Ananasova psanicka

Ingredience

1 listové tésto, 400 ml mléka, 1 plechovka ananasu - platky, 1 sa¢ek vanilkového pudinku, 3
1zice cukru krystalu, vejce na potieni, cokoladova poleva

Postup

V trosce mléka rozmichame cukr a pudinkovy prasek. Smés vlijeme do zbytku mléka a
vafime asi 1 minutu. Tésto rozvalime na obdélnik 40 krat 50 cm a rozkrajime na ¢tverce o
strané¢ 10 cm. Na polovinu z nich dame doprostied 1zici pudinku a kolecko ananasu. Pak
pfiloZime druhy ¢tverec a okraje pevné pfitiskneme k sob€. Potfeme rozslehanym vejcem a v
predehtaté troub¢ upeceme dozlatova. Vychladké ozdobime cokoladovou polevou.




Broskvové rezy

Ingredience

1 balicek listového tésta (500 g), 250 g m&kkého tvarohu, 250 ml smetany ke §lehéani, 200 g
zakysané smetany, 1 vanilkovy cukr, 4 1zice mockového cukru (podle chuti), 1 broskvovy
kompot (420 g), 1 a 1/2 s&€ku zelatinového ztuzovace

Postup

Tésto rozdélime na poloviny. Kazdou rozvalime na velikost plechu, potfeme rozSlehanym
vejcem a upeceme (225°C, 10 minut). Nechame vychladnout. Broskve zcedime a pokrajime
na kosti¢ky. Do misy rozdrobime tvaroh, posypeme cukrem, zalijeme smetanou ke §lehani a
vSechno dohromady vySlehame dohladka. Pak kratce veslehdme zakysanou smetanu. Do
velké misy vysypeme ztuzovac a zalijeme 150 ml kompotové §t'avy (je-li ji malo, doplnime
vodou). Ruéni metli¢kou rychle slehdme asi ptil minuty. Pak vmichame asi dvé 1zice
tvarohové hmoty, a pak po ¢astech vmichame zbytek. Nakonec vmichame pokrajené broskve,
pripadné dosladime. Tuto hmotu natfeme na jeden upeceny plat tésta a ptikryjeme druhym
platem, ktery zlehka pfimackneme. Dame do lednicky ztuhnout. Pfed podavanim nakrajime
na Ctverce ¢i obdélniky a lehce pocukrujeme.




Buchta Majka

Ingredience

5 vajec, hrnek krupicového cukru, 3 nastrouhana jablka, hrnek strouhanych vlaSskych ofech,
1 dcl oleje, skoftice, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, poleva

Postup

Vejce s cukrem naslehame dohusta, ptfiddme nastrouhana jablka, ofechy, olej, skofici, mizem
ptidat kakao pfip. kandované ovoce, nakonec ptiddme mouku s praskem do peciva. Upeceme
a vychladlé polijeme polevou.




Dunajské viny

Ingredience

250 g cukru, 5 vajec, 1/8 1 mléka, 1 Hera, 450 g hladké mouky, 3 1zice kakaa, 1 praSek do
peciva, merunikovy kompot
Krém: 1/2 I mléka, 1 a 1/2 balicku vanilkového pudinku, 1 maslo, 5 1zic cukru

Postup

Rozpustime Heru a pak z ni a ostatnich ingredienci vypracujeme tésto. To nalijeme na
vymazany a vysypany plech, husté poklademe kopecky z ptilenych merunék a upeceme.
Mezitim si uvatime pudink z mléka a praSku a zvIast’ utteme maslo s cukrem. Tuto smés
pozdé&ji vmichame do vychlazené¢ho pudinku. Vychlazeny korpus s meruiikami rovnomérné
potieme krémem a podle fantazie dozdobime kakaem nebo strouhanou ¢okoladou.




