nebo strouhankou, přidáme jablka a rozinky posypeme skoř. a vanilk. cukrem. Zabalíme, aby se nám vešly 2 nohy na plech.Potřeme rozšlehaným vejcem a dáme na 40-45 minut péci. Vyjmeme z trouby potřeme rozpuštěným máslem a pořádně pocukrujeme cukr
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Štrúdla

10 porcí 
Ingredience:
Balíček listového těsta

4 velká sladká jablka

sáček mandlových lupínků

0,5 dl rumu

cca 10 dkg moučkového cukru

1 sáček vanilkového cukru

hrst hladké mouky

Popis přípravy:

Na rozmrazené a vyválené listové těsto do tvaru obdélníku, cca 3 mm silné, pokládáme oloupané, zbavené jadřinců, nakrájené plátky jablek, které pokládáme těsně za sebe. Lehce posypeme vanilkovým cukrem a mandlovými lupínky. Přehneme boční strany, cca 2 cm, podélné strany cca 2 - 2,5 cm. Dáme do předem vyhřáté trouby. Po nasuflování těsta potíráme vrchní přehnuté části moučkovým cukrem rozpuštěným v rumu (hustá konzistence), během pečení potíráme 2 - 3x. Pečeme do zlatova. Po upečení jen lehce poprášíme moučkovým cukrem. Může se podávat k horké čokoládě, nebo jednotlivé porce zdobit šlehačkou.
[image: image52.png]



Makový závin

Ingredience:
hladká mouka

voda

trochu octa

mák

cukr

sádlo

odpeckované višně

Popis přípravy:

Z mouky, vody a octa vypracujeme hebké těsto a necháme ho hodinu odpočinout pod miskou. Na stůl prostřeme ubrus, bochánek těsta trochu rozválíme a pak opatrně vytahujeme směrem ke krajům stolu. Posypeme umletým mákem, cukrem a višněmi, polejeme rozpuštěným sádlem, zabalíme a stočíme na plech. Zvolna upečeme a po vychladnutí pocukrujeme
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Tvarohový závin s jablkami

4 porce 
Ingredience:
280g hladké mouky

2 lžíce hrubé mouky

1 lžička prášku do pečiva

125g (1/2 kostky) měkkého tvarohu

1/2 kostky tuku, 1 vejce (na potírání)

Popis přípravy:

Mouku smícháme s práškem do pečiva a solí rozdrobíme tvaroh a tuk,vyklepneme vejce a vypracujeme těsto.Rozdělíme na poloviny a na pomoučeném vále vyválíme dva obdelníky.Posypeme je strouhankou,naplníme na tenké plátky nastrouhanými jablky a ochutíme skořicí s vanilkovým cukrem.Povrch náplně posypeme strouhankou a obložíme tenkými plátky másla.Pak závin svineme a okraje potřeme bílkem,opatrně sesuneme na pomaštěný nebo pečícím papírem vyložený plech,těsto potřeme rozšlehaným vejcem a v předehřáté troubě (180°C) cca 30 min pečeme -> jíme :-)) a nikomu nic nedáme...
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Závin

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg hl. mouky, 21 dkg másla ( nebo půl s tukem ), 3 žloutky, 3 lžíce kyselé smetany ( nebo 2 lžíce mléka a 1      lžíci octa )

Popis přípravy:

Zpracovat, plnit jablky nebo tvarohem. Vrch potřít bílkem, sypat ořechy
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Závin

Ingredience:
listové těsto

jablka

cukr

skořice

vajíčko

Popis přípravy:

Těsto rozválíme poklademe nastrouhaná jablka posypeme skořicí, cukrem a srolujeme, potřeme rozšlehaným vajíčkem,dáme do vyhřáté trouby pečeme 25 min.
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Závin

Ingredience:
400g hl.mouky

spetka soli

120g hery

1 lzice octa

8 lzic vody(podle tuhosti testa)

1 vejce

do nitra: 

strouhanka

jablka(cca 3ks na nohavici)

skorice

cukr

rozpustený zbytek hery

Popis přípravy:

Vse smícháme a necháme cca 3hod. ulezet prikryté miskou.Pak rozdelíme na 4díly.Vezmeme 1díl a dílem ho rozavalujeme a dílem roztahujeme do rozmeru jaký potrebujeme.Posypeme strouhankou,jablky(nejlépe na jemno krájené-strouhané rády vytíkají)posypeme krupic.cukrem,skoricí,polejeme trochou rozpusteného tuku a sbalíme tak.aby spodní okraj byl na vrchu nohavice.Potreme vsechny sbalené nohavice zbytkem tuku a peceme ve vyhraté troube dozlatova.Zarucene nevydrzí do druhého dne.
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Závin

12 porcí 
Ingredience:
lístové těsto

mleté maso

koření ( majoránka, pepř, zázvor mletý, kmín, sůl, trochu sojové omáčky a další dle vlastní chutě)

Popis přípravy:

V míse propracujeme mleté maso s kořením ( majoránka, pepř, zázvor mletý, kmín, sůl, trochu sojové omáčky a další dle vlastní chutě). Na vále rozválíme listové těsto na placku jako na jablečný závin, nandáme masovou směs asi 3mm a zabalíme do štrudlu. Přendáme na pečící plech, potřeme rozšlehaným vejcem, posypeme mírně solí a kmínem a dáme do trouby. Pečeme do růžova. Podávat můžeme teplé i studené. Hodí se jak k pivu tak i k vínu.   
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Závin s bieleho jogurtu

4 porce 
Ingredience:
400g hladké mouky, 200g hera, 150g bílý jogurt, 1 vejce

Popis přípravy:

Těsto vypracujeme,nacháme chvilku odpočinout.Těsto si rozdělíme na 4 díly.Každý díl vyválíme,doprostřed dáme jablka,cukr,skořici,hrozinky,ořechy.Kraje přehneme přez prostředek s jablky a nakonec potřeme olejem.
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Závin s hubami

4 porce 
Ingredience:
těsto:

250 g hl. mouky

2 vejce

sůl

1 lžíce tuku na vymazání formy

nádivka:

750g hub

1 cibule

3 lžíce másla

2 stroužky česneku

2 lžíce strouhanky

půl hrnku jemně nasekané

petrželové natě

strouhaný muškátový oříšek

1 vejce

sůl, pepř

Popis přípravy:

1). Do mouky přidáme vejce, špetku soli, 250 ml. převařené vody. Zpracujeme těsto a necháme 30 minut odpočinout.

2). Houby očistíme omyjeme, osušené pokrájíme na plátky. Cibuli a česnek oloupeme, jemně nakrájíme a osmažíme na másle. Přidáme houby a smažíme je za stáleho michání. Přiklopíme pokličkou a 15 minut dusíme na ohni. Necháme vychladnout.

3). K houbám přidáme vejce, strouhanku, petrželovou nať a muškát. Zamícháme, oslíme a dochutíme pepřem.

4). Těsto vyválíme do tenkého plátu. Tukem vymazanou formu vyložíme plátkem vyváleného těsta, aby těsto přesahovalo přez okraje formy. Dovnitř vložíme připravenou nádivku.

5). přesahující okraje těsta navlhčíme a spojíme. (Případným zbývajícím těstem závin ozdobíme). Potřeme rozšlehaným vejcem a vložíme do předem rozehřáté trouby a pečeme 40 minut při teplotě 200 stupňů.

Závin je možné podávat také jako příloha k zeleninovým polévkám a vývarům.
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Závin s kapustou

Ingredience:
lístkové těsto

sterilované bílé zelí (500g)

točený salám (cca 15dg)

nastrouhaný sýr (cca 15 dg)

koření

(kmín,pepř,sůl dle chuti)

vejce na potření

Popis přípravy:

z těsta vyválíme plát, potřeme 1/2 vajíčka, pokryjeme jej zelím (šťávu vymačkáme), posypeme nakrájeným salámem a strouhaným sýrem, okořeníme, zavineme jako klasický štrůdl. Potřeme zbytkem vejce a posypeme solí (větší krystaly) a kmínem. Pečeme do zlatova.
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Závin z lístkového cesta

Ingredience:
2 pláty zmraženého listkového těsta

3 vajíčka celé

12 dkg pískového cukru

3,5 dkg strouhanky

10 dkg naloupaných ořechů

Popis přípravy:

Necháme mírně rozmrazit lístkové těsto, vyválíme z něj obdelník, vložíme do formy hřbetu. Vajíčka ,pískový cukr, strouhanku a namleté ořechy smícháme a vláčnou hmotou vzniklé náplně vložíme do formy a obdelník lístkového  vyváleného těsta uzavřeme.
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Anglické rezy

Ingredience:
7 vajec

7 pol.lyžíc práš. cukru

7 pol.lyžíc hrubej múky

1/2 balíčka prášku do pečiva

1 balík okrúhlych

piškót(240 gr.)250 ml silnej kávy

rumová príchuť

pikantný džem

Plnka: 

1/4 l mlieka

4 plné lyžice hrubej múky

2 káv. lyžice kakaa 1 pol. lyžica kryštál. cukru

2pol. lyžice práš. cukru

20 dkg. masla

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Cesto: Žľtky vyšlaháme s cukrom, pridáme múku a prášok do pečiva, primiešame tuhý sneh z bielkov.Cesto rozotrieme na vymastený a múkov posypaný plecha upečieme. Plnka: V mlieku rozmiešame múku, kakao, kryš. cukor a uvaríme hustú kašu. Do vychladnutej vmiešame zmäknuté maslo, práš. cukor a vyšlaháme elektrickým šlahačom. Dokončenie: Vychladnuté cesto natrieme džemom a časťou plnky. Do kávy pridáme rumovú aromu. Postupne do nej namáčame piškóty a ukladáme ich na koláč. Natrieme na ne zvyšok plnky a polejeme čokoládovou polevou. Po stuhnutí nakrájame na rezy.Plnka je chutnejšia, ak do uvarenéj kaši pridáme troška rumu, vtedy už do kávy nedávame rumovú arómu. Koláč treba nechať do druhého dńa odstáť v ladničke,

