Medoveé fezy ze 4 placek

Ingredience: Tésto: 900 g hladké mouky, 300 g
cukru moucka, 150 g tuku (Hera), 3 velké 1Zice
medu, 1,5-2 1zicky jedlé sody, 2 celé vejce,
trochu mléka

Krém: 1 Hera, uvareny (vychladly) vanilkovy
pudink z 0,5 I mléka, 250 g cukru moucka - vse
4 uslehat

Postup ptipravy: Vypracovat tésto a vyvalet

& Jaromira 4 placky velikosti plechu. Péct na pecicim

papife nebo hodné vymasténém plechu (papir je

lepsi). Uslehat krém ze vSech ingredienci. Do mensi poloviny naplné se mize dat uvarena

kase ze 0,25 1 silné instantni kavy a 3 1zic hrubé mouky. Na prvni placku namazat krém,

pfiplacnout druhou, na druhou marmeladu nejlépe rybizovou, na treti opét krém. Navrch polit

¢okoladou rozpusténou se 100% tukem ve vodni lazni (j& rozpoustim v mikrovince). Polevu
hodné slabé rozettit, aby pfi krajeni nepraskala.

Prolezelé jsou za 2 dny.

Tvarohovy dort s makem

‘m T Tésto: 2 vejce, 80 g cukru, Spetka soli, 1 vanilkovy
1 cukr, 60 g polohrubé mouky, 40 g Maizeny, 1 1zicka
prasku do peciva

Krém: Zelatina, 100 g maku, 100 ml mléka, 150 g
praskového cukru, 2 limetky, 500 g jemného

. tvarohu, 400 g Slehackové smetany, 500 g malin
(mtize byt i kompot a mizete pouzit i jahody), 125 g
rybizové §tavy

Postup ptipravy: Vejce vySlehame se 2 lzicemi vody, cukrem, soli a vanilkovym cukrem
do pény. Pfiddme mouku s praskem a Maizenou, upeceme v dortové formé€. V mléce svarime
mak (nemlit!) a 100 g cukru, odstavime a rozpustime v ném nabobtnanou Zelatinu. Vmichame
tvaroh rozmichany s limetkovou $tavou a vyslehanou smetanu. Dobfe promichame, nalijeme
na korpus s prstencem a dame do chladnicky.

Na polevu rozmixujeme 400 g malin s rybizovou §tdvou, vmichdme trochu nabobtnané
zelatiny a vlijeme na dort. Opét ddme do chladnic¢ky. Zbylé maliny pouZzijeme na ozdobu.
Dobte vypada, kdyz na ozdobu dame i 2-3 listky maty.

Zelatinu pouZijeme podle druhu, na krém dame tolik Zelatiny, aby ztuhl asi 1 1 masy.
Na polevu staci trochu, rybiz rosolovati.




Smetanovo kokosovy jableCny moucnik

Ingredience: Tésto: 5 vajec, 4 1zice krupickového
cukru, 6 1Zic polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva
Napln: 1 kg jablek, 4 1zice cukru do jablek, trocha
skofice, 4 1zice rumu, 1 vétsi sacek piskoti

vV

smetany, 150 ml mléka, 1 1Zice cukru, granko

Postup piipravy: Zloutky uSlehame s cukrem,
pfiddme mouku s praskem do peCiva a na konec
® Hamalova J. zlehka zamichdme snih =z bilk. Rozetfeme
na vymastény a moukou nebo strouhankou vysypany

vyssi plech a ddme do vyhtaté trouby péct. Po upeceni nechame korpus vychladnout.

Mezi tim dame oloupand a na kousky pokrajena jablka dusit. Do nich ptidame cukr, skofici a
rum. Neméla by byt uplné rozduSena. Do hotovych jablek ptfidame rozvalené asi 4 hrsti
piSkotl a nechdme vychladnout.

Do kastrolku dame 150 ml mléka, do ného nasypeme kokos a cukr a nechame vatit az se
mléko vyvafi. Musime hlidat, aby se kokos nepfipalil. Po vychladnuti zamichame
do zakysané smetany.Na vychladly korpus natfeme jable¢nou ndpli. Tu poklademe piskoty a
na né nalijeme kokosovou hmotu, kterou pekné rozetfeme a posypeme grankem. Déame
do lednic¢ky pfes noc, aby vSechno dobte ztuhlo.