Cokoladovy mls

Ingredience

3 vejce, 100 g cukru krupice, 200 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 200 g bil¢ho
jogurtu nebo zakysané smetany, 120 g hotké ¢okolady, 200 g masla, pikantni marmelada,
¢okoladova poleva, slehacka na ozdobeni (neni nutna)

Postup

Cokoladu rozldmeme na kousky a ve vodni lazni nechdme rozpustit (nebo v mikrovince). Do
teplé rozpusténé ¢okolady dame na kousky pokrajené maslo, nechame ho té€z rozpustit a
promichame. Do §lehaci misky rozklepneme celd vejce, pfiddme cukr a spolecné vySlehdme
do husté svétlé pény. Pak vmichdme ¢okoladu s maslem, jogurt nebo smetanu a nakonec po
1Zicich mouku smichanou s praSkem do peciva. Tésto urovndme do mensiho vyssiho plechu
(asi polovi¢ni velikosti oproti klasickému) nebo do vétsi dortové formy. Pomalu upeceme (40
minut pfi 180°C). Vychladly korpus vodorovné roziizneme, potfeme marmeladou, slozime
zpatky a polijeme cokoladovou polevou. Po ztuhnuti polevy krajime na fezy. Mizeme ozdobit
Slehackou.
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Harryho zazracné rezy

Ingredience

250g masla (pouzivam heru), 200g medu nebo ptirodniho cukru, 4 vejce, 100g kiupavého
miisli, 150g mletych liskovych ofiski, 2 1zice slunecnicovych seminek, 1 1zice pokrajenych
dynovych seminek, 150g pSeni¢né celozrnné mouky, 1 1zicka prasku do peciva, cukrova nebo

¢okoladova poleva

Postup

Utfeme maslo s medem nebo cukrem, pfidime vejce. Promichdme miisli s ofechy a seminky a
pfiddme do krému. Smichame mouku s praSkem do peciva a vSe promichame. T¢sto
rozetfeme na plech a upe¢eme ( pti 180°C asi 20 minut). Jesté horky moucénik nakrdjime
ostrym noZem na fezy a ozdobime blesky z polevy.




Jablkové Fezy

Ingredience

tésto: 600 g polohrubé mouky, 1 vejce, 1 1Zzice mouckového cukru, 1 1Zice citronoveé §tavy, 1
prasek do peciva, 8 1zic mléka, 250 g masla nebo hery

naplii: 1 kg jablek, 2 vanilkové cukry, 5 1zic mouckového cukru, 2 sa€ky vanilkového
pudinkového prasku, rozinky, mleté nebo posekané ofechy, skotice

Postup

Z uvedenych surovin zpracujeme na vale hladké té€sto. Rozd¢€lime je na poloviny. Kazdou
pllku rozvalime na velikost plechu. Jablka oloupeme, nakr4jime na kosticky nebo
nastouhdme nahrubo, smichdme s cukrem, skofici, pudinkovym praskem, rozinkami a ofechy.
Jeden plat tésta pfeneseme na plech vyloZeny papirem na peceni. Na tésto rozprostieme
jable¢nou smés, prikryjeme druhym platem tésta a na nékolika mistech propichneme
vidli¢kou. Povrch mou¢niku miiZeme ozdobit motivy vykrojenymi z kousku tésta (poklademe
pred pecenim na horni plat tésta).




Jahodové mlsani

Ingredience

tésto: 6 vajec, 180 g cukru krupice, 240 g polohrubé mouky, 1 1zicka prasku do peciva
krém: 1 litr rozmackanych jahod, cukr dle chuti, 1/4 1 vody, 2 vanilkové pudinkové prasky
Na ozdobu: §lehacka

Postup

Cela vejce uslehame s cukrem do husté pény a potom lehce vmichame mouku s praskem do
peciva. Tésto vylejeme do vyssiho plechu vylozeného papirem na peceni a peCeme v troubé
na 150 °C dortiZzova.

Rozmackané jahody dle chuti osladime a svatime s pudinkem rozmichaném ve vod¢ na husty
krém, ktery jesté horky nalejeme na upeceny korpus a nechame vychladnout. Krajime na
kostky, které zdobime uslehanou Slehackou.

Lze pouzit i jiné ovoce - merunky, broskve, maliny, bortivky.