[image: image63.png]



Banánové rezy s marmeládou a krémom

Ingredience:
těsto: 5vajec

250g cukr písek

300g polohrubé mouky

1/2prášku do pečiva

náplň:marmeláda, banány

krém:  3 banánové pudingy

1 l mléka, 200g másla

trochu cukru

Popis přípravy:

Vejce s cukrem šleháme(el.šlehačem na nejvyšší otáčky) tak dlouho až materiál zpění poté přidáme polo.mouku a prášek do pečiva.Znovu šleháme.Nalijeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech.Pečeme "do zlatova".Upečený potřeme marmeládou a poklademe na kolečka nakrajenými banány. Potom celé potřeme krémem, který připravíme z 1 l mléka třech pudingů a cukru.Vaříme za stáleho míchání a po uvaření a vychladnutí vmícháme máslo.Dáme do chladu vytuhnout.
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Biskupské rezy

6 porcí 
Ingredience:
450g hladké mouky, 300g krupicového cukru

180g másla, 6 vajec

1 kypřící prášek, 1/4 l mléka, 50g čokolády 

50g ořechu vlašských nebo lískových

50g rozinek

Popis přípravy:

cukr,žloutky a máslo třeme do pěny.mouky smícháme s kypřícím práškem a pomalu přimícháme spolu se sněhem ze  6 bílků a mlékem.do vzniklého těsta zapracujeme nasekané ořechy, rozinky a na kostičky nasekanou čokoládu.plníme do vymazaných a moukou vysypaných forem na biskupský chlebíček nebo srnčí hřbet.pečeme asi 40 minut,ze začatku na 200 stupnů , povykynutí na 150 stupnů.po zchladnutí polijeme čokoládovou polevu
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Broskyňové rezy

20 porcí 
Ingredience:
6 vajec

350g mletého cukru

11 lyžíc vlažnej vody

150g orechov

350g výberovej múky

půl balenia prášku do pečiva

1000g broskýň

olej na plech

půl litru šľahačky

Popis přípravy:

Žĺtky s cukrom vymiešame do peny a pridáme vlažnú vodu, 50g orechov, múku zmiešanú s práškom do pečiva a tuhý sneh s bielkov. Plech vyložíme mastným papierom potrieme olejom a posypeme zvyškom orechov. Na orechy pridáme ošúpané broskyne a potom na ne nalejeme cesto a pečieme v horúcej rúre.
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Orechové rezy

Ingredience:
tuhý sníh ze 4 bílků

130 g moučkového cukru

50 g sekaných ořechů

50 g sušených brusinek

50 g kandovaného ovoce, jemně nasekaného

50 g nasekané čokolády

50 g polohrubé mouky

1/4 balíčku prášku do pečiva

trochu másla nebo rostl, tuku na vymazání plechu

Na polevu:

100 g moučkového cukru

1 bílek

l lžičku citronové štávy

potravinářské barvivo dle výběru

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme na 150°C. Do sněhu zatřete cukr. Čokoládu, ořech, kandované ovoce a brusinky smíchejte a spolu s moukou prosátou s práškem do pečiva je vmíchejte do ušlehaného sněhu. Na vymazaný plech vlijte těsto a čtvrt hodiny pečte. Mezitím utřete polevu. Trochu jí oddělte a obarvěte potravinářským barvivem: bílou potírejte vychladlé řezy, nechte trochu zaschnout a potom ozdobte barevnou polevou.Po rozkrájení dostaneme 30 řezů.
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Cuketový múčnik

Ingredience:
50dkg nastrouhané cukety

30 dkg cukru

50 dkg polohrubé mouky

1 kypřící prášek do peč.

2 vejce

10 lžic oleje

skořice a kakao

Popis přípravy:

Z ingrediencí uděláme těsto,které rozdělíme na dvě poloviny.Jednu polovinu obarvíme kakaem.Na vymazaný a vysypaný plech dáme střídavě tmavé a světlé těsto.Upečeme.Vychladlý moučník potřeme marmeládou a posypeme strouhanými ořechy.Lze nahradit ořechy třeba kokosem.
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Múčnik

4 porce 
Ingredience:
3 žloutky

25 dkg cukru

10 dkg tuku

1/2  prášku do pečiva

50 dkg mouky

Popis přípravy:

3 žloutky umícháme s 25 dkg cukru, 10 dkg tuku, ušleháme sníh , 1/2  prášku do pečiva, 50 dkg mouky  (polohrubá -grahamová  1 ku 2). Může být prázdný, když už má být lepší buď sušené ovoce, hrozinky, čokoláda, ořechy a.j.a upečeme

[image: image69.png]



Čokoládové kocky

28 porcí 
Ingredience:
Korpus: 

30 dkg polohrubé mouky

25 dkg cukru

4 dkg kakaa

1 prášek do pečiva

1/4 l  mléka

10 dkg rozehřátého másla

3 lžíce oleje

3 vejce

Poleva:  

25 dkg cukr moučka

10 dkg rozpuštěného másla

4 lžíce rumu

2-3 lž. vařící vody

2-3 lž. kakaa

Popis přípravy:

Smicháme mouku, krystalový cukr, 4dkg kakaa a prášk do pečiva. Tuto směs zalejeme mlékem a rozehřátým máslem dále přidáme olej a do toho všeho přidáme vejce. Když je tato směs doře zozmíchaná, rovnoměrně ji nalijeme do předem vymazanho a vysypaného pečícího plechu. Ten dáme do předem vyhřáté trouby na 180´C a pečeme asi 15-20 min. Když je korpus upečený necháme ho vystydnout,poté nalejeme polevu. Poleva: Smícháme cukr moučku, rozpuštěné máslo rum vařící vodu a kakao a vše rychle a dobře zamícháme. když už v polevě nejsou cucky nalijeme ji na vychladlý korpus a necháme ji ztuhnout.
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Piškóta

4 porce 
Ingredience:
4 vajíčka

30dkg hladké (polohrubé mouky)

20dkg cukru moučka

1 prášek do pečiva

1/2 sklenice vody a

1/2 sklenice rostlinného oleje

Popis přípravy:

Uvedené suroviny dáme do mísy a dobře rozmícháme. Řídké těsto nalejeme na vymaštěný plech a dáme péct do trouby vyhřáténa 200 st.C.Doba pečení cca 20 min. Rozdělíme na dvě poloviny, jednu polovinu potřeme krémem na dorty, druhou polovinou přikrejeme a polejeme citornovou polevou. Nebo můžeme na těsto v plechu před pečením naskládat jakýkoliv druh ovoc
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Čokoládové rezy

14 porcí 
Ingredience:
cukr krupice 160g

mouka hladká 150g

vejce 6ks

kakao 20g

kypřící prášek 1/2 balíčku

náplň:

tvaroh měkký 500g

máslo 200g

cukr moučka 200g

cukr vanilkový 2ks

citrónová šťáva 2 lžičky

meruňkový likér 50ml

čokoládová poleva 200g

červená marcipánová hmota 50g

Popis přípravy:

Na korpus vyšleháme vejce s cukrem do husté pěny a pak lehce vmícháme mouku prosátou s kakaem a kypřícím práškem.plech vyložíme pečícím papírem a těsto na něj rozetřeme. Ve vyhřáté troubě pečeme asi 8 minut při teplotě 200°c. Na náplň ušleháme máslo s cukrem do pěny a smícháme s tvarohem, ochuceným vanilkovým cukrem a citrónovou šťávou. Můžeme také přidat asi 50ml sladkého meruňkového likéru. Z upečeného plátu otrhneme papír a plát rozkrojíme vodorovně na dva díly. Slepíme je polovinou tvarohové náplně, druhou polovinu rozetřeme na povrch a dáme ztuhnout do chladničky. Pak korpus rozkrájíme na obdélníkové řezy asi 4 x 8 cm. Polevu rozehřejeme, rozetřeme na pergamenový papír a dáme ztuhnout. Nakrájíme čtverce 4 x 4 cm a položíme vždy dva na řezy. Z marcipánové hmoty vykrájíme srdíčka a moučník ozdobíme.
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Čokoládový koláč

4 porce 
Ingredience:
200g měkkého másla

200g pískového cukru

200g hladké mouky

prášek do pečiva, 3 vejce, 3 lžíce kakaa

hrst sekaných oříšků

100g čokolády na vaření

Poleva: 

100g čokolády, 100g cukru, 100g másla

4 lžíce mléka

Popis přípravy:

Máslo, cukr, vejce třít. Přidat prosátou mouku s práškem do pečiva. Kakao zalít vařící vodou, aby vznikla kašička a tu přidat do těsta, přidat hrst sekaných oříšků (já dávám lískové) a čokoládu rozlámanou na kousky. Péct ve vymazané formě (menším, hlubším plechu) na 190°C Horké polít čokoládovou polevou. Poleva: Rozpustit máslo, čokoládu, přidat cukr, mléko a třít do hladka.
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Domáci perník 

20 porcí 
Ingredience:
12dkg oleje, 50dkg polohrubé mouky

15dkg zavařeniny

25dkg cukru, 2 vejce

2 lžíce octa, 3dcl mléka, pul lžíce sody

1 prášek do perníku, kakao dle chuti  

2 lžíce medu

Popis přípravy:

vše dáme do mísy,smícháme a vlijeme na vymaštěný a moukou posypaný plech a pečeme cca.15 min.
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Dezert

Ingredience:
5-žloutků

25dkg-cukr moučka

1dcl-vody

25dkg-polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

sníh z 5bílků

1 l mléka

2 vanilkové pudinky

2 zakysané smetany

2 vanilkové cukry

2 skořicové cukry

Popis přípravy:

