L Kavovo-karamelovy zakusok

Suroviny

Cesto: 8 vajec, 3 lyZice kakaa, 8 lyZic kryStalového cukru
.48 4 lyZice polohrubej muky

"4 Plnka €. 1: Stvrt litra mlieka,3 Zltky, 1 lyZica hladkej muky,
1 lyZica kryStalového cukru, 2 lyZi¢ky vitakavy alebo ness kavy
PInka €. 2: Stvrt litra mlieka

1 karamelovy puding

Okrem toho: 250 g masla

2 lyzice jahodového lekvaru

4 lyZice praskoveho cukru

200 az 300 g orechov

biela ¢okolada

Pracovny postup

Celé vajcia s krystalovym cukrom Slahame v $lahaci na najvyssich otackach 15 minut. Postupne priddvame muku a kakao.
Masu vylejeme na vymasteny, mukou vysypany hiboky plech a ddme piect do vyhriatej riry na 170 stupfiov. Pecieme 15 az 20
minut. Ingrediencie z prvej pinky kratko vySfahdme a v8etky spolu varime vo vodnom kupeli, kym pinka nezhustne. Takto
pokracujeme aj pri druhej pinke. Obe ich spojime a do vychladnutej masy zaSlahame vymieSané celé maslo s pradkovym
cukrom. Vychladnuté cesto potrieme lekvarom a nanesieme plnku. Vrch zakuska posypeme posekanymi oprazenymi studenymi
orechmi a nastruhanou bielou ¢okoladou.

% Cokoladovy kolaé
— ]
: A = Suroviny

5 vajec, 180 g masla

180 g praskového cukru

2 vanilinové cukry, kakao 150 g rozpustenej Cokolady nastruhana citrénova
kéra 300 g polohrubej muky

50 g pomletych mandli

1 kypriaci prasok,

“'rx 1 az 1,2 dl ovocnej Stavy vykdstkované

/)3" sterilizované Ceredne

Na potretie
2,5 dl vySlahanej smotany nastrihana citronova kéra

CereSnovy lekvar

Pracovny postup

Maslo vymie$ame s pragkovym a vanilinovym cukrom. Pridame Zitky a spolu znova pomie$ame. Do toho dame rozpustenu
Cokoladu, kakao, nastrahanu citréonovu kéru, ovocnu Stavu, muku zmieSanu s kypriacim praSkom a pomleté mandle. Zlahka
vmieSame tuhy sneh z bielkov, EereSne a opat premieSame. Cesto dame na vymasteny a mukou vysypany plech a pe¢ieme vo
vyhriatej rare. Po vychladnuti ho potrieme lekvarom, ozdobime Sfahackou a nastrihanou ¢okoladou.

Prazdninové rez

Cesto €. 1

§ 250 g hladkej muky, 100 g masla, 1 dl mlieka

50 g praskového cukru, 40 g kakaa ,1/2 prasku do peciva
- "1 Cestoc.2

;1 90 g praskoveého cukru , 90 g hrubej muky, 4 vajcia

Krém: 5 dl mlieka

100 g vyberovej muky

200 g masla, 1 dl silnej kavy
200 g praskového cukru

1 vanilinovy cukor

1 lyZica tuzemského umu

Pracovny postup

Zo surovin vypracujeme tmavé cesto, rozdelime ho na dve polovice a upe&ieme. Zitky vymie$ame s cukrom, pridame muku a
tuhy sneh z bielkov. PremieSame a upecieme vo vyhriatej rdre. Z mlieka a muky uvarime hustu kasu. Do vychladnutej kase
zapracujeme maslo vymieSané s cukrom a dobre vySlahame. Plat tmavého cesta natrieme dzemom a polovicou krému. Nar
poloZzime piskotové cesto, natrieme zvySnym krémom a zakryjeme druhym tmavym platom. Pokvapkdme ho kdvou zmieSanou s
rumom. Cely povrch polejeme ¢okoladovou polevou.



Zamatova rolada

. Suroviny
Cesto: 6 vajec
5 lyzic krystalového cukru

1/2 lyzi€ky sédy bikarbony
3 lyzice kakaa

+ PInka: 2 dl mlieka
== 1 Zitok
- 3 lyzice hrubej muky

| 250 g masla, 2 lyZice kakaa
L 7 lyzic praskového cukru

1 vanilinovy cukor
Pracovny postup
Bielky roz&lahame, postupne s nimi aj cukor, aZ kym nevznikne tuhy sneh. V&lahame Zitky a primie$ame kakao rozmie$ané so
sédou bikarbénou. Pegieme 5 minut vo vyhriatej rare na plechu vylozenom pomastenym papierom. Potom vyberieme von,
roladdu nestacame, po miernom vychladnuti ju vyklopime na dosku posypanu praskovym cukrom a papier odstranime. Po
vychladnuti ju natrieme najprv bledou, vzapati tmavou plnkou a zvinieme.
PInka: Mlieko, Zitok a muku uvarime. Do vychladnutej kase pridame rozotreté maslo a vymie$ame. Pinku rozdelime na dve
Casti. Do jednej pridame 2 lyzice praskového cukru a 1/2 vanilinového cukru, a do druhej pridame kakao, 5 lyzic praskového
cukru a 1/2 vanilinového cukru.

Srahaékové rozky

o i
—_ . i
¢ _h‘ Suroviny

500 g hladkej muky

| 2,5 dl Slahackovej smotany

250 g Palmarinu

60 g praskového cukru

Pinka: lekvar

Na posypanie

praskovy
~ cukor zmieSany
2 s vanilinovym cukrom

Pracovny postup
Muku, cukor, postrihany Palmarin a smotanu spolu vymiesime na hladké cesto. Rozdelime ho na 8 ¢asti. Kazdu ¢ast
rozvalkame na pomucenej doske do tvaru kruhu a rozdelime na 8 trojuholnikov. Na hrubS$i koniec cesta dame lekvar a zvinieme
do tvaru roZka. UloZime ich na plech pokryty papierom na pecenie a vo vyhriatej rure upecieme. Teplé obalujeme v praskovom
cukre zmieSanom s vanilinovym cukrom. Mézeme poliat lubovolnou polevou.