Rychl¢ pudinkové fezy

Ingredience: 1 listové tésto, 1 balicek
détskych piskotu,

0,8 I mléka, 2 vanilkové pudinky,

2 vanilkové cukry a cukr krupice (dle
chuti), ¢estvé nebo kompotované
ovoce (jahody nebo merunky)

Postup ptipravy: Polovinu listového
tésta rozvalime na plech, poskladame
na n¢j piskoty a zalijeme vychladlym
pudinkem. Na pudink naklademe
ovoce a navrch polozime druhy plat
rozvaleného listového tésta. Rezy
dame do ptfedem vyhtaté trouby a chvilinku peceme. Krajime vyhlazené a nejlépe chutnaji
v horkych letnich dnech.




Rychlé ofechové tezy s pudinkem

Ingredience: Piskot: 4 cela vejce, 300 g cukru
krupice, 1 vanilkovy cukr, 10 IZic studené vody,
100 g na hrubo nasekanych ofechti, 200 g
polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva

Krém: 1/2 1 mléka, 1 vanilkovy pudink,
1 kostka masla, 150 g cukru moucka

Postup ptipravy: Vejce, cukr a vanilkovy cukr
utfeme, a pifidame zbytek ingredienci. Té&sto
dame na vymazany a vysypany plech a peceme

—

tak dlouho, dokud nebude piskot rizovy.

Uvatime pudink z mléka a vanilkového pudinku a nechame vychladnout. Méslo utfeme
s cukrem, vmichame vychladly pudink. Krém natfeme na vychladly piskot. VSe se na zavér
pocéka ¢okolddovou polevou a posype na hrubo nakrajenymi ofechy.

Tento recept je velmi jednoduchy, nezabere moc ¢asu a navic chutna vyborng.

Rychl¢ ananasove fezy

Ingredience: 3 vejce, 1 hrnek mouckového cukru, 1 plechovka ananasového kompotu, 2 hrnky
polohrubé mouky, 1/2 hrnku nasekanych vlasskych ofechtl, 2 1zicky sody, 2 vétsi Luciny nebo
1 tvaroh v kostce, 1/2 kostky masla, 1 vanilkovy cukr, sekané ofechy na posypani.

Postup pfipravy: Cela vejce uSlehame
scukrem do husté pény, vmichdme -cely
kompot, mouku, sodu a ofechy, vylijeme
naplech vylozeny papirem na peceni a
v troubé vyhtaté na 150-170"°C upeceme.

Na vychladlou buchtu natfeme krém
zrozSlehaného tvarohu nebo Lucin se
zm&klym maslem a vanilkovym cukrem
(nebo pomazankové maslo—20dkg, 1/4 hrnku
: - mouckového cukru, 1 vanilk. cukr , 1 Izicka
ha Martinakova oy ‘;ﬁ vanilk. pudingu). Posypeme ofechy a
) B pocakame ¢okoladou.

Rumove tezy



Ingredience: Tésto: 5 vajec, 250 g
praskového cukru, 9 1Zic vlazné
vody, 250 g polohrubé mouky, 1/2
prasku do peciva, 2 1zice kakaa, rum,
rybizovy dzem

Krém: 1/2 I mléka, 1 lzice Maizeny,
2 Zloutky, 250 g masla, 200 g
praskového cukru

Poleva: 200 g praskového cukru,

6 1zic rumu

Postup piipravy: Zloutky vyslehame
s cukrem, pfiCemZz  postupné
priddvame vodu. Potom stiidavé
vmichdme mouku s praskem a snih z bilkl. Tésto rozdélime na tietiny, do jedné vmichdme
kakao. Kazdou tfetinu zvlast’ rozetifeme na plech a upeceme.

Z mléka, maizeny a Zloutkdl uvafime hustou kasi. Méaslo vySlehame s cukrem a postupné
vmichame vychladlou kasi. Prvni svétly plat pokapeme rumem, potfeme tenkou vrstvou
dZemu a polovinou krému. Polozime na néj tmavy plat, ktery opét pokapeme rumem, potieme
dzemem a natfeme druhou polovinu napln¢. Polozime druhy svétly plat.

Na polevu vymichame do hladka cukr s rumem a ihned rychle rozetieme na kola¢. Poleva
rychle tuhne, proto pii rozetirini namocime lzici nebo lopatku do rumu, poleva se 1épe
rozetfe. Nechame ztuhnout a krajime na fezy.

