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3 Rolada s orechovym krémom

Cesto
6 vajec
6 PL praskového cukru
2 PL hrubej muky

3 PL kakaa

1/2 prasku do peciva ‘

4
&

Pinka

1 maslo

5 pL mietgch orecho
1 vanilkovy cukor

3, pL mlieka

zgalového cukru £
> PL kry3 | &

Zitky wy3lahdme s cukrom, priddme zmieSané suché suroviny a na zaver opatrne primie3ame sneh
z bielkov. PeCieme na 180 °C cca 15-20 minut. Upecenu piskétu stocime do utierky a nechame vychlad-
nut’. Mlieko s cukrom privedieme do varu a sparime nim pomleté orechy. Vlychladnuté zabarené orechy

vymieSame s maslom dohladka. Natrieme na piSkétu a zrolujeme. Povrch posypeme praskovym cukrom
alebo polejeme s roztopenou Cokolddou.

Jablkovo-zazvorové madlenky

L

3 PL hnedého cer,

1/2 hrnéekg hladkej mdky

1 CL vaniikoye
Veho extr,
1/2 hingers aktu

L Skorice

1 Vajce
1 bielok

Préskového Cukry

1CL SuSeng
€ho z3zy0,
1/3 masia b

1 jablko
Stipka solj

‘ﬁﬁh—r—;

Vajcia s cukrom a vanilkovou esenciou vy3l'ahdme do penista, priddme muku so sol'ou, cukor, Skoricu,
2azvor. Nakoniec priddme rozpustené maslo a nastrihané jablko, vzniknuté cesto ddme na 1 hodinu
do chladnicky. Do formiciek na madlenky ddvame po 2 PL cesta, v predhriatej rire pecieme pri 190 °C

15-20 minut dozlatista. Po upeleni ihned' vwyklopime a nechdme vychladnit’ lychladnuté posypeme
praskovym cukrom.
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Cokoladové Cipsky

2 vajcia &

1/2 hrnceka bieleho
krystalového cukru

1/2 hrn&eka hnedého
trstinového cukru

1/2 hrnZeka rozpusteného
masla

1 €L vanilkovej esencie

2 hrnéeky hladkej muky

Stipka soli

172 €L sédy bikarbony

1/2 €L prasku do peciva

1 hrn&ek poldmanej cokolady

= R

Vajcia, krystélowy a trstinovy cukor s maslom vysl'ahdme v jednej miske. V druhej miske zmieSame
muku, sédu bikarbdnu, praSok do petiva a posekanu ¢okoladu. Zmes spojime, pridédme vanilkovl esen-
ciu, pripadne rum. ZmieSame. Ddme do potravinovej félie, zarovndme z kazdej strany na hribku cca
5 cm, vlozime do chladniky na 3 hodiny. Rdru vyhrejeme na 190 °C. Masu krajame na 1 cm Kkolieska,
ukladdme na plech vystlany papierom na pecenie a pecieme 15 min.

Kokosova rolada

6 balikov Marina keksov
3/4 hrn€eka praskového cukru
6 PL kakaa
2-3 CL rumu alebo arémy
1/2 a2 3/4 hmieka silnej kavy |
3 PL strdhaného kokosu
PInka:
2/3 hrnceka praskového
cukru
1 vanilkovy cukor
7 PL strihaného kokosu
1/2 masla

Marina keksy zomelieme najemno, pridame kakao, kokos, cukor, rum a prilejeme také mnozstvo kawy,
aby ndm vznikla pevnd hmota — cesto. Rozval'’kdme ho na plat s rozmermi 25 x 35 cm a natrieme
pinkou, ktord pripravime zmieSanim masla, cukru a kokosu. Potom naplneny plat pomaly zrolujeme
a nechdme stuhnut’ v chladnicke cca 30 minUt. Nakrdjame na kolieska a podavame.
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Krupicova polievka

%

4 hrnceky vody

2 PL masla

2 PL Krupice

2 vajcia

1/2 hrnceka zeleniny (mrkva,
kalerab, zemiaky, zelené
fazul'ky...)

1 zeleninovy bujon

sol’

T,

Na masle spenime Kkrupicu a pridéme vajcia, ktoré zamieSame do krupice, az sa vytvoria hrudky. Zalejeme
vodou, priddme zeleninu a povarime. Dochutime bujénom, osolime a prevarime.