Jahodové rezy

Ingredience

tésto: 6 vajec, 6 1zic mouckového cukru, 4 1zice polohrubé mouky, 2 1Zice kakaového préasku,
Spetka prasku do peciva

krém: 1 plechovka (410 g) jahodového kompotu, 1 jahodovy pudinkovy prasek, 200 g masla,
4 1zice mouckového cukru

na posypani: 50 g cokolady

Postup

Zloutky s cukrem utfeme do svétlé pény a vmichame do ni mouku smichanou s kakaem a
praskem do peciva stfidave se sné¢hem z bilkid. Tésto rozetteme na plech (ten nejveétsi)
vylozeny papirem na peceni a upeCeme ve vyhtaté troub¢ (asi 8 minut pii 200°C). Slijeme
stavu z kompotu, rozmichame v ni pudinkovy prasek a uvarime husty pudink. Méaslo s
cukrem vyslehame a po ¢astech zaSlehame vychladly pudink a rozmackané jahody. Krém
natfeme rovnomérné na vychladly piskot a posypeme husté nastrouhanou ¢okolddou. Dame
do lednicky vychladit, pak nakrajime na fezy.
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Jednoduché kokosové rezy

Ingredience

tésto: 1 hrnek kokosu, 2 hrnky hladké mouky, 1 kypfici praSek do peciva, 1 hrnek
krupicového nebo krystalového cukru, 1 vanilkovy cukr, 3 vejce, 1 hrnek mléka, 1/2 hrnku
oleje

na ozdobeni: ¢okoladova poleva a kokos

Postup

Ve vétsi mise smichame mouku, kypfici prasek, kokos, cukry, vejce, mléko a olej. Tésto
vlijeme do papirem na peceni vyloZeného vyS§siho plechu. Pe¢eme v pfedehiaté troubé na 180
°C zhruba 25 - 30 minut dozlatova.

Nechame vychladnout, polijeme ¢okolddovou polevou a posypeme kokosem.




Kakaové rezy s tvarohem a s jablky

Ingredience

Tésto: 300 g hladké mouky, 50 g cukru krystal, 50 g kakaa, prasek do peciva, 120 g hery, 1
vejce

Néapln: 2 tvarohy, 2 vejce, 2 dl mléka, 3/4 hrnku cukru

Na posypani: 4 nahrubo nastrouhana jablka, skoficovy cukr, rozinky, mandlové lupinky,
kokosové lupinky, rum

Postup

Smichame sypké piisady (mouka, cukr, kakao, prasek do peciva), pfidame heru a vejce.
Kratce promneme mezi prsty na zmolenku. Vsypeme do pekace velikosti 30x40 cm
vylozeného papirem na peceni. Uslehdme tvarohy s mlékem, cukrem a vejci. Nalijeme na
zmolenku. Posypeme jablky, skoficovym cukrem, rozinkami, mandlemi a kokosem.
Pokapeme rumem. Pe¢eme pii 170 °C cca 20 minut. Po upeceni nechame vychladnout a az
poté krajime.




Legionarské rezy

Ingredience

tésto: 400 g polohrubé mouky, 200 g hery, 4 Zloutky, 1/2 praSku do peciva, 100 g
mouckového cukru

snih: 4 bilky, 100 g cukru krupice, 150 g mletych ofecht

dale: visiiova nebo rybizovd marmelada

Postup

Suroviny na tésto dame na val a zpracujeme hladké nelepivé tésto. Rozvalime ho na velikost
plechu a pieneseme na papirem na peceni vylozeny plech (kdo s tim ma problém, mliZze
rozvalet ptfimo na papite). Z bilka a cukru uslehame tuhy snih. Zlehka do né&j vareckou
vmichdme ofechy. T¢sto na plechu rovhomérné potfeme marmelddou a na ni rozetfeme
otfechovy snih. Vlozime do trouby vyhiaté na 170 - 180°C a peceme 20 - 30 minut do
zrazovéni povrchu.