.,

Orechové trojuholniky

Suroviny

6 vajec, 150 g masla

150 g praskového cukru

6 lyzic kyslej smotany

% 120 g polohrubej muky

= 1 lyZicka kypriaceho prasku 4 lyZice kakaa, ¢okolada
jahodovy dzem

4 120 g pomletych orechov 80 g posekanych orechov

| Krém: 3 dI mlieka
1 Zlaty klas, 250 g masla 180 g praskového cukru
Pracovny postup

§ Zltky, maslo a praskovy cukor vy$lahame. Priddme smotanu, preosiatu muku s kypriacim

praskom, s kakaom a mleté orechy. Nakoniec vmieSame sneh z bielkov. Cesto vylejeme
do vymasteného plechu a upecieme. Prekrojime ho ako tortu. Jednu Cast natrieme

€ dzemom, polovicou krému a zakryjeme druhou. Natrieme zvySnym krémom, posypeme
orechmi a pokvapkame rozpustenou ¢okoladou. Po stuhnuti krdjame na trojuholniky. Krém:

Z mlieka a zo Zlatého klasu uvarime krém. Po vychladnuti ho zmieSame s vy$fahanym

maslom a cukrom.



Suroviny

Cesto:

6 vajec, 150 g praskového cukru
1 vanilinovy cukor , 150 g pomletych orechov
4 az 5 lyzic polohrubej muky

Na potretie: lekvar

Plnka:

200 g praskového cukru

200 g masla

150 g pomletych orechov

rum podla chuti

Poleva:

Orechovy kolaé
K

praskovy cukor, citrénova Stava vriaca voda

Pracovny postup

Zltky s pragkovym a s vanilinovym cukrom vymie$ame. Pridame pomleté orechy, polohrubu muku a tuhy sneh z bielkov. Spolu
premieSame. Cesto rozotrieme na plech pokryty papierom na pecenie a upe€ieme vo vyhriatej rdre. Po upeceni a vychladnuti
papier odstranime. Kola¢ potrieme lekvarom a rozdelime ho na dve Casti. Jednu Cast cesta potrieme plnkou a prikryjeme
druhou Castou cesta. Pritlaéime a povrch polejeme citrénovou polevou.

Pinka: Praskovy cukor vymieSame so zmaknutym maslom. Priddme pomleté orechy, rum a spolu premieSame.

Poleva: Praskovy cukor, citronovu Stavu a vriacu vodu vymieSame.

Duplova rolada orechova
4

. Cesto &. 1: 4 Zltky, 4 bielky
100 g praskového cukru
100 g polohrubej muky
1/2 bali¢ka kyp. prasku
= Cesto ¢. 2: Tie isté suroviny plus priddme 20 g orechov a 2 lyZice kakaa.
Krém: 250 g masla, 1 Zlaty klas
' 200 g praskového cukru
{7 - 150 g pomletych orechov
. 2 lyZice kakaa, 3 dI mlieka
Poleva: 100 g ¢okolady
100 g masla

Pracovny postup

Cukor a Zltky vymieSame. Priddme muku s kypriacim praskom a vmie$ame vyslahany sneh zo 4 bielkov. Cesto rozotrieme na
papierom vystlany plech. Po upeceni sto¢ime a dame vychladnut. Podobne pripravime aj plat z druhého cesta s orechmi a
kakaom. Z mlieka a zo Zlatého klasu uvarime kasu. Maslo vymieSame s cukrom, zmieSame s kaSou a pridame orechy. Krém
rozdelime na dve €asti. Do jednej dame 2 lyZice kakaa. Vychladnuté pasy rozvinieme a papier odstranime. Tmavy plat potrieme
svetlou plnkou a zvinieme roladu. Svetly plat zas tmavou plnkou, na stred polozime tmavu roladu a preloZime cez rfiu okraje
svetlého platu. Rolddu spojom oto€ime na spodok, polejeme Cokoladovou polevou a ozdobime oSupanymi mandlami.

Orechovy kolac

Y Cesto: 6 vajec, 2 lyZice kakaa

180 g praskového cukru

& | 180 g polohrubej muky

M 2 lyZice maizeny, 2 lyZicky

1 kypriaceho prasku do peciva

Plnka: 200 g masla, 200 g praskoveého cukru, 1 zltok
100 g pomletych orechov, 4 dl mlieka, 40 g Zlatého klasu
Poleva: 100 g ¢okolady, 100 g masla

Pracovny postup

Celé vajcia vySfahame s cukrom. Pridame polohrubu muku, maizenu, kakao a
kypriaci praSok. Spolu zfahka premieSame. Cesto dame na vymasteny, mukou vysypany plech a vo vyhriatej rure upecieme. Po
vychladnuti ho potrieme lubovolnym dzemom, natrieme nan pinku a odlozime stuhnut. Potom ho polejeme ¢okoladovou
polevou.

Pinka: Z mlieka a zo Zlatého klasu uvarime puding. Maslo, cukor a Zitok spolu vymie$ame. Do studeného pudingu pridame
vymieSané maslo s cukrom, pomleté orechy a spolu premieSame.




Orechovo-kavovy zakusok

CESTO:

5 vajec

5 lyzic krystalového cukru

5 lyzic polohrubej muky

1 balic¢ek kypriaceho prasku
1 lyzica kakaa

1 lyZica orechov

KREM:

250 g pomletych orechov
150 g praskového cukru
500 ml silnej Ciernej kavy

Cesto: Zitky s cukrom vymieSame dopenista, pridame preosiatu muku s kypriacim praskom,
kakao, pomleté orechy a tuhy sneh z bielkov. Vypracujeme cesto, ktoré vylejeme na
vymasteny, mukou vysypany plech a upecieme. Upecené cesto nechame vychladnut.

Krém: Pomleté orechy zmieSame s praskovym cukrom a zalejeme takym mnozstvom kavy (priblizne 200 ml), aby vznikla husta
zmes. Zmaknuté maslo vymieSame dohladka, spojime s orechovou hmotou a vypracujeme krém. Vychladnuté cesto
pokvapkame rumom a natrieme polovicou orechového krému.

Piskéty namacame do vychladnutej kavy a poukladame na krémovu vrstvu. Na pidkéty navrstvime zvySok krému. Zakusok
nechame mierne stuhnut, potom ho potrieme ¢okoladovou polevou.