Poérova polievka

%

1 stredne vel'ky pér
kidsok masla
hrst” mrazenej zeleniny
hrst’ vioCiek
6 hrncekov vyvaru

2 bylinkového bujénu
Stipka majoranu
sol’
petrzlenova vnat’ e '

_—

Ocisteny pér nakrdjame na rezance a spenime na masle. Pridédme zeleninu a vioCky, vSetko zalejeme
vyvarom a povarime, az polievka zhustne. HotovU polievku podla chuti okorenime majorénom, osolime
a kratko povarime. Na zéver ju ozdobime posekanou petrZlenovou viat'ou.
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Pérova rychlovka

q hrnceky vyvary

1 por

4 zrnka Cierneho korenia
2 platky Sunky

1 platok syra

2 natvrdo uvarené vajcig
sol’

Petrzlenovs viat’

Do vyvaru priddme Kkolieska péru a &ierne Korenie, osolime a krétko povarime. Sunku a syr nakréjame na
tenké rezance, vajcia rozdelime na Sturtky, vetko vloZzime do taniera, zalejeme horlicim vyvarom a posy-
peme nasekanou petrzlenovou viat'ou.

Rajcinova polievka so smotanou

&

10 zrelych rajcin
2 cibule
2 PL olivového oleja
3 prnéeky zeleninového vyvaru
1 kysld smotana
sol’
mleté &ierne korenie
cukor
nasekana pazitka
petrzlenova vhat'
petené kocky chleba

=

Rajciny na chvil'u ponorfime do vriacej vody, potom ich vyberieme, oSUpeme a nakrdjame na malé kisky.
Nadrobno pokrajané cibule podusime na oleji, pridame rajciny a vyvar, povarime cca 15 mindt a rozmixu-
jeme. Pridédme kysli smotanu, okorenime, osolime, pripadne prisladime. Nakoniec do polievky vsypeme
pokrajané zelené vhate. Poddvame s kockami opeceného chleba.
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Francuzske cibul‘ové pirohy

®

3 PL masla

1 PL olgja

2 stredne vel'ké cibyle

pivo

2 balenia listkového Cesta

1/3 hrnceka strdhaného
tvrdého syra

Na potretie
1 vajce y

T ——

Na masle a oleji podusime nakréjanu cibul'u. Potom pridéme trochu piva a premieSame. MéZzeme pridat’
Stipku soli. Listkové cesto vyval'’kdme a vykrojime kruhy pomocou pohdra. Na polovicu kruhu navrstvime
restovanu cibul'u a strdhany syr, preloZzime druhou polovicou kruhu a prstami popritldcame okraje. Pre-
miestnime na plech vystlany papierom na pecenie. Popichdme, potrieme roz3l'ahanym vajcom a vlozime

do vyhriatej rdry. PeCieme na 190 °C 15-20 minut.

Slané satécky s klobaskou

!
3 hrnéeky Polohrubej muky |
1 biely Jogurt
1 masilo
Pinka
1 Kklobasa
Klsok péru
1 zeleng Paprika
1 cibula
bazalka, sol; mleté Korenie
kecup
Na Posypenie
Sy, sezam

S ——

Najprv si pripravime pinkovl zmes. Na panvici spenime cibul'u, priddme pokrajant papriku a pér, okore-
nime a osolime. Nakoniec pridédme ke€up. Cesto si pripravime zmieSanim muky, jogurtu a zmaknutého
masla. Vymiesime hladké cesto, ktoré rozval’kdme a nakrdjame na Stvorce. Naplnime PL zmesi, nato dédme
koliesko klobasy, zabalime ako 5at6cku, naukladédme na plech vystlany papierom na peenie a posypeme

nastrdhanym syrom. Vo wyhriatej rire pecieme 15-20 mindt.
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Zemiakové pagace

1 hrncek mlieka
1 drozdie

2 hrnceky v Supke varenyich
Postrihanych Zemiakovy
1 vajce
2/3 hrnceka oleja
e [‘@HV Polohrubej muiky
2-3 CL solj
Na potretje
1 vajce
Na POsypanie
- Strihany syr
T E————
Drozdie rozmrvime do vlazného mlieka, posypeme hrst'ou muky a nechdme wykysnut’ Priddme postriha-
né zemiaky, vajce, olej, muku a sol’. Zamiesime cesto. Cesto bude riedke a bude trosku lepit. Nechdme
wykysnat' Nakysnuté cesto rozval’kdme na hrdbku 3 cm a wykrajujeme pagéce. Poukladdme na plech vy-

stlany papierom na pecenie. 2vrchu potrieme roz3l'ahanym osolenym vajcom, posypeme syrom a pecieme
na 200 °C cca 20 mindt.