Z1 litru mléka a 2 van. pudinků uvaříme pudink přidáme 4 lžíce cukru promícháme a necháme vychladit.Z 5 žloutků a cukru utřeme těsto na piškot do kterého vmícháme sníh. Toto těsto nalijeme na plech, nasyrové těsto naneseme vystydlí pudink který stejnoměrně rozetřeme. pečeme 30 -35 min. Na upečený vychlazený piškot nalijeme zakysanou smetanu oslazenou 2 vanilkovými cukry nakonec nasypeme skořicový cukr který povrch piškotu krásně zabarví a ovoní.
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Hera rezy

5 porcí 
Ingredience:
1 hera

1 tvaroh

250 g hladké mouky

špetka soli

1 vejce

500 g jablek

skořice

rozinky

Popis přípravy:

Ze surovin uděláme těsto, rozdělíme na 2 díly, jeden díl dáme na vymazaný plech, rozložíme nastrouhaná jablka, posypeme skořicí a rozinkami, přiložíme druhý díl těsta. Upečeme cca 30 min. ve vyhřáté troubě.
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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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Jablkové rezy 

6 porcí 
Ingredience:
600 g olúpaných na hrubo nastrúhaných jabĺk

400 g kryštálového cukru

400 g krupicovej múky

2 prášky do pečiva

2 vajcia

120 g mletých orechov

Popis přípravy:

Jablká ošúpeme a nastrúhame, pridáme cukor a spolu zmiešame. Zmes necháme stáť od večera do rána. Ráno pridáme múku, vajcia, mleté orechy, prášky do pečiva a dobre premiešame. Vylejeme na vymastený a hrubou múkou vysypaný plech dáme do vopred vyhriatej rúry a upečieme. Upečený a ešte teplý koláč môžeme potrieť lekvárom a poliať čokoládovou polevou. Môže sa však len posypať práškovým cukrom.
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Jablkové šatôčky

8 porcí 
Ingredience:
1 balíček listového těsta

4 zralá menši jablka

4 lžíce marmelády

2 lžíce moučkového cukru

špetka mleté skořice

1 vejce

hladká mouka na vál

Popis přípravy:

Lžičku vanilkového cukru promícháme s moučkovým cukrem. Vyzrálá menší jablka oloupeme a rozkrojíme na půlky. Vykrojíme jádřince a půlky jablek na řezu lehce posypeme promíchanými cukry. Do jamky po jádřinci vložíme marmeládu jako do mističek. Vál lehce posypeme hladkou moukou a listové těsto vyválíme na plát asi 4mm silný. Rádýlkem jej rozkrojíme na osm stejně velkých čtverců. Do jejich středu položíme jablko s marmeládou řeyem dolů. Protilehlé cípy čtverce spojíme a přitiskneme, aby se šátečky nerozbalily. Povrch potřeme rozšlehaným vejcem, případně posypeme nasekanými oříšky nebo mandlemi. Šátečky přeneseme na plech vypláchnutý studenou vodou a v troubě předehřáté na 200 stupňů pečeme asi 30 minut. Zbylý vanilkový cukr smícháme se skořicí a horké upečené šátečky jím posype
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Jablkový rez DIA

4 porce 
Ingredience:
500g hladké mouky

250g margarínu (Hera)

1 vejce

8 lžic mléka

1/2 sáčku kypřícího prášku

2 vanilkové pudinky

1kg jablek

Popis přípravy:

Mouku, tuk, vejce, mléko, kypřící prášek vypracujeme v hladké těsto a rozdělíme ho na dva díly. (Podle chuti můžeme  přidat cukr.) Rozválíme jednu polovinu těsta, dáme na vymaštěný plech a pokryjeme směsí z nastrouhaných jablek a pudinků. Přikryjeme druhou polovinou těsta. Pečeme asi 30 minut.
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Jahodové rezy s čokoládou

Ingredience:
4 vejce

125g másla

100g cukru

150g hl.mouky

1 lžička kyp. prášku

50g strouhané čokolády

50 mletých mandlí

500g jahod

200g žervé

6 plátků želatiny

300ml smetany

moučkový cukr

krokant

Popis přípravy:

Troubu vyhřejeme na 200°C.Oddělíme vejce.K máslu přidáme 75g cukru a žloutky a našleháme je.Z bílků našleháme sníh a zapracujeme do krému.Smícháme mouku s kypřícím práškem, čokoládou a mandlemi a přimícháme je.Plech vyložíme pečícím papírem a rozetřeme na něj těsto.Pečeme 20 minut.Korpus necháme vychladnout a rozkrojíme napůl.Očistíme jahody, přidáme sýr a 25g cukru a našleháme je.Připravíme želatinu a přimícháme ji.Našleháme smetanu a 2/3 jí přidáme.Krémem potřeme jeden plát těsta a překryjeme druhým plátem.Dort chladíme asi 3 hodiny.Posypeme ho moučkovým cukrem a ozdobíme zbytkem smetany, jahodami a krokantem.
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Jahodové rezy s krémom a polevou

1 porce 
Ingredience:
4.žloutky

200g cukru

200g polohrubé mouky

1/2prášku do pečiva

1/2sklenice oleje

1/2sklenice vlažné vody

sníh ze čtyř bílků

Krém:

250gmásla

2 jahodové pudinky

200g cukru

600g jahod

1/2litru jahodové šťávy

Čokoládová poleva:

8 lžic rozehřátého másla

4 lžíce moučkového cukru

4 lžíce kakaa

4 lžíce uvařené kávy a třeme 6.minut.

Popis přípravy:

Z ingrediencí uděláme těsto a pečeme v troubě asi 25 minut. Krém: Jahody mírně podlijeme,přivedeme k varu,necháme přejít varem a odstávíme.Jahody přecedíme a do půl litru jahodové šťávy zamícháme pudinky a uvaříme.Necháme vychladnout.Máslo třeme s cukrem,přimícháme pudink a jahody. Namažeme na upečený piškot. Na konec polijeme čokoládovou polevou.
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Juhoslovanský rez

25 porcí 
Ingredience:
750 g listkového cesta

750 ml mlieka

150 g kryš. cukru

7,5 PL hladkej múky

325 g tuku na pečenie

75 g práš. cukru

1 vanilkový cukor

cesto: 

5 vajec

4 Pl polohr múky

3 Pl mletých orechov

6 PL kr. cukru

1 prášok do pečiva

Popis přípravy:

Upečieme 2 pláty z lístkového cesta. Bielky vyšľaháme s cukrom do tuha, pridáme žltky a jemne múku s kypr. práškom a orechmi.Upečieme na papieri na pečenie. Z mlieka, múky, kr. cukru uvaríme kašu a necháme vychladnúť. Maslo vyšľaháme s pr. a vanilk. cukrom a po častiach prišľaháme kašu. Plát z 1. strany natrieme polkou krému, preklopíme na lístkový plát a znovu potrieme krémom a položíme naň 2. plát lístk. cesta. Zaťažíme, necháme postáť a krájame.
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Kakaový múčnik

Ingredience:
1,5 hrnku pískového cukru

1 vanilkový cukr

3 hrnky polohrubé mouky

0,5 hrnku oleje

1 celé vejce

3 lžíce kakaa

1 lžička jedlé sody

1 acidofilní mléko

Popis přípravy:

Měříme hrnky cca 0.25 litru. Všechny suché ingredience promícháme, pak přidáme vejce, olej a mléko. Dáme do vymazané a moukou vysypané formy nebo pekáče, vložíme do předehřáté trouby a pečeme asi 20 min. při teplotě 160 stupňů.
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Kávový múčnik

5 porcí 
Ingredience:
6 vajec

300g cukru

šálek horké instant kávy

120g ml.ořechů

300g polo.mouky

lžička prášku

Náplň: 

250g másla

250g cukru

lžička rumu

2 lžíce instant kávy

4 lžíce vařící vody

Popis přípravy:

Šleháme žloutky s cukrem, přiléváme  horkou kávu. Vmícháme ořechy, mouku s práškem a sníh. Pečeme na plechu vysypaném strouhankou asi 30-40 min.  Dort rozkrojíme, plníme krémem a polijeme kávovou polevou.
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Kefírové rezy s polevou,sypané kokosom

25 porcí 
Ingredience:
30.dkg moučkového cukru

2 celá vejce

35dkg polohrubé mouky

1dcl oleje

2 lžičky prášku do pečiva

2 lžíce kakaa

1/2 l kefíru 

Na polevu: 

8 dkg rozpustit másla

15 dkg moučkového cukru

2 lžíce kakaa

3 lžíce rumu

kokos na posypání

Popis přípravy:

Smíchám všechny ingredience a dám péci na vymazaném a vysypaném plechu. Horká poleva se rozetře na horký koláč a posype kokosem.
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Kiwi rezy s jogurtovým krémom a polevou

1 porce 
Ingredience:
4 žloutky

25 dkg cukru mletého

10 lžíc vody

10 lžíc oleje

1/2 prášku do pečiva

25 dkg hladké mouky

4 bílky

šlehačka

vanilkový cukr

1 kg kivi

kiwi sirup

vanilkový puding

Popis přípravy:

korpus: 4 žloutky utřít s 25 dkg cukru do pěny. Pak vmíchat 10 lžíc vlažné vody a 10 lžíc oleje, 1/2 pprášku do pečiva a mouku. Nakonec sních ze 4 bílků. Plech vymazat a vysypat moukou Krém: 1 šlehačku ušlehat, do ní jogurt a vanilkový cukr. Krém natřít na vychladnuté těsto a dát do lednice Poleva: 1/2 l vody + 1 vanilkový puding a 1 Dcl kiwi sirupu. Vše míchat do úplného vychladnutí. Nakonec na těsto potřené krémem poklademe nakrájeným kiwi a přelijeme vychladlou polevou
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Makovec

10 porcí 
Ingredience:
mák 6-8dkg umletého máku

cukr krystal 10dkg

mléko 1/4l

polohrubá mouka 20dkg

prášek do pečiva 1ks

citronová kůra

Popis přípravy:

Umletý mák smícháme s cukrem,přidáme mléko,citronovou kůru a postupně přisypeme mouku s práškem do pečiva.Vzniklou hmotu nalejeme na pekáč a zvolna pečeme 20min.
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Kokosové rezy

1 porce 
Ingredience:
15 dkg másla

12,5 dkg mletého cukru

8 žloutků

1 vanilkový cukr

6 dkg kakaa

Popis přípravy:

Ušleháme: 15 dkg másla 12,5 dkg mletého cukru 8 žloutků 1 vanilkový cukr 6 dkg kakaa Z 8 bílků, 12,5 dkg mletého cukru ušleháme sníh. V 10 dkg polohrubé mouky rozmícháme půl prášku do pečiva. Zamícháme do kakaové hmoty. Těsto  nalijeme na pečící papír a pečeme při 180°C. Asi 20 minut. Náplň:  rozpustíme 1 omegu, trochu ji vychladíme, přidáme ze 3 bílků a 15 dkg mletého cukru sníh a přidáme do omegy. Nakonec vmícháme 15 dkg mletého cukru. Plech pokapeme rumem a natřeme kokosovou náplní. Nahoře  postříkáme rozpouštěnou čokoládou. Nejlepší je za 2 - 3 dny po uležení.