Politické rezy - orechové

_F,;ﬂ Cesto: 350 g muky, 1 bali¢ek kypriaceho prasku do peciva, 1 vajce
. 220 g Palmarinu, 120 g cukru
1 vanilka
51 1 citron — Stava aj s kérou

| 2 tabulky €okolady
" Krém
200 g praskového cukru
Al 3 Zitky

4~ 1 postruhana ¢okolada
: 100 g pomletych oriesSkov

.&‘%’-; -~ tuhy sneh z 3 bielkov

Pracovny postup

Z muky, kypriaceho prasku, vajca, Palmarinu, cukru, citrénovej Stavy, €okolady a vanilky vypracujeme cesto a rozdelime ho na
dve Casti. Prvu €ast dame na plech a potrieme malinovym dZzemom. Na to ddme krém. Zakryjeme druhym cestom, popichame
vidlickou a pri miernej teplote upecieme. Pred podavanim posypeme vanilkou.
Krém: Praskovy cukor vymie$ame dopenista so Zitkami. Priddme postrihani &okoladu, pomleté orie$ky a sneh z bielkov.

‘; T suroviny

B8 Nugatové rezy

Cesto
2 a1/2 hrnéeka
kokosovej mucky
3 lyzice hrubej
i a 3 lyZice hladkej muky
- 1 lyzica maizeny
7 bielkov
2 hrn€eky pieskového cukru
Krém
7 Zltkov, 7 lyzic pieskového cukru
4 lyZice kakaa, celé maslo

Cokoladova poleva

1,5 dl Slahacky

Pracovny postup

Z bielkov, z 2 lyzic studenej vody a zo Stipky soli vySlahame tuhy sneh. Postupne zapracujeme cukor, kokosovu, hladku a hrubu
muku. Cesto rozotrieme na vymasteny a pomucéeny plech a dame piect.

Krém: Nad parou vyslahame Zitky s cukrom a s kakaom do hustého krému. OdloZime a §lahame, kym nevychladne. Pridame
maslo a vymieSame. PInku natrieme na plat, polejeme ¢okoladou a ozdobime Slahackou.



Pestry kolac

Suroviny

- 5vajec, 300 g cukru
250 g Hery

® 300 g polohrubej muky
1 kypriaci prasok

do peciva

1 8lahacka

1 vanilinovy cukor

3 pudingy

v pradku roznych prichuti tuk na plech
tuzemsky um

citronova

alebo ¢okoladova poleva

Pracovny postup

Vajcia, cukor a Heru vymie$ame. Postupne priddme muku s praskom do peciva, $lahacku a vanilinovy cukor. Cesto rozdelime
na tri asti. Do kazdej Casti pridame jeden pudingovy prasok. Na vymasteny plech lyZicou kladieme réznofarebné kopky.
Pecieme v stredne vyhriatej rire. Upecené pokropime tuzemskym umom a polejeme ¢okoladou.

Rezy s Margot ty€inkou

4 Suroviny

: 1 8lahackova smotana
. 2 dl kryStélového cukru
4 dI polohrubej muky

. 1 prasSok do peciva

1 vanilinovy cukor

2 celé vajcia

1 dl mlieka

1 dl oleja

1 postruhana
¢okoladova

ty&inka Margot

Pracovny postup

Smotanu, cukor, muku, prasok do peciva, vanilinovy cukor, vajcia, mlieko, olej a nastrdhanu ¢okoladu spolu spracujeme. Cesto
dame na vymasteny plech a vo vyhriatej rire upeCieme. Po upeceni polejeme ¢okoladovou polevou alebo posypeme
praskovym cukrom.

Plnené strapace kokosové

Suroviny

Cesto

200 g hladkej muky
200 g kokosovej mucky 200 g masla
80 g praskového cukru
1 celé vajce

3 lyZice kakaa

Plnka

120 g masla

1 celé vajce

80 g praskového cukru

80 g kokosu

(ak chceme orechovu plnku, tak mletych orechov)

1 lyZica kakaa

tuzemsky rum pre chut

Pracovny postup

Zo surovin spracujeme cesto a Stamperlikom vykrajujeme kolieska. Upecieme ich, naplnime pinkou a ma¢ame v ¢okoladdovej
poleve. Podla plnky ich posypeme kokosom alebo orechmi.

—a_— : Kokosovy kolac na oblatke

Suroviny

M Cesto: 7 bielkov
. 300 g praskového cukru

# 100 g postruhaného kokosu

w D lyZic hrubej muky

~ pol vrecuska prasku

~ do pegiva, tortova oblatka
= PlInka: 7 lyZic mlieka



7 Zitkov, celé maslo

Pracovny postup

Z bielkov a cukru vySfahame tuhy sneh. Potom pridame kokos, hrubu muku, kypriaci prasok a spolu premieSame. Pe€ieme na
tortovej oblatke. Po vychladnuti potrieme pinkou a polejeme ¢okoladovou polevou.

Poleva: Zitky, cukor a mlieko $fahame nad parou do zhustnutia. Do vychladnutej masy pridame celé maslo, pripadne aj 2 lyZice
kakaa.

Gastanovy rez

e Suroviny
Piskéta: 4 vajcia, 6 lyzic
krystalového cukru
6 lyzic polohrubej muky
*+ 1dloleja, 1 lyZica kakaa
1 prasok do peciva

4 Plnka: 1/2 masla

& 3 lyzice praskového cukru
i 1 kocka gastanového pyré
1 Zlaty klas, 3 dl mlieka
Karamelova slahacka:
4 lyzice kryStalového cukru 3 dl mlieka, 2 praskové Slahacky

1 stuzovac Slahacky

Pracovny postup

Celé vajcia vySlahame. Pridame olej, muku, kakao a kypriaci prasok. PremieSame a dame piect do vyhriatej rary. Po
vychladnuti cesto nechame na plechu a natrieme ho plnkou. Na plnku pride vrstva karamelovej Slahacky.

Plnka: Z mlieka a zo Zlatého klasu uvarime hustu kasu a nechame ju vychladnat. Maslo, praskovy cukor a gastanové pyre
spolu vymieSame a primieSame do vychladnutej kase.