® /4
Pudingovy dort
Ingredience: dva sacky piSkotil, jahody nebo kterékoli kompotové ovoce, marmelada, tvaroh,
¢okolada na vareni, dva pudingy (jakakoliv pfichut’)

Postup ptipravy: Piskoty slepime marmeladou a
polozime na dno dortové formy. Na piSkoty
polozime okapané ovoce a zalejeme pudinkem,
ktery jsme si piipravili s 0,5 1 mléka. Cely
postup opakujeme jesté jednou, abychom méli
dvé wvrstvy. Hotovy dort dame do lednice
vychladnout asi na 24 hod. Uslehame tvaroh.
Dort nakr4jime na kousky a potfeme tvarohem
a posypeme ¢okoladou. Je to uplné bozi.

© Votockova D.




Oftechové fezy nasi babicky

Ingredience: Na tésto: 6 vajec, 180 g piskového
cukru, 180 g polohrubé mouky, 1/2 balicku
prasku do peciva

Krém: 200 g masla, 100 g mouckového cukru,
2 Izice kakaa, 100 g mletych ofechi, 3 1zice
rumu, 1 bali¢ek détskych piskotl

Na polevu: ¢okoladova poleva a ofechova jadra
na zdobeni podle velikosti formy

Postup ptipravy: Zloutky utfeme s cukrem
do pény, pridame mouku s praskem do peciva a
na konec snith zbilkl. Tésto nalijeme
do vymazané¢ a vysypané formy a peceme

v pfedehiaté troubé.

Krém: maslo utfeme s cukrem do pény, pfiddme kakaovy prasek, rum, umleté ofechy a
rozetfeme na vychladlé té€sto. Na krém pokladame piskoty. Nakonec polijeme cokoladovou
polevou a ozdobime ofechovymi jadry.

Ofechove rezy medove

Ingredience: 280 g cukru pisek, 220 g
tuku + 200 g masla, 2 vejce, 5 1zic
medu, 3 sklenky mléka, 500 g hladké
mouky, 400-500 g vlasskych ofecht,
1 a 1/2 Izice maizeny

Postup piipravy: 200 g cukru, 100 g
tuku, vejce, 2 lzice medu, 2 lzice
mléka, michame ve vodni lazni, az se
vSe spoji, nesmi se vafit. Poté ptidat
2 lzicky jedlé sody, zamichat a
sundat z plotny. Vymichat, dokud
smés nevychladne, potom pfidat
hladkou mouku a vypracovat tésto,
rozdéelit na 2 dily, vyvalet placky a dat na plechy vylozené pecicim papirem. Prvni placku
upéct, na druhou syrovou dat osmazené otfechy a také upéct. Osmazené ofechy - ofechy
nahrubo nakrijené, 80 g cukru, 120 g tuku, 3 1zice medu osmazit dozlatova a horké natfit
na placku. Vychladlé placky spojit krémem, ofechové nahoru.

Krém: 1 a 1/2 sklenky mléka, 1 a 1/2 1zice hladké mouky, 1 a 1/2 1zice maizeny, trochu rumu
- uvaftit jako pudink, do vychladlého zaslehat 200 g mésla.

Merunkoveé fezy s kokosovou pefinou



Ingredience: 400 g polohrubé mouky,
100 g cukru, 125 g hery, 4 Zloutky,
1/4 1 mléka, 1 prasek do peciva

Na pefinu: 4 bilky, 150 g cukru,

100 g kokosu, merunky(nebo jiné
ovoce podle chuti)

Postup pfipravy: Zméklou heru
vySlehame s cukrem, postupné
zaSlehame Zloutky (mély by mit
pokojovou teplotu) a ptiddme mléko
s moukou a nakonec prasek
dopeciva. Dame na  plech,
poklademe merunkami, potfeme

uslehanymi bilky s cukrem a kokosem a ddme upéct.

Kiehky, vyjimecné dobry makovy kolac

Ingredience: Tésto: 250 g polohrubé mouky,
120 g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 150 g
masla, 1 Zloutek

Népln: 2 vanilkové pudinkové prasky,

750 ml mléka, 150 g cukr krupice, 300 g
mletého méaku, 1 mandarinkovy kompot,

1 bilek, 1 vanilkovy cukr

Poleva: 100 g cukr moucka, 2 1Zice citronové

stavy

Polovinu nasypeme do vymazané, nebo papirem vyloZené dortové formy a pfitlacime. Pak
uvaifime klasicky pudink s krupicovym cukrem, do uvafeného vsypeme umlety mak a
nechdme vychladnout. Mandarinky nechame okapat, poté je vmichdme do vychladlého
krému. Bilek vySlehame s vanilkovym cukrem na pevny snih a také zlehka zamichdme
do krému. Krém naneseme na drobenkovou vrstvu ve formé, uhladime a posypeme zbylou
drobenkou. Vlozime do vyhtaté trouby a peCeme asi pii 180 °C dortzova.