[image: image89.png]



Makovec 

Ingredience:
30 dkg hrubé mouky

30 dkg umletého maku

25dkg cukru

10 dkg másla

prášek do pečiva

mléko

Popis přípravy:

Vše smícháme a případně doředíme mlékem.Nalejeme na vymaštěny plech a dame do trouby. Pečeme při 180 °C asi 15 min. Mužeme přidat citronovou pol
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Malinové rezy

20 porcí 
Ingredience:
na piškot:

4 vejce

200g hl.mouky

150g cukru

125ml mléka

125ml oleje

20g kakaa

lžička prášku do pečiva

na krém:

500g tvarohu

250g smetany ke šlehání

150g cukru sáček želatiny v prášku

100g čerstvých nebo mražených malin

na dohotovení:

200g hořké čokolády

Popis přípravy:

Vejce spolu s cukrem vyšleháme do husté pěny lehce zamícháme olej a mléko a nakonec sypké suroviny.Nalijeme na plech s pečicím papírem a pečeme v předehřáté troubě při 170°. Krém si připravíme ušleháním tvarohu,smetany a malin. Uvaříme želatinu s určenou dávkou cukru.Právě tuhnoucí želatinu zalijeme ušlehanou tvarohovou směs, zamícháme a zalijeme upečený korpus. po dokonalém zatuhnutí posypeme jemně strouhanou čokoládou.krájíme na řezy 5x4.
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Maliny na piškótu

4 porce 
Ingredience:
3 vejce

80 g moučkového cukru

1 balíček vanilinového cukru

3 lžíce teplé vody

60 g hrubé mouky

60 g škrobové moučky

1/2 lžičky prášku do pečiva

tuk a mouka na formu

ušlehaná smetana na zdobení

Náplň: 

250 ml smetany ke šlehání

1 ztužovač šlehačky

1 lžíce moučkového cukru

400 g malin

1 balíček dortové želatiny

Popis přípravy:

Žloutky našleháme s cukrem a teplou vodou do pěny. Vmícháme mouku, škrobovou moučku, prášek do pečiva a pevně ušlehaný sníh z bílků. Těsto rozetřeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy a v předehřáte troubě upečeme. Vychladlý korpus potřeme částí smetany ušlehané se ztužovačem a cukrem a hustě poklademe malinami. Přelijeme dortovou želatinou připravenou podle návodu na obalu a necháme ztuhnout.
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Perník

Ingredience:
10 vajec, 20 dkg medu

0,45 - 0,50 kg cukr krystal

1 kg hladke mouky

1 prášek do perníku

1 kávová vrchovatá lžička jedlé sody

rozinky, ořechy, čokoláda

Popis přípravy:

Celá vejce ušleháme s cukrem, přidáme tekutý med, rozšleháme, přidáme vše ostatní. Peče se na hlubokém plechu na pečicím papíru, trouba se rozehřeje na 200 stC, vloží se perník a peče se na 150 °C vrch i spodek jednu hodinu.
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Mandlové rezy

8 porcí 
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Ingredience:
300 g   polohrubé mouky

330 g   cukru

330 g   másla nebo Hery

1 prášek do pečiva

2 vanilkové cukry

2  vejce, 4  lžíce vody

2  100g.pytlíky strouhaných mandlí

2  100g.pytlíky drcených mandlí

2   100g.pytlíky mletých mandlí

Popis přípravy:

Těsto:300 g   polohrubé mouky 130 g   cukru 130 g   másla nebo Hery 1 prášek do pečiva 2  vanilkové cukry 2  vejce Smíchat, dát na plech a pomazat marmeládou. vrchní vrstva: 200 g   másla nebo Hery 200 g   cukru 2 vanilkové cukry 4   lžíce vody Nechat pomalu rozpustit na teple a vmíchat následující: 2  100g.pytlíky strouhaných mandlí 2 100g.pytlíky drcených mandlí 2 100g.pytlíky mletých mandlí Nechat zchladit a rovnoměrně rozprostřít na těsto. Péct ve vyhřáté troubě na 175 - 200 ° C /  20 - 30 minut. Rozkrájíme na trojhránky, které namáčíme jedním rohem v čokoládové polevě.
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Medovník 

Ingredience:
Těsto: 150g Hery, 1 hrnek cukr kr., 2 vejce, 3 PL medu, 1 KL sody (prdopeče), 2,5 hrnku hl.mouky.

Krém (náplň): 250g másla, 1 kondenzované slazené mléko (zavřené uvařené 2 hod. ve vodě - pro zkaramelizování).

Posyp: drcené vlašské ořechy.

Popis přípravy:

Heru, cukr a med zahříváme na vodní lázni. Vedle smícháme vajíčka se sodou a přidáme za stálého míchání k heře na vodní lázeň. Pořád mícháme! (pozor na hrudky). Přidáme mouku a zpracujeme těsto, které rozdělíme na 4 části a všechny vyválíme a postupně pečeme (asi 2min) na pečícím papíře potřeným máslem. Necháme vychladnout. Ořežeme krajnice placek, odřezky rozdrolíme a necháme na posypání medovníku. Krém - máslo vyšleháme s plechovkou slazeného mléka. Krém natíráme na placky a prosypáváme ořechama. Poslední vrstva je krém na který nasypeme rozdrobené odřezky spolu s ořechy. Nechte odležet
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Medovník

24 porcí 
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Ingredience:
testo:

50 dkg hladké mouky

20 dkg cukr mletý

20 dkg hery

2 vejce

2 vrchovaté lžíce medu

2 lžičky jedlé sody

oř. hmota:

35 dkg poseknaých ořechu vlašských

10 dkg mletý cukr

12 dkg hery

4     vrchovaté lžíce medu

krém:

0,5 l mléka

2 lžíce pol. mouky

2 lžíce solamylu

6 lžic cukru

2 van. cukry

1 máslo

Popis přípravy:

Těsto: Trochu hery rozpustíme s medem. Na vál dáme ostatní suroviny a přidáme heru s medem. Uvalíme 2 placky a dáme každou zvlášt na plech. Jeden plech můžeme dát do předehřáte trouby el. tak na 200 stupnu dokud povrch nezružoví Na 2. placku  dáme OŘECHOVOU HMOTU, kterou rozetřeme mírně prochladlou OŘ. HMOTA: 35 dkg poseknaých ořechu vlašských 10 dkg mletý cukr 12 dkg hery 4 vrchovaté lžíce medu Do rozpuštěné hery dáme vše. zamícháme a přechladle rozetřeme na placku. Dáme taktéž upéct pečeme dokud nezružoví celý ořechový povrch. Když placky vychladnou dáme na 1. upečenou placku krém Krém: Z ingrediencí  mimo másla uvaříme  krém a necháme chládnout, prochladlé  utřeme s 1 máslem a krém dáme na placku přiložíme plackou s ořechovou hmotou a dáme na 3 DNY ODLEŽET. Je možno z něj udělat 3 placky a krém se salka které vaříme 3 hodiny ve vodě až z něj vznikne karamel a ten utřeme s máslem a potíráme mezi plackami.
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Medovník s ovesnými vločkami a mandlovou polevou

Ingredience:
těsto:

1 a půl hrnku mléka

40g droždí

90g cukr krystal

500g pol.mouky

sůl

ostrouhaná citronová kůra

2 žloutky

90g margarínu

Máslový krém:

800ml mléka

2 vanilkový pudinky

4 pol.lžíce cukru

350g másla

Mandlová poleva:

150g másla

150g cukru

3 pol.lžíce medu

200g strouhaných mandlí

100g strouhaného kokosu

5pol.lžic mléka

Popis přípravy:

1) Nechte uvařit 600ml mléka na máslový krém.Zbývající mléko smíchejte s pudinkovým práškem a cukrem,poté smíchejte s vařicím mlékem a opět povařit,nalít do mísy a nechat vychladnout.