Karamelova Slahacka: Cukor upalime na karamel, no prv, nez sa rozpusti, zalejeme ho mliekom. Po vychladnuti ho zmieSame
so Sfahackami, stuzovac¢om a vyslahame

Rezy z vaje€ného I}_gﬁaku

Cesto 4 vajcia, 4 PL horducej vody, 200 g praskového cukru, 200 g polohrubej
muky, 1 CL kypriaceho prasku do peciva, 1 vanilinovy cukor, 250 g masla

Obloha: 150 g masla, 2 bali¢ky vanilkového pudingu, 150 — 200 ml vajecného
koriaku, maslové susienky, 500 ml mlieka, 150 g praskového cukru, rum,
Cokoladovu polevu

Z masla, muky, vajic¢ok, vanilinového cukru, prasku do peciva a vody
vypracujeme cesto. Rozotrieme ho na vymasteny a mukou vysypany plech.
Pecieme v rure vyhriatej na 200 °C asi 13 minut, 2 minuty ho nechame postat
vo vypnutej rure.

Plnka: Maslo vymieSame s cukrom. Z 2 bali¢kov vanilkového pudingu a pol litra mlieka uvarime pudingovd hmotu. Nechame ju
vychladnut vo vodnom kupeli so studenou vodou, ¢asto mieSame, aby sa nevytvorili hréky. Postupne primieSame vymieSané
maslo s cukrom a nakoniec vaje¢ny likér. Krémom potrieme vychladnuté cesto. SuSienky kratko namocime do rumu zriedeného
s vodou. Poukladame ich jednu vedla druhej na krém, potrieme rozpustenou ¢okoladovou polevou a vlozime na par hodin do
chladnicky stuhnat

Pernikova’ kolacé

Suroviny

Cesto

600 g hladkej muky
240 g praskového cukru
4 4 vajcia

100 g masla

& 4 lyZice horiceho medu
" mleta $korica

. lyzicka sody bikarbony
Pinka

slivkovy lekvar

pomleté orechy

-

Na potretie 1 vajce

Pracovny postup

Z muky, cukru, masla, vajec, horiceho medu, mletej Skorice a zo sédy bikarbony pripravime cesto. Rozdelime ho na 4 diely a
odlozime ich na 2 hodiny na chladné miesto. Plech na pe€enie vymastime. Kazdy diel odlezaného cesta rozvalkame, potrieme
slivkovym lekvarom a posypeme 2 hrstami pomletych orechov. Naplneny kola¢ potrieme rozslahanym vajcom a pec¢ieme v
mierne vyhriatej rdre 40 minut. Po upeceni je lepSie kolac krajat az na druhy den.

Rezy Rigoletto —kandizované ovocie



250 g masla, 120 g praskového cukru
360 g hladkej muky, malinovy dZzem
PLNKA:
250 g praskového cukru, 4 vajcia
200 g hrozienok, 150 g posekanych orechov
200 g posekaného kandizovaného ovocia
KREM:
3 vajcia, 300 g praskoveého cukru
2 lyZice kakaa, 250 g masla
POLEVA:
1 €okolada na varenie
70 g stuzeného pokrmového tuku

T —-‘Cesto: Z masla, praskového cukru a preosiatej muky vymiesime cesto, ktoré na chvifu
odlozime do chladni¢ky. Studené cesto rychlo rozvalkame, preloZzime na plech vylozeny papierom na pecenie a napoly
upecieme. Teplé, Ciastocne upecené cesto potrieme malinovym dZzemom.

Plnka: Vajcia s cukrom vy$fahame dopenista. Penu nad parou zohrejeme, odstavime a opatrne vmieSame posekané orechy,
kandizované ovocie a hrozienka. Pripravenu zmes navrstvime na cesto a vlozime dopiect do rury.

Krém: 3 vajcia, praskovy cukor a kakao vymieSame dotuha nad parou. K vychladnutej zmesi priddme zmaknuté maslo a
vymie$ame krém, ktory natrieme na vychladnuté cesto. Cokoladova poleva: Cokoladu poldameme, spolu s maslom rozpustime
nad parou a vymieSame hladku polevu, ktort opatrne natrieme na pinku. Nechame stuhnut, potom pokrajame.

Vledensky zakusok

; Suroviny
Prals f ‘% M‘ Cesto: 250 g praskového cukru, 4 vajcia, 1 vanilinovy cukor
o s 1 s . v - '

1,25 dl oleja, 1,25 dI mlieka, 300 g polohrubej muky
1/2 balic¢ka prasku do peciva

| PInka: 1 | pomaran&ového dzlsu
2 krémove prasky Zlaty klas
6 polievkovych lyzic cukru

Na ozdobu: 2,5 dl dzisu

5 dl smotany na Sfahanie

2 stuzovacCe Slahacky

2-3 bali¢ky dlhych piskot, Cokolada, rum

Pracovny postup

Vajcia, cukor a vanilinovy cukor zmieSame. Pridame olej, mlieko a muku s kypriacim praskom. Cesto rozotrieme na vymasteny,
pomuceny hibsi plech a upecieme. Krém uvarime z dzusu, krémovych praskov a cukru. Teply krém vylejeme na vychladnuté
cesto a dame do chladu. Potom nafi natrieme dotuha vySlahané Slahacky so stuzovacom. Piskoty namacame v dzuse s rumom
a ukladame ich tesne vedla seba na Slahacku. Vrch ozdobime roztopenou ¢okoladou. Rezy krdjame pomedzi piSkoty.

_ Jahodovy zikusok
= . Suroviny

200 g krystalového cukru
1 dl oleja, 1 dl vody

1 kypriaci prasok, 4 vajcia
200 g polohrubej muky
Plnka: 3 Zlaté klasy

12 dl kompétovych jahéd
%' 2 vanilinové cukry

= 3 polievkové lyzice

krystalového cukru

Na ozdobu

2 dl smotany na Slahanie
1 stuzovac Slahacky

Pracovny postup

Celé vajcia vyslahame s krystalovym cukrom. Pridame olej, vodu, muku a kypriaci praSok. PremieSame, cesto dame na
vymasteny a mukou vysypany plech a vo vyhriatej rire upe€ieme. Nechame vychladnut. Polejeme plnkou, ktord nechame
stuhnut. Potom na kola¢ rozotrieme vy$lahani smotanu so stuzovac¢om.