Lity kolac s tvarohem

Ingredience

tésto: 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 1 hrnek cukru krupice, 1/2 hrnku oleje, 1
vejce, 1 hrnek mléka, 1 1zice kakaového prasku + 2 1zice mléka

naplii: 500 g mékkého tvarohu, 2 vejce, 1 vanilkovy cukru, cukr krupice podle chuti (asi 3
1zice), 250 ml mléka, 1 vanilkovy pudinkovy prasek, meruiky

Postup

Vsechny suroviny na napln kromé ovoce rozmichdme na hladkou hmotu. Merunky
vypeckujeme a nakrajime na kousky. V mise smichdme vSechny suroviny na tésto kromé
kakaa a dvou 1zic mléka. 2/3 tésta nalijeme na plech (30 krat 40 cm) vyloZeny papirem na
peceni a rozetfeme po celé ploSe. Na tésto rozetieme tvarohovou hmotu, na ni poklademe
kousky ovoce a mirné ho zatla¢ime do tvarohu. Do zbylého tésta zamichame kakao a 2 1Zice
mléka a toto tésto natfeme na tvaroh s ovocem. Vlozime do trouby vyhiaté na 190°C a
peceme asi 30 minut. Vychladlé krajime na fezy.




Makové rezy

Ingredience

tésto: 500g hladké mouky, 120g mletého cukru, 250g tuku, 2 vejce, 1 vanilkovy cukr, 1/2
prasku do peciva, Spetka soli

naplit: 250g mletého maku, 1 1 mléka, 2 sa€ky vanilkového pudinkového prasku, 2 1zice
krystalového cukru, 2 vejce, 150g mletého cukru, 100g rozinek namocenych v rumu, mleté
pisSkoty nebo strouhanka

Postup

Na véle uhnéteme ze vSech surovin hladké tésto a dame do chladna odpocinout.

Z mléka, pudinkovych praskt a krystalového cukru uvatime pudink, do kterého hned
zamichame mak. Po vychladnuti pfidame mlety cukr, vejce a rozinky a ditkladné
promichame. Zahustime mletymi piskoty nebo strouhankou.

Z tésta oddélime asi 1/3. Ze 2/3 vyvalime plat a pfeneseme na plech vylozeny papirem na
peceni. Na tésto rozetfeme rovnomérné nadivku. Zbylou tietinu tésta rozvalime, radylkem
rozkrdjime na prouzky asi 1 cm Siroké a z nich na nadivce vytvotime miizku.
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Makovec

Ingredience

200 g hery,500 g cukru,6 vajec,2 vanilkové cukry,350 g mletého maku,300 ml mléka,300 g
hladké a 300 g hrubé mouky,2 prasky do peciva

Postup

Tteme Zloutky s cukrem a tukem,potom piidame vse ostatni a nakonec snih z bilkd. Toto je
davka na dva velké plechy.




Mandarinkové rezy

Ingredience

300 g polohrubé mouky, 1 hrnek mouckového cukru, 125 g tuku Hera, 1 vejce, 5 1Zic mléka, 1
prasek do peciva, 2 plechovky mandarinek, 2 jablka

Postup

Do misy prosijeme mouku s praSkem do peciva, zadélame mlékem s rozSlehanym vejcem,
pfidame cukr a vlazny tuk. Oloupand jablka nastrouhame a smichdme s okapanymi
mandarinkami a pfiddme do tésta. Promichame a nalijeme na vymazany a vysypany plech.
Upeceny moucnik pocukrujeme nebo polijeme cokoladovou polevou.




Marmeladova buchta

Ingredience

tésto: 250 g polohrubé mouky, 3 vejce, 120 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 100 g
hery, 250 g marmelady, 200 ml mléka, 2 1zi¢ky kakaa, 1 prasek do peciva, po hrstce rozinek a
sekanych ofech

dale: ¢okoladova poleva

Postup

Do slehaci misky dame marmeladu, celd vejce, oba cukry, kakao a rozpusténou heru. Vsechno
dohromady Slehame 5 minut. Pak vateckou vmichame mléko, mouku smichanou s praSkem
do peciva, rozinky a ofechy. Nalijeme na plech vylozeny papirem na peceni (30 krat 40 cm) a
v troubé vyhiaté na 180 - 190°C peceme asi 20 minut. Po vychladnuti polijeme ¢okoladovou
polevou.