2)Na vymazaný a poprášený plech vyvalte těsto a nechte odpočinout ca 20 minut

3)Na směs je potřeba:margarín,cukr med.To vše dáme do hrnce,necháme rozpustit a přidáme mandle a kokos.Poté usmažte na zlatavou barvu.Nakonec přilijeme 4 pol.lžíce mléka,necháme chvilku vychladnout.Směsí potřeme těsto a šoupneme do trouby na 20-25minut

4)Těsto vytáhneme z trouby,necháme chvilku vychladnout a rozpůlíme na 4 díly.Tyto 4 díly ještě rozpůlíme vodorovně ze strany na stranu.Do pudinku přidáme máslo a poté rozšleháme,namažeme na spodní díl koláče pudinkový krém,a přikryjeme vrchním dílem
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Marhuľová bublanina

Ingredience:
5 vajec, 150 g moučkového cukru

80 g polohrubé mouky

80 g mandlí

citr. kůra

6 meruněk

Popis přípravy:

Žloutky utřeme s cukrem do pěny, přidáme mouku, najemno nastrouhané mandle, citr. kůru a nakonec opatrně vmícháme sníh. Hmotu vylejeme na malý plech vymastěný a vypypaný strouhankou či hrubou moukou. Poklademe meruňkami a pečeme v předem vyhřáté troubě. Hotovou bublaninu posypeme cukrem.
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Múčnik

Ingredience:
1a 1/2 hrnku celozrnné mouky

1 hrnek polohladké mouky, 1/2 hrnku melty

1 hrnek tmavého cukru, 1 hrnek oleje, 2 hrnky vody nebo minerálky

1/2 prášku do pečiva (nejlépe bezfosfátový).

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme. Pak hmotu nalejme do vymazaného a vysypaného pekáče a pečeme ve vyhřáté troubě cca 40 minut, v remosce cca 30 minut a necháme 5 minut dojít.
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Medovník trochu inak

8 porcí 
Ingredience:
2 lžíce medu

100 g moučkového cukru

100 g másla

2 lžíce mléka

1 lžička jedlé sody

1 vejce

450 g hladké mouky

100 g mletých ořechů

krém:

Plechovku slazeného kondenzovaného mléka

250 g máslo

Popis přípravy:

2 lžíce medu 100 g moučkového cukru 100 g másla 2 lžíce mléka 1 lžička jedlé sody TO VŠE ROZEHŘEJEME A VAŘÍME cca 1-2 MINUTY PO VAŘENÍ PŘIDÁME: 1 vejce 450 g hladké mouky 100 g mletých ořechů PO SMÍCHÁNÍ ROZDĚLÍME NA 4 STEJNÉ DÍLY A Z KAŽDÉHO DÍLU VYVÁLÍME KULATOU PLACKU. TY PEČEME PŘI 200 stupních 3 - 4 minuty. KRÉM: Plechovku slazeného kondenzovaného mléka (celou, neotevřenou) vaříme 1,5 hodiny ve vodě (45 minut z jedné strany, potom otočíme dnem vzhůru a vaříme po zbývající dobu). Necháme úplně vychladit a přidáme 250 g másla. Placky potíráme černým vychladlým čajem a krémem, poslední placku potřeme malým množstvím krému a posypeme mletými ořechy. 
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Medovník

8 porcí 
Ingredience:
Těsto:

500g hl. mouky

160g cukru

70g tuku na pečení (Hera)

2 vejce

3 lžíce medu

2 lžičky jedlé sody

10 lžic mléka

tuk na plech

moučkový cukr na posypání

Krém:

250g másla

5 dcl mléka

150g moučkový cukru

2 čerstvé žloutky

1,5 sáčku pudinku

2 lžíce silné černé kávy

Popis přípravy:

Za stálého míchání v hrnci svaříme mléko s cukrem, medem, vejci a tukem. Když směs začne houstnout, vmícháme jedlou sodu (směs napění) a odstavíme z ohně. Dáme mouku na vál a do udělaného důlku vmícháme směs. Vypracujeme hladké těsto, které rozdělíme na 5 kousků.Z nich vyválíme placky , které upečeme v troubě na pečící fólii nebo vymazaném plechu. Poznámka: Směs se snažíme co nejdříve dát do mouky ještě za tepla a snažíme se co nejdřív vyválet placky.Po ochlazení směsi to jde podstatně hůř

Příprava krému: Pudinkový prášek rozmícháme 1/3 mléka a za stálého míchání vlijeme do zbylého vroucího mléka.Máslo utřeme s cukrem a žloutky do pěny po troškách přidáme vychladlý pudink, po kapkách černou kávu a umícháme hladký krém, kterým potřeme upečené placky. Ty slepíme a můžeme přiměřeně zatížit. Medovník je nejlepší až za 24 hod.
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Múčnik z cukety

4 porce 
Ingredience:
2 hrnky nastrouhané cukety

1 hrnek pískového cukru

3 hrnky polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

3 vejce

1 hrnek rozehřátého rostlinného tuku (HERA)

1 lžíce mleté skořice

podle potřeby trochu mléka, tuk a mouka na formu

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme a nastrouháme. Po odměření ji vsypeme do cedníku a necháme asi 20 minut vykapat. Všechny suroviny dobře promícháme, přidáme cuketu, opět promícháme a dle potřeby přidáme trochu mléka. Těsto nalijeme do připravené formy a upečeme v předehřáté troub
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Múčnik za 10 minut

16 porcí 
Ingredience:
250 g.Hery

2 lžíce kakaa

2 hrnky cukru

1 hrnek vody

4 vejce

2 hrnky polohrubé mouky

1 sáček prášku do pečiva.tuk a mouku na plech

strouhané vlašské ořechy(kokos) na zdobení

Popis přípravy:

Heru rozpustíme a smíchame ji s kakaem,cukrem a vodou.jeden hrnek směsi si dáme na stranu.Do zbylé směsi vmícháme vejce a prosátou mouku s práškem do pečiva.Těsto vlijeme na tukem vymazaný a moukou vysypaný plech a pečeme ve vyhřáté troubě 10.minut.Ihned po upečení na těsto rozetřeme směs z hrnku a posypeme ji strouhanými ořechy(kokosem).Před podáváním můžeme dozdobit šlehačkou.
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Nadýchaná bublanina

20 porcí 
Ingredience:
240g moučkového cukru

6 žloutků

1/2 skleničky oleje

1/2 skleničky vody

240g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

sníh z 6 bílků

ovoce

Popis přípravy:

Cukr utřeme se žloutky,přidáme olej,vodu,polohrubou mouku a prášek do pečiva.Vše promícháme,přidáme tuhý sníh z bílků,těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný pekáček,poklademe ovocem a v troubě upečeme.Hotovou bublaninu posypeme moučkovým cukrem.
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Perník

Ingredience:
2 hrnečky mléka

1 hrneček oleje

1  vejce

2 lžíce kakaa

1 sáček skořicového cukru

1 hrneček cukru

3 hrnečky hladké mouky

1 sáček prášku do perníku

1 sáček prášku do pečiva

1 sáček kakaového (čokoládového) pudingu

3 lžíce rumu

3 lžíce pikantní zavařeniny na promazání

1 balení čokoládové polevy

Popis přípravy:

Vše smícháme, nejlépe v mixéru, až je vše hladké. Vylijeme na plech vyložený pečícím papírem a pečeme asi 45 min. Po vychladnutí rozřízneme, promažeme marmeládou a polijeme polevou.
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New York Cheesecake

10 porcí 
Ingredience:
1 balicek susenek (nejlepe cajove, bez prichuti)

1/2 hrnecku loupanych mandli

1/4 hrnecku cukru

50g masla

Napln:

3 kostky po 250g mekkeho tvarohu

1/2 cukru

1 lzicka citronoveho dzusu (mozna i vymackana stava)

2 lzicky nastrouhane citronove kury

4 vajce

Na ozdobu:

slehacka

1 az 2 kiwi

Popis přípravy:

susenky, mandle a cukr rozemeleme a umichame v kucynskem robotu az vzniknou male "drolky". Pokud nemate robot muzete rozmackat susenky a jemne nakrajet mandle. Rozehrejte maslo ( muzete v misce v mikrovlnne troube po 20 sek) a pridejte do smesi a rozmichejte. Natlacte celou vzniklou smes na specialni  krohovou formu  se stenou, která se uvolnuje perem o prumeru okolo 20 cm ( nejlepe pokud je vymazana nebo vysrikana olivovym sprejem). Na to prilejte náplň a pecte v troube pri 160°C okolo 1 hodiny). Náplň: Rozetrete mekky tvaroh, cukr, citronovou stavu a nastrohanou kuru a vajicka dohramady az dostanete lehce roztiratelnou smes (pokud prilis tuhe prilejte trochu mleka). Na ozdobu (nepovinne): Pro zkraasleni je mozne pridat naslehanou slehacku, posypanou nakrajenym kiwi bez slupky
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Nugátové rezy

30 porcí 
Ingredience:
Korpus:

10 dkg voda a olej

4 vejce

25 dkg cukru

30 dkg polohrubé mouky

polovina prášku do pečiva

Krém :

1/4 litru mléka

5dkg kakaa

1 balíček piškotů

20dkg HERY 

Poleva :

čokoláda na vaření

5dkg HERY

Popis přípravy:

Korpus: žloutky utreme s cukrem,přidáme olej a vodu,mouku,prášek do pečiva nakonec snih z bílků. Nalejeme na vysypaný plech a pečeme asi 15 min na 200 stupnů. Krém : 1/4 litru mléka - uvařit silné kakao - 5dkg do studeneho mléka 1 balíček piškotů potom do celeho vešlehat 20dkg HERY . Poleva - čokoláda na vaření,5dkg HERY rozpustit. 

[image: image109.png]



Dobrota s krémom

Ingredience:
Těsto:

15dkg cukru moučka

15.dkg másla

4 žloutky

12dkg strouhaných ořechů

7 dkg hrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

1 lžíce kakaa

ze 4 bílků sníh

Náplň:

20dkg strouhaných ořechů

2 hrsti cukru

2 dcl rumu

2 vanil.cukry

Krém:

3 vejce

10 dkg práškového cukru

1 lžíce kakaa

20dkg másla

Poleva:

5dkg ztuženého bílého tuku

10dkg čokolády na vaření

rybízová marmeláda

Popis přípravy:

Těsto: máslo, cukr a žloutky utřeme v míse,přidáme strouhané ořechy,hr.mouku,kakao, a ze 4 bílků sníh nalijeme na vymazaný, vysypaný hluboký plech a zvolna upečeme v troubě.Náplň: strouhané ořechy,cukr,rum a vanil.cukr smícháme na hmotu Krém: vejce,cukr a kakao ušleháme v páře, zchladíme a zamícháme do změklého másla Poleva: do kastrolku dáme rozehřát tuk , nalámeme čokoládu a za stálého míchání na mírném ohni rozpustíme poté sundáme ,a za stálého míchání zchladíme až je poleva jenom vlažná, poté ji širokým kulatým nožem naneseme na krém Postup: Na vychladlý plát na plechu, natřeme rybízovou marmeládu, na to poklademe hmotu náplně,na náplň natřeme vychladlý krém a potahneme vlažnou čokoládovou polevou. Krájí se horkým mokrým nožem, po ztuhnutí polevy.Dostaneme zhruba 32 kousků.