PInka: Kompotové jahody spolu so Stavou rozmixujeme. V troche vody si rozmieSame Zlaté klasy. Do rozmixovanej masy
priddme Zlaté klasy, krystalovy cukor, vanilinovy cukor a spolu uvarime za staleho mieSania. Polovychladnutu pinku
rovnomerne rozotrieme na vychladnuté cesto.



Jablkovy rychly kolaé
o y rychly
&

) : Suroviny
., 400 g hrubej muky (méze byt aj polohruba muka)

it 400 g kryStalového cukru

Wi 600 g nastruhanych jabik aj so tavou

i"&ﬁ_‘.. 3 celé vajcia

i ’H 1 lyzicka mletej Skorice

s, ©7% jeden a pol lyzicky sody bikarbony

2 dl oleja

Pracovny postup

VymieSame vajcia s cukrom a olejom. Postupne priddvame muku premiesanu
so sodou bikarbonou a jablka so Skoricou. Spolu premieSame. Pripravené cesto vylejeme na vymasteny a pomuceny plech.
Pecieme vo vyhriatej rare pri teplote 200 stupriov 20 az 30 minut. Kola¢ po upeceni a vychladnuti potrieme marhulovym
lekvarom a posypeme strthanym kokosom alebo pomletymi orechmi.

Visnovy zakusok

Suroviny

Cesto:

piSkéta zo 7 az 8 vajec
Pinka:

1 viSfiovy kompét

150 g krystalového cukru
3 Zlaté klasy, 7 bielkov

1 180 g kryStalového cukru
Na ozdobu

1 Sfahackova smotana,1 stuzovac Slahacky
- strahana &okolada

Pracovny postup

Urobime piskétu zo 7 az 8 vajec. Upecenu piskotu viozime po vychladnuti naspéat’ na plech. Naplnime krémom a nechame
vychladnut. Potom natrieme vySlahanou smotanou so stuZzova¢om.

Pinka:

Visne z 1 kompétu vykdstkujeme a pomelieme na mlyn&eku. Stavu z kompétu dolejeme do 7 dI vodou. Pridame pomleté visne,
150 g cukru a dame varit. Pridame 3 Zlaté klasy rozmieSané s trochou Stavy a uvarime hustu kasu. Ked zhustne, eSte do
horucej pridame sneh z bielkov a 180 g cukru. Sneh pridavame postupne, pri€om ho pomaly premieSavame varechou. Hotovy
krém vylejeme na piSkétu. Na vychladnuty zakusok natrieme vySfahanu Slahacku a posypeme struhanou €okoladou.

Dezert Suzette - marhufovy kompot

_'-:a Suroviny

7 vajec, Stava z 1/2 citréna
200 g jemného krystalového cukru
]" 180 g polohrubej muky
marhulovy lekvar
1 Skatufa detskych piSkot
- 150 g posekanych orechov
i 150 g hrozienok, 2 dl rumu
o N r- 1 litrova konzerva marhulového kompétu aj so Stavou
5 vajec, 200 g cukru, 300 g masla
Pracovny postup
Zltky vymie$ame s krystalovym cukrom dopenista. Pridame citrénovt tavu, vysfahany tuhy sneh z bielkov a po &astiach
polohrubd muku. Spolu zlahka premieSame. Cesto na vymastenom plechu upecieme vo vyhriatej rure. Po upeceni
a vychladnuti potrieme cesto marhufovym lekvarom. Rovnomerne rozotrieme plnku, potrieme krémom a vrch kola€a ozdobime
¢okoladovou polevou.
Plnka: Konzervu marhulového kompotu aj so Stavou zmieSame s detskymi piSkotami, posekanymi orechmi, hrozienkami
a rumom. VSetko spolu zmieSame a nechame v chladnic¢ke odlezat.
Krém: Celé vajcia s cukrom §lahame nad parou do zhustnutia. Po vychladnuti ich primieSame po lyziciach do vymiesaného
masla.

Marhulovy kolac - zelatina

Suroviny

4 vajcia, 2 lyZice kakaa

2 lyZice hrubej muky

" | 4 lyzice polohrubej muky 4 lyZice pragkového cukru 1 lyZica oleja
s 1lyZicka pragku do peciva

Na potretie: marhufovy dzem

Plnka: 300 g tvarohu

2 dl smotany na Sfahanie




1 vanilinovy cukor, 10 g Zelatiny

3 lyZice krystalového cukru scedené sterilizované marhule
Na potretie: kakaovy prasok

3 dl smotany na Slahanie

1 stuzovac Slfahacky

Pracovny postup

Celé vajcia vyslahame s cukrom. Pridame polohrubd muku, hrubd muku, olej, kakao a kypriaci praSok. Spolu premieSame.
Cesto rozotrieme na plech pokryty papierom na pec¢enie a vo vyhriatej rure upecieme. Po upeceni nechame vychladnut

a potrieme ho lekvarom. Na cesto uloZzime marhule, zalejeme ich pinkou a odloZime stuhnut’ na chladné miesto. Po stuhnuti
kola¢ potrieme vyslahanou smotanou. Plnka: Tvaroh zmieSame s vySfahanou smotanou, vanilinovym cukrom a s kryStalovym
cukrom. Priddme napucanu Zelatinu a spolu premieSame.

Jablkovy kolac s polevou

Suroviny
Cesto
§ 4 vajcia
| 100 g pomletych orechov 100 g pomletého maku 100 g polohrubej muky 1/2
"~ vrecka kypriaceho prasku do peciva
. 700 g postrihanych jabik 200 g praskového cukru
" Poleva
100 g ¢okolady
80 g masla

Pracovny postup
Zltky vymie$ame s cukrom. Z bielkov vyslahame tuhy sneh. Do misky dame vymie$ané Zitky, pomlety mak, pomleté orechy,
muku zmieSanu s kypriacim praSkom, nastruhané jablka a tuhy sneh z bielkov. Spolu premieSame. Pripravené cesto dame na
vymasteny a mukou vysypany plech a upecieme vo vyhriatej rare. Po vychladnuti ho polejeme ¢okoladovou polevou, nakrajame
na kusky a ozdobime.