Mouckovy cukr utfeme s citronovou S$tdvou na bilou polevu, kterou ozdobné prielijeme
vychladly kola¢. Na dozdobeni miizeme pouzit i nékolik dilkd mandarinky.

Doporucuji péct v dortové formé 28-33 cm, aby byl kold¢ vysoky vic nez 3 cm, pak zlistane
Stavnaty.
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Ingredience: Tésto: 300 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 3 vejce, 150 g cukr krupice,
1 dcl oleje, 2 dcl mléka

Pudinkova napln: 1/2 1 mléka, 1 ¢okoladovy pudink, 1-2 Izice cukru, 1 1zice kakaa

Poleva: 2 kysané smetany (400 g), 1 vanilkovy cukr, 1 ¢okolada Margot (nastrouhat

Postup piipravy: V mise uSlehame 3 Zloutky s cukrem do bilé¢ pény a postupné zaSlehame
olej, dale do této hmoty zaSlehdvame stiidavé mouku smichanou s praskem do peciva a dle
potieby fedime mlékem. Nakonec lehce vmichdme pevné uSlehany snih z bilk. Tésto
vylijeme na vymazany a vysypany plech s vys§im okrajem. Stejnomérné rozprostieme a na
povrch nalijeme cik cak teply pudink (pckné z vysSky, aby protekl téstem) a peceme v
pfedehiaté troubé asi 30 minut. JeSt€¢ nateplou buchtu natfeme kysanou smetanou
proslehanou s vanilkovym cukrem a povrch posypeme strouhanou Margot ¢okolddou (pied
strouhanim dejte chvilku na mrazdk). Hotovou buchtu dejte do chladu prolezet. Nejlepsi je
druhy den, pokud vydrzi.

Makovy kolac¢ se snéhem

Ingredience: Tésto: 5 zloutki, 150 g praskového
cukru, 120 g masla, 250 g polohrubé mouky,
2,5 dl mléka, 1 prasek do peciva

Népli: 250 g mletého méku, 50 g praskového
cukru, 1 vanilkovy cukr, 50 g rozinek, 1 1zice
oleje, 2,5 dl ml¢ka

Snih: 5 bilki, 200 g praskového cukru

'~ Postup piipravy: Zloutky, praskovy a vanilkovy
cukr vySlehdme s maslem do pény, pfidame
mouku s praSkem a mléko. Tésto vlijeme na plech a upec¢eme na 90%. Potfeme makovou
naplni, natfeme snih a ddme do trouby jesté asi na 15 minut dopéct.

Naplin: mak smichame s praskovym a vanilkovym cukrem, rozinkami a olejem. Spafime
horkym mlékem a vmichame vejce.

Snih: z bilkl vyslehame snih a zaslehame do n¢j cukr. Doslehame na pevny snih.

ro 4
Makovy jableCnik
- Ingredience: 1 kg jablek, 550 g praskového cukru, 6
vajec, 2 dl oleje, 2 dl vody, 300 g polohrubé mouky,
150 g mletého maku (ja nemelu), 1/2 balicku prasku
do peciva, ¢okoladova poleva




Postup piipravy: Og&isténa jablka pokrajime na kostky a podusime se 100 g cukru. Zloutky
vymichame s 300 g cukru, postupné¢ vmichame olej, vodu, mouku s praskem do peciva.
Nakonec zapracujeme snih z bilkti. V misce vymichame mak, 150 g cukru a asi 1/3 tésta.
Podusena jablka rovnomérné rozloZime na dno plechu vyloZzeného mastnym papirem. Na
jablka rozetfeme makové tésto a na to zbytek tésta. PeCeme na 175 °C cca 45 minut. Po
vychladnuti vyklopime a na jablka ddme ¢okolddovou polevu.