[image: image110.png]



Orecháč

1 porce 
Ingredience:
4 žloutky

300 g moučkového cukru

10 lžic horké voidy

1/2 vanilkového cukru

1/2 prášku do pečiva

200 g polohrubé mouky

100 g mletých ořechů

sníh ze dvou bílků

Náplň:

2 dl mléka

1 vanilka

2 polévkové lžíce hladké mouky

120g cukru

120 g másla

sníh ze 4 bílků

Popis přípravy:

Šleháme žloutky s vodou, přidáme ostatní ingredience a sníh ze 4 bílků. Pečeme asi 3/4 hodiny v mírně vyhřáté troubě. Náplň připravíme povařením mléka s vodou, moukou a cukrem, po vychladnutí vmícháme máslo.
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Orechové rezy 

Ingredience:
dortové oplatky vaflové

6 vajec

30 dkg moučkového cukru

20 dkg mletých vlašských ořechů

2 hrsti strouhanky

krém:

1/2 l mléka

1 vanilkový pudink

3/4 kostky másla nebo Hery

10 dkg cukru

hrubě sekané vlašské ořechy

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Pekáč vyložíme na sucho oplatkami, vejce s cukrem ušleháme,přimícháme ořechy a strouhanku a rozetřeme na oplatky. Zvolna pečeme 1/2 hodiny. Mléko s pudinkem uvaříme a vychladíme. Utřeme máslo s cukrem a smícháme s pudinkem. Natřeme na vychladlou buchtu tak, aby se vytvořily vlnky. Posypeme hustě sekanými ořechy a postříkáme čokoládovou polevou "cikcak".Krájíme v pekáči
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Tvarohový múčnik

Ingredience:
cukr-180g, vejce-4ks, rozinky-podle chuti

čokoláda-podle chuti, prášek do pečiva-1ks

tuk rostliný-120g

tvaroh měkký-200g

ořechy-50g

mouka hrubá-60g

Popis přípravy:

Všechny cukry a tuky umícháme do pěny, přidáme tvaroh, mleté ořechy, tuhý sních z bílků, mouku smíchanou s práškem do pečiva, rozinky, posekanou čokoládu a mleté ořechy a zlehka promícháme. Připravené těsto vlijeme do vymazané a vysypané formy na beránka. Upečeme ve středně vyhřáté troubě. Vychladlého beránka posypeme moučkovým cukrem.(Je vláčný a jemný!)
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Orechové rezy 

20 porcí 
Ingredience:
těsto: 

4 žloutky

20 dkg cukru

10 dkg mletých ořechů

20 dkg polohrubé mouky

8 lžic vody

sníh ze 4 bílků

půl prášku do pečiva

čokoláda na ozdobení

krém: 

20 dkg mletých ořechů

15 dkg cukru

mléko

Popis přípravy:

Žloutky utřít s cukrem, po lžících přidat vodu, potom ořechy a mouku s práškem do pečiva, nakonec vmícháme sníh. pečeme na plechu s vyšším okrajem asi 20 minut. Krém: Ořechy s cukrem svaříme s mlékem (podobně jako makovou náplň). Do vychladlé hmoty vmícháme celé máslo a vše ušleháme na krém. Plát potřeme krémem a posypeme strouhanou čokolád
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Orechovo-kávový rez
Ingredience:
Cesto: 

5 vajec

5 lyzic krystaloveho cukru

5 lyzic polohrubej muky

1 balicek kypriaceho prasku

1 lyzica kakaa

1 lyzica mletych orechov

Krem: 

250g mletych orechov

150g praskoveho cukru

500ml silnej ciernej kavy

250g masla

rum, piskoty

cokoladova poleva

Popis přípravy:

Cesto:  Zltky s cukrom vymiesame dopenista,pridame preosiatu muku s kypriacim praskom, kakao, pomlete orechy a tuhy sneh z bielkov. Vypracujeme cesto, ktore vylejeme na vymasteny a mukou vysypany plech. Pecieme asi 15 min. Krem:  Orechy zmiesame s praskovym cukrom a zalejeme takym mnozstvom kavy / asi 200 ml/ aby vznikla husta zmes. Zmäknute maslo vymiesame dohladka, spojime s orechovou hmotou a vypracujeme krem. Cesto pokvapkame rumom a potrieme polovicou kremu. Piskoty namacame v kave a poukladame na kremovu vrstvu. Na piskoty natrieme zvysok kremu a nechame mierne stuhnut. Nakoniec potrieme cokoladovou polevou.
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Perník 

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky

2 hrnky cukru, 2 1/2 hrnku mléka

3/4 hrnku oleje, 2 vejce, 2 lžíce kakaa

2 kakaové pudingové prášky, 1 prášek do pečiva, 1 prášek do perníku

Popis přípravy:

Všechny suroviny dobře promícháme a vlijeme do vymazané a moukou vysypané formy. Pečeme zvolna asi 45 minut.
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Orechový dezert s čokoládou

16 porcí 
Ingredience:
200g hladké mouky

200g mletých valašských ořechů

200g moučkového cukru

1 prášek do pečiva

125 ml oleje

125ml vlažného mléka

2 vejce

tuk hrubá mouka na plech.

Na polevu: 

100g čokolády

50g ztuženého tuku

Na ozdobu: 

50g bílé čokolády

40g půlek vlašských ořechů

30g moučkového cukru

Popis přípravy:

Prosátou mouku, mleté ořechy, cukr, kypřící prášek do pečiva, olej, mléko a vejce smícháme v míse v hladkou hmotu. Připravenou hmotu vlijeme na tukem vymazaný a hrubou moukou vysypaný plech a pečeme ve vychřáté troubě při 150°C asi 30 minut. Čokoládu a tuk rozehřejeme ve vodní lázni. Po upečení a vychladnutí nakrájíme korpus na trojúhelníky o straně asi 7 cm a polijeme je čokoládovou polevou. Po ztuhnutí ozdobíme jednotlivé kousky bílou čokoládou a vlašským ořechem posypaným moučkovým cukrem.
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Ovocné piškótové rezy

Ingredience:
Těsto:

6 vajec

18 dkg cukru krupice

18 dkg polohrubé mouky

Zdobení:

na krém 1/2 másla

2 vejce

dále želatina a ovoce

Popis přípravy:

Příprava těsta je velmi jednoduchá.Do mísy dáme bílky a vyšleháme elektrickým ručním šlehačem pevný sníh.Pak přidáme žloutky a opět dále šleháme.Až se pěne zase zpevní,přidáme cukr.Nemusíme se bát,pěna se nesrazí.Nakonec pomali ručně vmícháme polohrubou mouku.Takto připravené těsto vlijeme na plech vyložený pečícím papírem (nemusí být,ale odpadá vymazávání plechu a s piškotem se pak lépe pracuje).Pečeme v předehřáté troubě cca 25 minut,je lepší si to hlídat. Dále si připravíme ze 2 vajec a másla krém: Vejce šleháme ve vodní lázni a po vychladnutí přimícháme změklé máslo až vznikne jemný krém. Nakonec vychladnutý piškot potřeme vrstvou krému a cukrářským sáčkem piškot ozdobíme.Poklademe čerstvým nebo kompotovaným ovocem.Já používám nejraději kompotované mandarinky.Ovoce přelijeme rozpuštěnu želatinou a necháme celé vychladit,aby  tuhla želatina.Nakrajíme řezy,z této dávky dostaneme zhruba 20 kousků. Tento piškot je oblíbený především u dětí.
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Prezidentské rezy

Ingredience:
6 vajec, 300g cukru, 200g Hery

100g oříšků meltých, 50g čokolády strouhané

300g polohrubé mouky, 1 vanilkový cukr

1 šlehačka, 1 prášek do pečiva

Popis přípravy:

Ušleháme sníh ze 6 vajec, ve druhé míse utřeme 6 žloutků, cukr, Heru a přidáme všechny ostatní ingredience - nakonec sníh z bílků. Nalijeme na velký pekáč a pečeme. Na vychladlé  můžeme udělat polevu - buď citronovou, nebo čokoládovou
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Pravý medovník 

Ingredience:
těsto:

150 gramů margarínu (Hera)

1 hrnek cukrů (krupice, krystal)

2 ks vejce

3 lžíce medu

sůl (špetka)

1 lžička sody (možno zaměnit i kypřicím práškem)

2,5 hrnků mouky

krém:

1,5 balíčku másla (375 g)

1 plechovka kondenzovaného slazeného mléka

Popis přípravy:

Margarín, cukr a med zahříváme na vodní lázní, nebo na mírném ohni (lázeň je delší). Nepřestáváme míchat, dokud nejsou suroviny horké a postupně přidáváme vše ostatní. Poté sejmeme z ohně a těsto pořádně zpracujeme. Necháme chvíli odležet a rozvalujeme na co nejtenčí plátky a každý upečeme v troubě. Plátky by měly být světle zlatavé. Ořežeme okraje (jsou suché a kazily by chuť celého medovníku) a připravíme si krém. Ořezané kraje ještě budeme potřebovat! krém: Máslo vyšleháme s plechovkou slazeného mléka a potřeme silnější vrstvou na medové již připravené plátky. Pro fajnšmekry doporučuji plechovku s mlékem i uvařit (cca hodinku až dvě). Krém potom bude krásně karamelový a chutný. Stavíme dort :) Jednotlivé pláty upečeného těsta klademe na sebe, přičemž každý namažeme připraveným krémem. Na závěr vezmeme ořezané okraje a v ruce je pomeleme. Poté je nasypeme na vrchní krémem namazaný medový plátek. Na medovníku je výborné právě to, že se nejí ihned po upečení. Potřebuje se minimálně den odležet. Nemusí to být ani chladné místo, stačí když jej přikryjete utěrkou, aby neokoral.
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Pudingový múčnik