Prekladané jablkové rezy

Suroviny
Cesto; 5 vajec, 10 PL pradkového cukru, 10 PL polohrubej muky, 1,5 dl oleja,
1,5 dl mlieka, 1 kypriaci prasok do peciva.
% PInka; 1 kg jablk, 250 g smetolu, 1 vanilinovy cukor,
200 g praskového cukru, 1 PL tuzem. umu, 5 dl mlieka, 5 PL hladkej muky,
okruhle piskoty, kava
Na ozdobu; ¢okolada.

Pracovny postup; Zitky vymieSame s cukrom, pridame olej, mlieko, prasok do
peciva s mukou a tuhy sneh z bielkov. Plech vylozime naolejovanym alobalom.
Navrstvime nan na kolieska pokrajané jablkd a na ne rozotrieme cesto.
Pecieme asi 30-35 minut. Vyberieme a este za tepla preklopime na druhy plech
tak, aby jablka boli navrchu. Stiahneme alobal a nechame vychladnut. Natrieme plnkou a na fiu poukladame okruhle piSkoty
namacané v uvarenej kave s umom. Na piskéty natrieme druhd polovicu pinky, vrch ozdobime postruhanou €okoladou. Plnka:
Mlieko uvarime s mukou na hladkd kasu. Smetol vymieSame s cukrom a s vanilinovym cukrom. Po vychladnuti obe dve hmoty
spojime a plnku rozdelime na dve Casti.

Strudra nadivoko

i . ~
: 4" ,:“ Suroviny; 5 + 5 rozkov, na dolny a horny diel

Ty —, struhané jablkd, 7 dl (ak su zavarané),
= i L) e == &korica, cukor, 5 bielkov, ole;j.
- mf ' .. = Pracovny postup; na vymasteny plech naukladame 5 rozkov nakrgjanych na

‘% 7 kolieska. Navrch dame jablka s cukrom a so Skoricou. Na tieto prisady uloZime
. zvySnych 5 rozkov nakrajanych na kolieska. Z bielkov usfahame tuhy sneh, ktory
“" rozotrieme navrch  $trudle.  VSetko dame zapiect na 20  minat.




Ovocné rezy

Suroviny
| Cesto: 5 vajec, 5 lyzic prasSkového cukru

5 lyzic polohrubej muky

PInka 200 g rozpustenej bielej polevy

500 g tvarohu, 100 g praSkového cukru

~ | 800 g sterilizovanych broskyn, 9 dl mlieka, 2 Zlaté klasy 4 lyZice kryStalového
: cukru 2 vanilinové cukry

Na ozdobu: 3 dl smotany na $lahanie, kakao

& stuzovad Sfahacky

Pracovny postup

Zltky vymie$ame s cukrom. Pridame muku a z bielkov vy$lahany tuhy sneh. Spolu zlahka premie$ame. Cesto upe&ieme vo
vyhriatej rire na vymastenom a mukou vysypanom plechu. Po vychladnuti ho potrieme lekvarom a rozlozime nan pokrajané
broskyne. Potrieme plnkou a odloZzime na chladné miesto. Na polevu natrieme vySfahanu smotanu s kakaom a so stuzovacom
Slahacky.

Plnka: Z mlieka, krystalového cukru a zo Zlatého klasu uvarime husty puding a nechame ho dobre vychladnut. Tvaroh
vymieSame s praskovym cukrom a s rozpustenou bielou polevou. Potom priddme vychladnuty puding a spolu premieSame.

= ovocny kolaé
— Y Lo Suroviny
Ve g BT - T h Cesto: 4 vajcia, 1 dl oleja
> " g Hu‘aﬁ 200 g praskového cukru
.7 = = 200 g polohrubej muky
1 kypriaci prasok, 1 dl mlieka

“h Plnka: 2 Zlaté klasy

"= ..~ 75dimlieka, 250 g cukru

'« .. __ 2pochutkové
= * kyslé smotany
Ve ovocie (mandarinky,
- - __ jahody, broskyne)

Na ozdobu: Slahacka
stuzovac Slahacky
strihana cokolada
Pracovny postup
Zltky vymie$ame s cukrom. Pridame olej, mlieko, muku zmie$anu s kypriacim pragkom a tuhy sneh z bielkov. Premie$ame,
cesto dame na vymasteny a mukou vysypany plech. Vo vyhriatej rdre upecieme. Po vychladnuti cesto potrieme lekvarom alebo
ho pokvapkame ovocnou Stavou. Rozotrieme plnku a uloZime na fiu ovocie. Ozdobime vySlahanou smotanou so stuZzovatom a
posypeme struhanou ¢okoladou.
Plnka: Z mlieka, cukru a zo Zlatého klasu uvarime kasu a nechame ju vychladnut. Priddame pochutkové smotany a spolu
premieSame.

Zakusok z dziusu

Suroviny
medové platy (mézu byt aj kiipené v obchode)

. ! Sl 3 Zlaté klasy
L5 1,5 | pomarancového
~] _ dzisu

| 9 lyZic kryStalového cukru

pisSkoty

sterilizovany ananas

3 praskové Slahacky

Pracovny postup

Pripravime plnku z troch Zlatych klasov, 1,5 litra pomaranového dzusu a 9
lyzic krystalového cukru. Na medovy plat vylejeme polovicu masy a
poukladame nari piSkoty a ananas. Na vSetko vylejeme druhu polovicu masy a nechame vychladnut. Po vychladnuti natrieme
vyslahanou sfahackou.

f Jogurtové kocky - zelatina
* 3
i ? Suroviny

Cesto: 6 vajec, 180 g masla 150 g praskového cukru
300 g polohrubej muky

3 lyzice mlieka

3 lyzice oleja, 4 lyzice kakaa

~, PInka: 20 g Zlatého klasu




300 g sterilizovanych

mandarinok, 10 g Zelatiny

600 g marhufového jogurtu 2 dl vySlahanej
sladkej smotany

2 dl kompotovej Stavy

Pracovny postup

Zltky, maslo a cukor spolu vymie$ame. Pridame kakao, mlieko, olej, muku a z bielkov vy&lahany tuhy sneh. Spolu premie$ame.
Cesto upecieme na vymastenom a mukou vysypanom plechu. Po vychladnuti ho pokvapkame ovocnou $tavou a dame nan
plnku. Odlozime na chladné miesto stuhnut a potom ho nakrajame na kocky.