Prekladané zemiakové pagaciky

3 hrnceky polohrubej muky
1/4 hrnceka oleja

1/2 hrnceka mlieka

2 PL masti

1 CL cukru

1 drozdie

1 CL soli

3 uvarené zemiaky

1 maslo
sftok na potretie
vegeta na posypanie

—

Vymiesime Kysnuté cesto bez zemiakov a masla, a nechdme ho vykysnut' Potom cesto rozval'’kdame na
obdf#nik a nastrihame naf zemiaky a masla. Poskladdme ho ako obalku a nechdme 20 mindt kysnut'
Zopakujeme esSte tri razy. Potom cesto vyval'kdme, vykrojime z neho malé kolieska, potrieme ich Sitkom,
posypeme vegetou, eSte nechdme nakysnut' PeCieme vo wyhriatej rdre na 200 °C cca 20-25 mindt.
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Cicerovy cheesecake

4 vajcia

1 konzerva ciceru
9 PL kry3talového cukru
> ¢ prasku do peciva \
3/4 hrnceka pomaranéoveho
dzisu
1 CL mletej kory z citrona
3 kvaphky vanilkového extraktu
2 banany
10 PL holandskéno kakaa
&tipka soli

Malev z konzervy zlejeme, cicer opldchneme v sitku pod teclcou vodou a rozmixujeme s pomarancovym
dzusom. Celé vajcia vy3l'ahdme s cukrom do peny a potom zmieSame s cicerovou zmesou. Pridéme
kakao, Stipku soli, citrébnovd koéru, vanilkovy extrakt, praSok do peciva a poriadne vysl'ahdme. Banany
rozmixujeme, pridéme do pripravenej zmesi a na zaver este spolu ru¢ne premieSame. Hotové cesto wyle-

jeme do tortovej formy vystlanej papierom na pecenie a pecieme 50 mindt na 170 °C. Ozdobime ovocim
a chrumkavymi orechami.

3 Malinovy cheesecake

Korpus ,

1 balicek maslowych
susienok

1/2 masla

/

5 syrov Luging
2 hrnéeky malin
1/2 hrneeka
KryStalového cukry
2 vajcia
2 PL hiadkej mky
a vanilkovy cukor

Maslové susienky s pomocou ti¢ika na maso pomrvime. Spojime ich s makkym maslom a vytvorime kor-
pus, ktory natla¢ime na dno tortovej formy. Lucinu vysl'ahdme spolu s vajcami, cukrom a hladkou mukou.
Tuto zmes rovnomerne nalejeme na suSienkové cesto. Viozime do riry predhriatej na 140 °C a budeme
piect’ cca hodinu. Malinova poleva: Maliny prevarime s troSkou cukru a precedime cez sitko. Ziskame tym
hladkd malinovi polevu, ktorl nalejeme na cheesecake. Vrch ozdobime celymi malinami.
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Tvarohovy cheesecake

|

1 balenie maslovych susienok |
1/2 masia
1 balenie celozrnnych 3
susSienok
1/2 hrnéeka lieskovyich
orieskov
2 hrudkovité tvarohy
1 krémovy syr
10 PL trstinového Cukru
3 vajcia

Citrénova kora z 1 Citréna

1 CL vanilkového extraktu j
R T T
Susienky rozmixujeme s maslom a lieskovymi orieSkami do jednoliatej hmoty. Tortovd formu vymazeme
maslom a susienkovou hmotou rovnomerne pokryjeme dno formy. V mise vymieSame dohladka prepa-
sfrovany tvaroh, krémowy syr, vajcia, cukor, citrénovd koru a vanilkovy extrakt. Vzniknuty krém nalejeme

na susienkovy zaklad, povrch urovndme a nechame piect’ na 150 °C cca 70 minut. Po upeceni nechame
vychladndt’ vo forme, potom eSte aspon 2 hodiny stuhnit’ v chladnicke.

Cokolddovo-tvarohovy cheesecake

2 balenia kakaovych susienok
(venceky)
1/3 masla

3 jemné tvarohy
5 PL kry3talového cukru
1 kysla smotana

3 vajcia
1 Cokolada

Susienky si rozdrvime a zmieSame s roztopenym maslom. Zmes utlacime do tortovej formy a pecieme
na 140 °C 10 mindt. Zatial’ si zmieSame tvaroh, vajcia, kysli smotanu, roztopenl Cokolddu a cukor. Krém

nalejeme na predpeceny susienkovwy Korpus a peCieme na 180 °C 50-60 minut. Hotovy cheesecake
ozdobime ovocim.