Merunkové rezy

Ingredience

180 g hladké mouky, 70 g mouckového cukru, 140 g tuku (maésla, sadla), 70 g mletych
ofechd, trochu citronové stavy a ktiry, 1/2 balicku vanilkového cukru, 1/2 balicku prasku do
peciva

Postup

Vypracujeme tésto, vyvalime na plat a na vymazaném plechu upeceme do svétle riZzova.
Vychladly plat nakrajime na 2 stejné dily, jeden potieme merunkovou zavareninou a
ptikryjeme druhym dilem. Krajime na fezy, polijeme okolddovou polevou, posypeme jemné
strouhanymi pistaciovymi bonbony ¢i ofechy.

Je to velmi dobré, ale nedoporucuju délat prchlivym povahdm, velice Spatné se to kraji
(musime velmi ostrym nozem a opatrné, ma tendenci se lamat).




MIlécny rez
Ingredience

6 vajec, 9 1Zic polohrubé mouky, 7 1zic cukru krupice, kakao, 1 smetana ke Slehani, 1
ztuzovac, 1 tvaroh ve vanicce (polotu¢ny), mouckovy cukr na dochuceni naplné

Postup

Vyslehame zloutky s cukrem a kakaem (tolik kakaa, aby tésto mélo tu spravnou barvu), pak
ptidavame stfidavé snih z bilkli a mouku (nemusime se tak snazit, aby snih nespadl).
Upeceme v hodn¢ vyhtaté troub¢ asi za 10 minut. Méla by nam vzniknout ne moc vysoka
placka. Vyslehame Slehacku s cukrem, ztuZzovacem a tvarohem do hustého krému. Potom
upecenou placku podélné roziezeme na tfi pruhy a kazdy proziizneme vodorovné ostrym
nozem. Naplnime krémem a nakrdjime na mensi obdélnic¢ky.Jednotlivé porce ddme vychladit
do lednicky.




Rezy z listového tésta

Ingredience

500 g listkového tésta,1 1 mléka,3 vanilkové pudinkové prasky,6 1Zic krystalu

Postup

Tésto rozdélime na poloviny,kazdou pilku vyvalime na velikost plechu(toho hlubsiho).Z
mléka,pudinkovych praskt a cukru uvaiime husty pudink.Na plech ddme jednu placku,na ni
rozetfeme pudink(ne horky!),Na to uloZime druhou ptilku tésta a upeceme v hodné horké
troubé.Miizeme vylepsit tak,ze na pudink naskladame piskoty a drobné ovoce,pfip. platky
jablek, nebo mlizeme ovoce rovnou vmichat do pudinku.




Prosedla buchta

Ingredience

4 vejce, 1 hrnek cukru, 1/2 hrnku oleje, 1/2 hrnku mléka, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prasek
do peciva

naplii: 500 g tvarohu, 2 vejce, 3/4 hrnku cukru, 1 vanilkovy cukr, podle potteby mlé¢ko
povidla, trochu rumu, trochu skoftice

Postup

Nejdiiv si pripravime naplné. Tvaroh rozmichame s vejci a cukrem, podle potieby ptfidame
mléko, nemél by byt moc fidky. Povidla smichame s rumem a skofici.

Uslehame snih z bilkt a $petky soli. Zloutky uslehame s cukrem, pfidame mléko s olejem,
mouku smichanou s praskem do peciva a nakonec vmichame snih. Tésto nalijeme na plech
vylozeny papirem na peceni. Nastiikame na n¢ mfizku z tvarohu pomoci cukrarského pytliku
nebo pevného sacku s ustiihnutym rizkem, a do vzniklych ¢tvereckt ddme hromadku povidel
(nebo kousek ovoce). Vlozime do trouby vyhiaté na 200°C a peceme asi 25 minut (zkusime
Spejli).

Tvaroh a povidla se béhem peceni ¢aste¢n¢ propadnou do tésta.
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