Pinka

Z kompétovej Stavy a zo Zlatého klasu uvarime husty puding, ktory nechame vychladnut. Potom dori priddme vyslahanu
smotanu a premieSame. Pridame napucanu zelatinu, jogurt a scedené mandarinky. Spolu premieSame.

Suroviny

Cesto: 1 dl mlieka, 6 Zitkov

© 250 g praskového cukru

=¥ 1 kypriaci praSok do peciva 250 g polohrubej muky
<Y sneh z bielkov, 250 g Ramy

. 2 lyZice kakaa, marhule

Plnka: 2 dl mlieka, cukor

M 2 lyZice hladkej muky

= 3 Zltky, 1 malé maslo

Pracovny postup
Zitky vymie$ame s praskovym cukrom a Ramou. Pridame mlieko, kypriaci
prasok, muku a tuhy sneh z bielkov. Spolu premieSame. Cesto rozdelime na
dve Casti. Do jednej Casti pridame kakao. Biele cesto dame na plech a nan polozime tmavé cesto. Na to poukladame marhule,
otodené spodkom Supky. Supku obalime do hrubej muiky, aby ovocie nekleslo na dno. VloZime do vyhriatej rdry upiect. Po
vychladnuti natrieme na kola& pinku a ozdobime €okoladou. Plnka: Mlieko, cukor, hladkd muku a Zitky spolu varime na slabom
ohni. Po uvareni nechame vychladnut. Priddame maslo a spolu vymieSame.

Du‘__rua'sl_(é viny
Suroviny

200 g masla, 3 lyZice kakaa

200 g praskového cukru, 5 vajec
2 polievkové lyZice rumu

300 g polohrubej muky

680 g vykdstkovanych visni

Krém: 1 vanilkovy pudingovy prasok, 5 dl mlieka, 40 g cukru 125 g masla
Poleva: 75 g tmavej okolady

60 g masla

Pracovny postup

Maslo vymieSame s praskovym cukrom dopenista. Pri stdlom Slahani po jednom priddvame celé vajcia a 1 polievkovu lyZicu
rumu. Potom priddme muku zmieSanu s kypriacim praskom. Spolu premieSame. Polovicu cesta natrieme na maslom vymasteny
plech. Do druhej polovice pridame kakao a dalSiu lyzicu rumu. PremieSame a natrieme na svetlé cesto. Vykéstkované visne
rozdelime na cesto a zlahka pritlaime. Cesto vlozime do vyhriatej rury a pe€ieme asi 20 az 30 minat. Na vychladnuté cesto
rozotrieme krém a kola¢ odlozime do chladni¢ky stuhnut. Po stuhnuti ho polejeme polevou.

Krém: Pudingovy prasok rozmieSame v mlieku. Za staleho mieSania uvarime puding, nechame ho vychladnut. Zmaknuté maslo
vymieSame s cukrom a po lyziciach pridavame do vychladnutého pudingu.

Poleva: Na miernom ohni roztopime maslo s ¢okoladou. Pri stalom mieSani vymieSame dohladka. Nechame kratko vychladnut
a natrieme na vychladnuty krém.

Tvarohové kusky - marhule
N ¥ e =+ Suroviny
o V. * 400 g tvarohu
= jg.’ 20 g zelatiny
ﬁ‘ i 2 vanilinové cukry
kg 150 g masla
' 150 g praskového cukru
okruhle piskoty
scedené sterilizované
marhule
kompotova Stava
Poleva: rozpustena ¢okolada
maslo

-
o



Pracovny postup

Maslo vymieSame s praskovym cukrom. Potom dori pridame tvaroh, vanilinovy cukor, Zelatinu pripravenu podla navodu a spolu
premieSame. Formu vystelieme potravinarskou féliou. Striedavo do nej davame &ast pinky, piSkoty namocené do kompétovej
Stavy a scedené marhule. Naplnenu formu odlozime do chladni¢ky stuhnut. Potom masu z formy vyklopime, odstranime féliu a
polejeme Cokoladovou polevou.

r_* Misa rezy tvarohové

' Suroviny

Cesto: 6 Zitkov, 2 dl oleja
6 lyzic praskového cukru
5 lyZic polohrubej muky
1/2 prasku do peciva

sneh zo 6 bielkov

tuk na vymastenie

muka na vysypanie plechu
Plnka: 250 g masla

250 g praskového cukru
750 g jemného tvarohu
Poleva: 1 ¢okolada na varenie, 120 g 100 % tuku

1 lyzica praSkového cukru

2 lyzice kakaa

1 lyZica oleja

Rozpustit v hordcom vodnom kupeli. Chladnu ¢okoladovu polevu vyliat na tvarohovd masu a rozotriet po povrchu.

Pracovny postup

Zltky vymie$ame s cukrom. Priddme muku s kypriacim praskom, olej, tuhy sneh z bielkov a spolu premie$ame. Cesto dame na
vymasteny, mukou vysypany plech a vo vyhriatej rure upe€ieme. Na vychladnuté cesto natrieme pripravenu plnku a polejeme ju
chladnou ¢okoladovou polevou. Naplneny kola¢ nechame chladit v chladnicke.

Tvarohové rezy
N suroviny
— Cesto: 250 g krupicovej muky, 150 g masla, 1 vajce
= 100 g praskového cukru,1/2 prasku do peciva
# 80 g pomletych orechov
. o - V8etko spolu vymieSame a rozotrieme na vymasteny a mukou vysypany plech.

Plnka: 400 g tvarohu (nemusi byt lisovany),150 g praskového cukru, 1
w1 vanilinovy cukor, 1 kysla pochutkova smotana

. 1 Zitok (do pInky mdéZeme pridat 4 polievkové lyZice kokosovej micky)
. = Vsetko spolu zmieSame a pinku rovnomerne nalejeme na trené cesto.
_~! PiSko6tové cesto:
3 Zitky, 3 polievkové lyZice praskového cukru

3 lyZice polohrubej muky, sneh zo 4 bielkov

1/2 balic¢ka prasku do peciva

Zltky vymiesame spolu s cukrom. Pridame tuhy sneh z bielkov, miku a kypriaci praok. Zlahka premie$ame a cesto rozotrieme
na tvarohovu pinku. Pecieme vo vyhriatej rure pri teplote 180 stupriov asi 25 minut. PiSkotové cesto by malo mat zlatistu farbu.