Krémove fezy s jablky

Ingredience: 1 balicek listového tésta, 1 vetsi
balicek détskych piskoti, 500 g nastrouhanych
jablek, 1 vanilkovy cukr, 1 1zicka mleté skofice,
500 ml mléka, 1 vanilkovy pudink, 1 1Zice
solamylu, 3 1zice cukru, 1 vejce na potieni

Postup piipravy: Jednu polovinu listového tésta
rozvalime na dno vymazaného plechu s okrajem
- a strany povytdhneme. Té&sto pokryjeme

® Votockowa D.

i  détskymi piSkoty a na né¢ ddme rovnomérné
nastrouhand jablka. Posypeme vanilkovym cukrem a skofici a nakonec pfelijeme vlaznym
hustym pudinkem, ktery jsme uvafili z mléka pudinkového prasku, cukru a solamylu.
Nakonec vse piekryjeme druhym vyvalenym platem tésta. Povrch potfeme rozSlehanym
vejcem, propichame vidlickou a v horké troub& peceme dozlatova. Krajime az moucnik
vychladne. Miizeme zdobit Slehackou.

Dvoubarevné
jablkove fezy

’i‘ Ticha Jana



Ingredience: 500 g hladké mouky, 200 g tuku (Hera nebo maslo), 200 g praSkového cukru, 2
vejee, 4 1zice mléka, 1,5 prasku do peciva, vanilinovy cukr, kakao

Napln: jablka (ptiblizné 8), 3 1zice krystalu, 1 vanilinovy cukr, rozinky

Poleva: 80 g masla, 150 g praskového cukru, 3 1zZice kakaa, 3 1Zice rumu

Postup ptipravy: Z ingredienci udélame té€sto podobné lineckému, rozdélime na dvé Casti a
jednu ¢ast obarvime kakaem. Tmavé tésto vyvalime na tenkou placku a pomoci vélecku ji
pfeneseme na vymazany a vysypany pekac¢. Jablka okrdjime, zbavime jadfinci a nahrubo
nastrouhame na kakaovou placku. Posypeme cukrem, vanilinovym cukrem a rozinkami.
Vyvalime svétlé tésto a jablka jim ptikryjeme. Vidli¢kou propichdme na né€kolika mistech.
Peceme v mirné troubé (150 °C) do svétle hnéda. Na jest¢ teplé fezy nalijeme polevu
smichanou z rozpusténého masla, cukru, kakaa a rumu. Vychladlé nakrajime.

Broskvovy kolac

Ingredience: Té&sto: 350 g hladké
mouky, 180 g cukru moucka, 220 g
tuku (maslo, Hera), 2 vejce

Krém: 1 konzerva broskvi nebo
merunck se St'dvou (da se pridat i
mandarinkova konzerva), 2 vanilkové
pudingy

Poleva: 4 vejce, 130 g cukru, 1
kelimek zakysané smetany

Postup piipravy: Z piisad
vypracujeme tésto a ddme do plechu
s vysSim okrajem. Na povrch
rozlozime ovoce. Stavu z ovoce
doplnime vodou na 1 litr (mlze byt trosku min) a uvafime z ni vanilkovy pudink. Horkou
hmotu rozetfeme na ovoce. PeCeme asi 35 minut pti 175 °C.

Poleva: zloutky utifeme s cukrem do pény, pifimichame kysanou smetanu. Z bilkii uSlehame
snih a vmichame do pény. Rozetfeme na rozpeceny kola¢ a peceme jest¢ asi 15 minut, az
povrch zriizovi.

Berlinské fezy

Ingredience: 300 g hladké mouky, 150 g masla,
80 g mletého cukru, 1/2 balicku prasku do
peciva, 1 vejce, citronova kiira, troska soli,
marmelada

Ofechova nadivka: 200 g mletych ofechd, 100 g
mletého cukru, rum,trosku mléka

| .
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Piskotové tésto: 4 vejce, 4 1zice mletého cukru, 4 1zice polohrubé mouky
Poleva: 70 g ¢okolady na vateni, 70 g mésla

Postup ptipravy: Z mouky, masla, cukru, praSku do peciva, Spetky soli a vejce vypracujeme
tésto. Dame ho odpocinout na chvili do chladu. Mezitim pfipravime ofechovou napln,
do které miizeme piidat jesté trochu medu a strouhanou citronovou kiru. Ze zakladniho tésta
vyvalime placku, kterou polozime na vymazany a moukou vysypany plech a ve stiedné
vyhtaté troubé upeceme do svétlezluta. Asi 3 1zice libovolné marmelady roziedime 1zici horké
vody a rozetfeme na piedpecené tésto. Poté natfeme ofechovou nadivku a zalijeme
pfipravenym piSkotovym téstem Peceme mirné asi na 160-170 °C 30 minut, az pisSkotovy
povrch zrizovi a nelepi se na Spejli. Po vychladnuti rozetfeme ¢okoladovou polevu, kterou si
pfipravime ve vodni l4zni rozpusténim Cokolady a masla. Pouzijte pravé maslo, aby se poleva
pti krajeni nelamala. Povrch polevy mizeme ozdobit vidlickou.