6 porcí 
Ingredience:
Těsto:, 5 vajec

250 g jemného krystalu

250 g polohrubé mouky

1 prášek do pečiva, 1 dl oleje

1 dl studené vody

Půl čokoládového pudinku

1/4 l mléka, Krém:

2 šlehačky v prášku (dr. Oetker)

2 vanilinové cukry

2 zakysané smetany nebo bílé jogurty

Popis přípravy:

Nejdříve si uvaříme pudink a necháme vychladnout. Na těsto ušleháme z bílků tuhý sníh. Přidáme cukr a postupně zašleháváme žloutky, olej a vodu. Nakonec přidáme mouku s práškem. Těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a lžičkou do něho klademe pudink. Pečeme asi na 180°C. Vychladlé potřeme krémem. Šlehačku ušleháme dle návodu, zašleháme vanilinový cukr a vmícháme smetanu nebo jogurt. Můžeme přidat 2 lžičky želatiny nabobtnané v trošce vody a rozpuštěné. Moučník dobře vychlad
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Pudingové rezy

8 porcí 
Ingredience:
1 listové těsto, 1 dětské piškoty

čerstvé nebo kompotované ovoce (malé množství)

3 vanilkové pudinky, 1 litr mléka, hladká mouka (na vyválení těsta)

tuk (na vymazání pekáče)

Popis přípravy:

Polovinu list. těsta vyválíme na pekáč. Poklademe piškoty a ovocem. Nalejeme předem uvařený pudink a překryjeme druhou polovinou list. těsta.Můžeme pomazat rozšlehaným žloutkem. Pečeme dokud těsto nezrůžoví. Konzumujeme po vychladnutí a ztuhnutí.
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Makovník

10 porcí 
Ingredience:
Na prípravu cesta: 

1/8 masla

půl kg polohrubej múky

2 žĺtky

50 g cukru

štipku soli

1/8 l mlieka

1 kocku kvasníc

1 kávovú lyžičku hladkej múky na kvások

maková alebo orechová plnka :

půl kg maku alebo orechov, 

približne půl kg kryštálového cukru (podľa chuti), 

2 vrecká vanilkového cukru, 

trochu vriacej vody

Popis přípravy:

těsto: Žĺtka, cukor a maslo vymiešame v miske do penista alebo vyšľaháme šľahačom na cesto, pridáme múku a kvások. Kvások pripravíme z 1/8 l vlažného mlieka, do ktorého pridáme štipku soli, 1 kávovú lyžičku kryštáľového cukru, rozmrvené kvasnice a posypeme 1 malou lyžičkou hladkej múky. Vypracujeme cesto, ktoré necháme kysnúť l hodinu. Potom cesto vyklopíme na dosku a vypracujeme tri alebo štyri malé cestá. Tie vyvaľkáme, naplníme orechovou alebo makovou plnkou, rovnomerne rozotrieme, zvinieme, položíme na plech a potrieme rozšľahaným vajcom s 1 kávovou lyžičkou oleja. Pečieme spolu asi 40 minút - 20 minút pri teplote 180st.C, potom ju znížime na 160st.C.
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Rafaelo na plech

Ingredience:
2 vejce

1/2 hrnku cukru

2 hrnky polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

1/2 hrnku oleje

1 hrnek mléka

špetka soli

1/2 hrnku moučkováho cukru

1 hrnek mletého kokosu

1 šlehačka

rum dle chuti

Popis přípravy:

2 vejce utřeme s 1/2 hrnku cukru. Přidáme 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 1/2 hrnku oleje, 1 hrnek mléka a špetku soli. Tuto směs vylijeme na vymazaný plech posypeme 1 hrnkem kokosu a 1/2 hrnku moučkového cukru. Pečeme asi 1/2 hodiny a sledujeme povrch těsta. Když kokos zhnědne je hotovo. Horké těsto polijeme šlehačkou s trochou rumu. Necháme vychladnout a podá 
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Rezy

40 porcí 
Ingredience:
Těsto: 10 dkg másla, 14 dkg hladké mouky

1 vejce, 2 lžíce citr. Šťávy

1/2 vanilk. cukru,  Náplň:

3 bílky, 16 dkg cukru, 7 dkg pomlet. mandlí

citr. kůra, 30 dkg rybízu

Popis přípravy:

Ingredience na těsto smíchat a vypracovat těsto, přes noc do ledničky.m Potom tence vyválet a upéci. ingredience na náplň lehce vmíchat do sněhu a natřít na upečené těsto. Do vyhřáté trouby, sníh do růžova zapéci.
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Bublanina s krémom

30 porcí 
Ingredience:
500 g rybízu

Těsto: 

180 g másla

180 g cukru

1 baliček vanilkového cukru

špetka soli

4 vejce

350 g polohrubé mouky

150 g mletých mandlí

1/2 balíčku kypřícího prášku

Krém: 

2 vejce

30 g cukru

200 ml smetany ke šlehání

Popis přípravy:

Rybíz přebereme, opláchneme a okapaný ho vidličkou obereme a posypeme lžící mouky. Těsto:  Do pěny ušleháme máslo, cukr, vanilkový cukr a špetku soli. Jak se cukr rozpustí přišleháme vejce. Mouku promícháme s mandlemi a kypřícím práškem. Vše přimícháme k našlehané pěně. Vymažeme plech, troubu předehřejeme na 160 °C. Těsto rozprostřeme na plech a navrch rozdělíme rybíz.  Krém: Žloutky a cukr rozšleháme ve smetaně. Z bílků ušleháme pevný sníh, který přimícháme do žloutkové smetany a rybíz zalijeme. Pečeme asi 40 minut.
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Rýchle kakaové kocky

Ingredience:
300g polohrubé mouky

100g másla

2 vejce

300ml mléka

3 lzíce kakaa

1 prásek do peciva

Popis přípravy:

Vejce, maslo, cukr uslehame. Pridame mouku, prasek a vlahe mleko, kakao. Zamichame a peceme na vymazanem a vysypanem plechu. Na vychladle prilijeme coko polevu.
[image: image127.png]



Smotanové rezy

20 porcí 
Ingredience:
1/4 l šlehačky

3 vejce

20 dkg cukru

30dkg polohrubé mouky

1 vanilkový cukr

1/2 prášku do pečiva

drobenka: 

7 dkg másla, 7 dkg cukru, 9 dkg polohrubé mouky

ovoce

Popis přípravy:

samostatně ušleháme 1/4 l šlehačky dále ušleháme 3 vejce, 20 dkg cukru a vanilkový cukr mouku smícháme s práškem do pečiva a přidáme ušlehanou šlehačku + ušlehané vejce s cukrem Nalijeme na vymaštěný plech, pokladame ovocem dle výběru a posypeme drobenkou Dáme do vyhřáté trouby a 15 minut pečeme
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Rýchly múčník 

4 porce 
Ingredience:
10 dkg másla

10 dkg polohrubé mouky

10 dkg mletého cukru

2 vejce

broskvový nebo meruňkový kompot

Popis přípravy:

Z másla, mouky, cukru a 2 žloutků vypracujeme těsto, rozdělíme na 3 díly ze kterých vyválíme válečky na délku plechu. Přeneseme na plech, a vložíme do 160 stupňů rozehřáté trouby. Asi za 5 min. zarovnáme u válečků okraje, poklademe kousky ovoce a pečeme dalších 5 min. Potom ovoce pokryjeme sněhem vyšlehaným ze 2 bílků a necháme v trobě zapéct do růžova.
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Rezy Cappucino

Ingredience:
4 lžičky instantní kávy

100g nasekané mléčné čokolády

300g polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

špetka soli

1 lžička mleté skořice

1 vanil.cukr

250g cukru

100g mletých lískových oříšků

100g sekaných lískových oříšků

250g Hery

4 vejce

50ml kávového likéru nebo rumu

cca 200ml vlažného mléka

1 sáček polevy

Popis přípravy:

Kávu přelijeme 150ml vroucí vody a necháme vychladnout. Smícháme mouku s práškem do pečiva, solí, skořicí, cukrem, vanil.cukrem a oříšky. Přidáme kávu, změklou Heru, vejce, mléko a likér nebo rum a šleháme šlehačem 2 min. Nakonech vmícháme sekanou čokoládu. Těsto rozetřeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a pečeme. Polevu rozehřejeme v horké vodě, odstřihneme malý růžek a "čáráme" na vychladlý moučník.
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Rezy margot

4 porce 
Ingredience:
1 hrnek cukru krupice

2 hrnky polohrubé mouky

1 nastrouhaná čokoláda margot

1 vanilkový cukr

1 prášek do pečiva

3 lžíce oleje

10 lžic mléka

2 vajíčka 

1 šlehačka

Popis přípravy:

Všechno smícháme, dáme na plech vymazaný a vysypaný moukou, nakonec natřeme čokoládovou polevou.
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Rezy z kompótu

Ingredience:
380g polohrubé mouky

250g cukr krystal

1 vanilkový cukr

2 malé zarovnáné lžičky sody

4 celá vejce

1dcl oleje

1 celý velký kompot i se šťávou

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme a vylijeme na vysypaný plech. Pečeme v předehřátě troubě na 150°C asi 1/2 hodiny. Po vychladnutí pocukrujeme.
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Rezy z limonády