Tvarohovy kola¢é s mrvenickou

. Suroviny

I Cesto: 300 g hladkej muky
150 g masla

80 g praskového cukru

1 vajce, Stipka soli

800 g makkého tvarohu
citronova Stava

250 g praskového cukru
4 vajcia

80 g Zlatého klasu

2 vanilinové cukry

Mrvenic¢ka: 200 g masla

300 g polohrubej muky

200 g cukru

Pracovny postup

Z masla, muky, cukru, vajca a zo Stipky soli pripravime cesto, ktoré rozvalkame na pomucenej doske. Prenesieme ho na



vymasteny, mukou vysypany plech a vloZime piect do vyhriatej rary na 10 minut. Vyberieme ho a nechame vychladnut. Potom
na cesto rozotrieme pinku. Posypeme mrveni¢kou pripravenou zmieSanim muky, masla, cukru a vloZzime do rury piect na 35 az
40 minut.

PInka: Maslo s cukrom vymieSame. Pridame tvaroh, vanilinovy cukor, Zlaty klas, celé vajcia, citrénovu Stavu a premieSame.

ra_— Buchty trochu inak
il |
— SUroviny
2 kocky drozdia
= 1 kg polohrubej muky

3 lyZice

praskového cukru

1 prasok do peciva

1 . . 3 Zitky

% a by 5 2 dl oleja

~ (%} f t 5 dI teplého mlieka
B _

Pracovny postup

V asi 2,5 dl teplého mlieka rozpustime 2 lyzice cukru, 2 kocky drozdia a nechame nakysnut. ZvySné suroviny a vykysnutd zmes
zmieSame, olej priddme az na koniec. Nechame 30 minut podkysnut a cesto rozdelime na 4 asti. Kazdu ¢ast’ vyvaltkame do
tvaru kruhu a rozdelime na 8 trojuholnikov. PInime salamou, syrom, uhorkou, vajickom alebo kukuricou. Trojuholniky stacame
smerom dnu, do stredu. Na plechu nechame odstat’ hodinu. Pred pe¢enim ich potierame Zitkom a mliekom, po upeéeni zas
studenou sladkou vodou.

Kola¢ lenivej zeny
Suroviny

1 hrnéek celého maku
2 hrnéeky

polohrubej muky

1 hrnéek mlieka

! 1 hrncek oleja

¢ 2 hrn¢eky
kryStalového cukru

i 3 celé vajcia
ny postup

Suroviny spolu dobre vysfahame. Pripravené cesto dame na vymasteny a mukou vysypany plech. Vlozime do vyhriatej rury
a upecieme. Hotovy mucnik potrieme jahodovym dzemom. Ozdobime $lahackou alebo bielkovou polevou.

Klobasové kolaciky

Suroviny

350 g hladkej muky

250 g margarinu

", 2 dl kyslej smotany

.. domaca klobasa

tvrdy syr, sofl

9 Pracovny postup

Z muky, margarinu a zo smotany vypracujeme cesto a nechame ho odstat 12
hodin. Cesto rozvalkdme na hrubku 3 az 4 mm. Vykrajujeme kolieska, ktoré
potrieme rozslahanym vajcom, osolime a poukladame na suchy plech. Na
kazdé cesticko polozime koliesko klobasy a opat potrieme vajcom. Zo zvySkov

cesta vykrajujeme malé hviezdicky a ukladame ich do stredu klobasy. Opat potrieme vajcom, posypeme struhanym syrom a
upecieme v rire.

| 6 ks syrokrému, 250 g Palmarinu
2 lyZigky sody bikarbény, 2 Zitky
Na potretie: 1 vajce, sezamové semiacka

Pracovny postup
Muku, syrokrém, zltky, Palmarin, sédu bikarbénu a sol spolu spracujeme.
. Cesto vyvalkame a formickou z neho vykrajujeme pracliky. Prelozime ich na




plech pokryty papierom na pecenie, potrieme rozSlahanym vajcom, posypeme sezamom a vlozime piect’ do vyhriatej rury.

Nepecené orechové Stvorcéek

Suroviny
100 g horkej ¢okolady
100 g mlie¢nej Cokolady
50 g sladkej smotany
- | 50 g stuzeného tuku
- 100 g posekanych orechov
w | 2lyZice kofiaku
2 tortové oplatky, orechy Cokoladova poleva

100 g &okolady na varenie

- 50 g stuzeného tuku

Y i J Pracovny postup
V horucom vodnom kupeli rozpustime ¢okoladu a tuk. Dobre premieSame,

priddme smotanu, konak, opat premieSame a nakoniec vmieSame orechy. Takmer vychladnutd masu natrieme na oplatky,
prikryjeme druhou oplatkou, mierne zatazime a nechame vychladnut. Pokrajame na StvorCeky, ktoré namocime do €okoladove;j
polevy a ozdobime Stvrtkou orecha.
Priprava ¢okoladovej polevy: V horicom vodnom kupeli rozpustime €okoladu s tukom a dohladka vymieSame.

Gastanové gul'6cky

60 KUSOV, CAS PRIPRAVY: 20 MINUT
500 g gastanového pyré (2 kocky)

150 g detskych piskot

150 g praskového cukru

2 bali¢ky vanilinového cukru

125 g masla

1 bali¢ek olupanych mandli na ozdobenie
par kvapiek rumu

POLEVA:

100 g Cokolady

40 g stuzeného tuku

~1lyZica oleja

POSTUP:

Gastanové pyré zmieSame s pomletymi detskymi piskétami a maslom. Pridame praskovy
a vanilinovy cukor. Hmotu odloZime do chladu asi na dve hodiny.

Rukami tvarujeme gul6¢ky s priemerom asi 2,5 cm a ukladdme na mastny papier na pecenie.

Pripravenou polevou oblievame kazdu gul6¢ku tak, Ze malou lyZickou nalejeme polevu zvrchu, aby nerovnomerne stekala.
Spodna Cast ostane bez polevy.

Do kazdej gul6¢ky vlozime olupanu mandlu.

Servirujeme v malych papierovych koSickoch.
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