Rezy jsou vynikajici, zvlasté druhy den.

Babovka s jablicky a skofici

Ingredience: 180 g cukru krystal, 180 g
polohrubé mouky, 3 vejce, 6 1zic mléka, 4 1zice
oleje, 1 1zicka skofice, 2 velka jablka, 1/2 prasku
do peciva

Postup piipravy: Zloutky oddélime od bilki.
Zloutky s cukrem vyslehame do pény. Poté
pfidame vrchovatou 1zicku skofice a zaSlehdme.
Dale pfidame olej a mléko a vSe vySlehame.
Postupné¢ zaSlehavame polohrubou mouku
smichanou s praskem do peciva a nakonec
jemné pfimichdme naslehany snih z bilkd.
Uplné nakonec piidame oloupand na malé kosticky nakrajena jablka. Tésto vlijeme
do vymazané a polohrubou moukou vysypané babovkové formy a peceme necelou hodinu,
nejdiive na silno a asi za 20 minut na slaby stupen.

® Kleskenova K.

Balkanskeé rezy

Ingredience: 5 vajec, 5 1zic piskového cukru,

5 Izic polohrubé mouky, 8 1zic rumu,
merunikovy dzem

Napln 1.: 1 1/2 bali¢ku piskotd, hrst nasekanych
ofechtl, 1 1/2 sklenice zavatenych merunék,

3 lzice kakaa, 150 g nastrouhané ¢okolady
Népln II.: 1 1/2 hrnku mléka, 1 1/2 balicku
vanilkového pudinku, 6 1zic mouckového cukru,
1 vanilkovy cukr, 250 g masla

. B Precechtélova



Poleva: 100 g cokolady, 80 g masla

Postup ptipravy: Bilky s cukrem uslehame na tuhy snih, zlehka vmichame Zloutky, mouku a
peceme na plechu vyloZeném pomasténym papirem. UpeCeny a vychladly plat potfeme
dzemem, na dzem natfeme napln 1., napln II. a polijeme ¢okoladou.

Népln [.: piskoty uvalime, pokapeme meruikovou Stavou a rumem, pfidame dobie
rozmixované merunky, nasekané ofechy, kakao, nastrouhanou c¢okolddu a vse dobie
promichame.

Napln II.: mléko uvafime s pudinkem na hustou kasi a za ob¢asného michani nechame
zchladnout. Méslo vySlehdme s mouckovym a vanilkovym cukrem, po castech piiddme
vychladlou kasi a dobfe vyslehame.

Poleva: maslo rozpustime, pfidame ¢okoladu a vySlehdme do hladka.

Jednoduché kokosové tezy

A = -
".' .: I‘-':".—‘ N s 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: cokoladova poleva a kokos

Postup:

Ve vétsi mise smichdme mouku, kypfici prasek,
kokos, cukry, vejce, mléko a olej. Téesto vlijeme
do papirem na peceni vylozeného vyssiho
plechu. PeCeme v piedehiaté troubé na 180 °C
zhruba 25 - 30 minut do zlatova. Nechame vychladnout, polijeme cokolddovou polevou a
posypeme kokosem.

Babovka s viini perniku

Ingredience:

200 g polohrubé mouky, 200 g cukru,
100 g hladké mouky, 100 ml oleje,
1 vanilkovy cukr, 150 ml mléka (teplého),
snth ze 4bilkd, 1 kypfici prasek
do perniku, 1 1Zi¢ka kakaa, kiira z jednoho
citronu

Postup:

Olej smichame s cukrem, ptilévame mléko
a michdme tak dlouho, az se cukr rozpusti.




Potom ptisypavame mouku smichanou s kypficim praskem, nastrouhanou kiru z citronu a
nakonec uslehany snih z bilksi. Cast t&sta smichame s kakaem a st¥idavé vlijeme obé tésta do
vymazané tukem a hrubou moukou vysypané babovkové formy. PeCeme ve stiedné vyhiaté
troubé (180°C) asi 30-40 minut. Po upeceni vyklopime babovku z formy a pocukrujeme nebo
polijeme cokoladovou polevou.

KONEC
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