Ingredience:
40dkg polohrubé mouky

30dkg práškového cukru

10dkg oleje

3 vejce

1 prášek do pečiva

1 ovocná limonáda- 0.33l

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme v míse a rozetřeme na vysypaný plech, upečeme.
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Smotanové rezy

1 porce 
Ingredience:
4 vejce

20 dkg práškového cukru

20 dkg hladké mouky

100 ml oleje

10 lžic horké vody

kypřící prášek

marmeláda

500 ml smetany na šlehání

2 lžíce práškového cukru

1 konzerva ananasu

krém:


1 l mléka

3-4 vanilkové pudingy

30 dkg krystalového cukru

500 ml kysané smetany

Popis přípravy:

1.Žloutky vymícháme s cukrem do pěny, postupně přidáme olej, vodu, mouku s práškem do pečiva a tuhý sníh z bílků. Těsto rozetřeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech a upečeme. 2.Připravíme krém:  z mléka, cukru a pudingu uvaříme hustý puding. Do studeného vmícháme smetany a vypracujeme hladký krém. Na těsto natřeme vrstvu marmelády a na ní krém. 3.Na krém poklademe odkapaný ananas (mandarinky). Šlehačku vyšleháme s cukrem, rozetřeme jí na moučník, libovolně ozdobíme a dáme do lednice odležet. Můžeme posypat grankem. Pokrájíme na stejné kostky.
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Sypaný tvarohový koláč

Ingredience:
CESTO:

500g polohrubej múky

2 lyžičky kypriaceho prášku do pečiva

200g práškového cukru

1 balíček vanilkového cukru

250g masla, alebo margarínu

1 vajice

tuk na vymastenie plechu

PLNKA:

0,5 L mlieka

1 balíček vanilkového pudingového prášku

1 citrón

200g práškového cukru

1 kg nízkotučného tvarohu

3 plechovky mandarinkového kompótu (175g)

Popis přípravy:

CESTO: V mise zamiešame múku, prášok do pečiva, cukor a vanilkový cukor, pridáme tuk a premiešame. Potom pridáme vajice a rukou spracujeme tak, aby sa vytvorila mrvenička (posýpka). PLNKA:  Pudingový prášok rozmiešame v 5 lyžiciach mlieka. Zvýšené mlieko privedieme do varu, pridáme rozriedený prášok a za stáleho miešania povaríme. Vychladnutý puding vymiešame do hladka s tvarohom, postrúhanou citrónovou kôrou, trochou citrónovej šťavy a cukrom. Do masy zľahka zpracujeme odkvapkané ovocie. Dve tretiny pripravenej mrveničky vysypeme na vymastený plech. Rukou zľahka popritláčame a urovnáme. Na mrveničku rovnomerne rozložíme tvarohovo - ovocnú plnku a vrch posypeme zvyšnou mrveničkou. V predhriatej rúre pečieme 1 1/2 hodiny(najprv pri 175C, potom pri 150C).
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Šľahačkové rezy

Ingredience:
těsto: 14 dkg hladké mouky  

9 dkg mletého cukru  

14 dkg másla  

9 dkg mletých vlašských ořechů  

1/2 ks celého vejce

náplň:  1 balení smetany ke šlehání 

10 dkg mletých vlašských ořechů  

10 dkg mletého cukru

poleva: 30 dkg mletého cukru  

3 lžíce citronové šťávy 

1 lžíce horkého mléka  

4 lžíce rumu

Popis přípravy:

Těsto na řezy :  Z hl. mouky, ml. cukru, másla, ml. vl. ořechů a půlky celého vejce vypracujeme těsto, které dáme do chladu odpočinout - asi 1/2 hodiny. Pak si těsto rozdělíme na tři díly a prsty rozetřeme ( těsto je poměrně mastné a lepí se ) na pečící papír tak, aby nám vznikly tři placky stejné velikosti a asi půl centimetru silné ( Podle mé zkušenosti vejdou na jeden plech těsně vedle sebe). Pečeme ve středně vyhřáté troubě dorůžova. Náplň do řezů :  Ušleháme smetanu ke šlehání, do šlehačky opatrně vmícháme ml. cukr a ml. vl. ořechy.Pak polovinu této náplně rovnoměrně naneseme na jednu vychladlou placku, na nanesenou náplň opatrně přiložíme druhou placku, kterou po celé ploše pokapeme čtyřmi lžícemi rumu. Dále rozprostřeme druhou polovinu náplně a přiložíme třetí placku.Velmi opatrně přitlačíme na celou plochu poslední placky, aby se placky a náplň pořádně spojily.  Nakonec potřeme citronovou polevou :  Utřeme ml. cukr, citronovou šťávu a horké mléko.( Můsíme dát pozor, ať nemáme polevu příliš řídkou - stékala by nám dolů) S upečenými plackami pracujte velmi opatrně, jsou totiž velice křehké. Pokud Vám přece jenom některá praskne, můžete ji dát dospodu nebo do středu řezu.Není to pak vůbec poznat. Řezy se lépe krájejí a také jsou lepší chuťově až na druhý den, když se trochu proleží a chutě všech surovin se prolnou.  Jsou vhodné jako vánoční cukroví
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Tvarohová štóla

1 porce 
Ingredience:
500g polohr.mouky

150g másla

150g ml.cukru

100g hrozinek (máčené v rumu)

150g zakys. smetany

100g mandlí

250g tvarohu

100g másla na potření

2      vejce

1      prášek do pečiva

1      vanil. cukr

citronová kůra,špetka soli

Popis přípravy:

Do mísy dáme mouku,pr.do.peč,tuk, cukr,smetanu,vanil.cukr a sůl. Vypracujeme těsto,do kterého zapracujeme citr.kůru,rozinky a mandle. Ještě prohněteme,vyválíme na pečící papír,přehneme na polovinu a pečeme. Nakonec pořádně potřeme rozpuštěným máslem.
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Tvarohové rezy 

6 porcí 
Ingredience:
1/2kg polohrubej múky

250g palmarinu

2 vajíčka

1/2 balíčka prášku do pečiva

200g práškového cukru

PLNKA:

1kg tvarohu

2balíčky vanilínového cukru

1/2l mlieka

100g masla

180g práškového cukru, 4 vajíčka

Popis přípravy:

V miske zmiešame múku, rastlinný tuk, prášok do pečiva a práškový cukor. Cesto rozdelíme na dve časti. Prvú časť vyvaľkáme a uložíme na vymastený plech , aby vznikli okraje. Pripravíme si plnku: Z mlieka a pudingového prášku si uvaríme puding. Necháme ho vychladnúť. Medzitým vymiešame žĺtky s práškovým aj vanilínovým cukrom a maslom. Puding a žĺtkovú hmotu vmiešame do prelisovaného tvarohu. Do plnky zapracujeme tuhý sneh z bielkov. Na cesto rozotrieme tvarohovú plnku a prikryjeme druhým cestom. Okraje spojíme, aby tvaroh nevytiekol a vrch popicháme vidličkou. Pečieme vo vyhriatej rúre pri 180°C asi 30 minút. Vychladnutý koláč pokrájame a posypeme práškovým cukrom.
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Tvarohové rezy 

8 porcí 
Ingredience:
100 g másla, 140 g hladké mouky

1 žloutek, špetka soli

0,5 l zakysané smetany

200 g tvarohu, 3 4 vejce, cukr podle chuti, špetka soli

Popis přípravy:

Z hladké mouky, másla, žloutku a soli vypracujeme těsto lineckého typu, které vložíme do vymazané a vysypané dortové formy a dáme na 10 minut péct do středně vyhřáté trouby. Než se těsto předpeče, připravíme si z tvarohu, kysané smetany,sněhu z bílků, cukru a špetky soli náplň. Náplň nalijeme na rozpečené těsto, vložíme opět do trouby a pečeme ještě cca 30 minut.
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Perník

5 porcí 
Ingredience:
400 g hladké mouky

1 balíček prášku do perníku

1/2 balíčku prášku do pečiva

250 g moučkového cukru

150 g švestkových povidel nebo zavařeniny a ovocné přesnídávky ( dle stavu Vašich zásob)

2 dcl mléka

1 vejce

2 lžíce oleje

1 lžíce kakaa

tuk na vymazání a hrubá mouka na vysypání plechu

zavařenina na potření

šlehačka na ozdobení

Popis přípravy:

Do větší misky prosijeme mouku smíchanou s práškem do perníku a do pečiva, přidáme moučkový cukr, švestková povidla, zavařeninu či přesnídávku, vlažné mléko, vejce, olej, kakao a vše promícháme. Těsto by mělo být středně husté. Těsto rozetřeme na tukem vymazaný a moukou vysypaný plech, dáme do předehřáté trouby a zvolna upečeme. Perník necháme vychladnout a povrch potřeme zavařeninou. Nožem nakrájíme na čtverečky a zdobíme šlehačko
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Zákusok

25 porcí 
Ingredience:
těsto:

4 žloutky

1vanilkový cukr

20 dkg cukr moučka

1 dcl mléka

1 dcl oleje

20 dkg hladké mouky

1 prášek do pečiva

puding:

9 dcl mléka

2 karamelové pudingy

3 polévkové lžíce mléka

krém:

3-4 zakysané smetany (nejlépe tužžší napéř. cremfine)

vanilkový cukr

cukr moučka dle chuti

granko

Popis přípravy:

Uvařte puding dle ingrediencí a nechejte vychladit do vlažna. Utřete žloutky s cukrem a postupně přidávajte ostatní ingredience. Do zakysanek vmíchejte dle chuti vanilkový cukr a cukr moučku. Na vymzaný a vysypaný plech nalejeme těsto a velkou lžíci naneseme pravidelně puding. Pozor neroztírat!! Dáme péci cca na 30 minut v el. troubě na 180C. Po vychladnutí rozetřeme zakysané smetany, posypeme grankem a dáme vychladit.
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