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OVODNI SI.DV

Vazeni
ctenadni, kuchani, pekani,

pripravili jsme pro vas recepty,|
Ikteré jsme seshilali od nasich
pribuznych, z infernetuy, ale i
ty, které jsme si sami
uzpusobili piri peéeni s nasimi -
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fvoreni.
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SVATOMARTINSKE ROHLICKY

500 g hladké mouky

1 smetana ke Slehani

500 g polohrubé mouky
250 g tuku na gec“:en_l'

1 1zice cukru

Napin
2 ks vanilkovx’ cukr

2 ks tvarohu

Qovidla a skorice

Postup

1. Ze surovin, které maji pokojovou teplotu zpracujeme
vV mise testo.

2.V dalsi mise si nachystame naplnée. Povidlovou se skorici
a tvarohovou-

3. Testo rozdelime na 4 Casti a vyvalime plat ve tvaru kruhu,
ktery rozdélime na 8 dilu (jako pizzu).

4. Na vnejsi stranu (u okraje) dame napln a srolujeme
smerem do stredu.

5. PeCeme dle trouby, cca 15 min. na 180 stupnu.

6. Teple rohlicky vytazené z trouby obalime v mouckovém
cukru, ktery je smichany s cukrem vanilkovym.




1 listové mrazené tésto

2 - 3 jablka, dle velikosti
1 vejce

skorice mlets |
cukr krystal

1. Listove testo, které ma pokojovou teplotu rozvalime na

platy.

2. Nastrouhame jablka na rozvalené testo.

3. Jablka posypeme mletou skorici a cukrem.

4. Pridame dle chuti rozinky a orechy.

5. Zabalime testo od kraje - jako “nohavici”.

6. Na plechu potreme rozslehanym vejcem a dame péct
na cca 20 minut, na 150 stupnu - dle trouby.




CUKETOVA BUCHTA

" D[ D[ D polohrubé mouky
|7 krupicovy cukr
7 oleje

D D nastrouhand cukets
00 2 vejce

LD 1 hrnek miéka

1 prasek do peciva, 1 vanilkovy cukr

ilustracni foto z internetu

Postup

Spetka soli, [zicka mleté skorice

1.VSechny sypké suroviny nasypeme do misy.

2.Pridame zbylé suroviny.

3.Promichane testo vylejeme na plech, ktery je vylozen
pecicim papirem.

4.PeCeme ve vyhraté troubée cca 20 minut, na 180 stupnu




Margotisova buchta

L_D LD polohrubé mouky

D krupicovy cukr

@ 1/2 hrnku oleje

2 cokolady Margot

ED 1/2 hrnku mléka

llustracni foto z internetu 1 prések do peciva, Spetka soli

1 smetana ke slehani

Postup

1.Nasypeme do misky cukr a nastrouhame 1 cokoladu
Margot, zalejeme mlekem, smetanou a olejem,
promichame.

2.Pridame mouku s kypricim praskem.

3.Promichaneé testo vylejeme na plech, ktery je vylozen
pecicim papirem.

4.Nastrouhame na povrch tésta zbylou cokoladu Margot -
dalSi varianta je, ze muzeme nastouhat na buchtu ihned
po vytazeni z trouby

5.PeCeme ve vyhraté troubé cca 20 minut, na 180 stupnu.




KKOBLIHY

500 g hladke mouky

1 lzice cukru
3 dcl mléka
5 dkg tuku

1/2 kvasnic kostka

2 zloutky
trochu rumu
vanilkovy cukr, citronova kura

Spetka soli

1.Do misy nalejeme ohraté mléko, ve kterem rozdrobime
kvasnice

2.Do misy pridame zbytek surovin a vymisime tésto.

3.Rozvalime testo, cca 1 cm vysoke a sklenici vykrajujeme
“koblihy".

4.Nalejeme olej do pulky hrnce, rozpalime a opatrné
vkladame kobliny. Postuppné smazime z obou stran.

5.po vytahnuti koblihy plnime marmeladou - na povrchu,
nebo strikackou dovnitr.
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JABKOVA BUCHTA

~ D| D hladka mouka
E cukr krystal

ED] olej

mléko

2 vejce

@ é 2 vetsi jabka

Spetka soli, Izicka skorice,

prasek do peciva

vanilkovy cukr

Postup

1.VSechny suroviny, s vyjimkou jablek smichame v mise.

2.
3.
4,

Do testa pridame nastrouhana jablka.

Hmotu vylejeme na plech, ktery je pokryt pecicim papirem.
PeCeme priblizné 45 minut, na 180 stupnu (dle trouby).
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TRNIKOVA BUCHTA

D) | D polohruba mouka
DD cukr krystal

12| D ole

mléko

2 vejce

trnky dle potreby

Spetka soli, vanilkovy cukr, prasek do peciva, mleta skorice

Postup

1.VSechny sypkeé suroviny nasypeme do misy.

2.Pridame olej, mléko a vejce a vSe promichame.

3.Testo nalejeme na plech, ktery je vylozeny pecicim
papirem.

4.Pokladame rozpulené trnky, bez pecek, posypeme skofici

dle chuti.
5.Peceme priblizné 20 - 25 minut na 150 stupnu (dle

trouby).
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SNEC! - SLAN{

1 listove tésto

A4

kecCup

15 dkg sunka

10 dkg platkovy syr

1 vejc

Postup

1.Listove testo rozvalime na plat

2.Na rozvalueném tésté rozetfeme kecup dle chuti.

3.Poklademe sunku a platkovy syr.

4.Zamotame testo a krajime na cca 0,5 cm ovaly.

5.Potirame vajickem a klademe na pecicim papirem
vylozeny plech.

6.Peceme do zlatova.
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VANOCKA

500 g hladké mouky 4
300 ml teplého mléka

1/2 kostky drozdi

3 2Iouth '
120 g cukr moucka
125 g rozpusteného tuku

: | ~  Spetka soli, citrébnova kira

1 vanilkovy cukr

1.Kvasek - teplé mléko, drozdi, trochu cukru.

2.Do vzeslého kvasku pridame zbytek surovin a vymisime
testo.

3.Testo nechame nakynout v teple - cca 45 minut.

4.Testo rozdelime na 3 stejne dily a pleteme vanocku.
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DYNOVA BUCHTA

" D| D polohrubé mouky
g LR D cukr krystal
N : D olej

Wt D mléko

() 2 vejce

ilustracni foto z internetu DD ED nastrouhané dyné

Spetka soli, 1 prasek do peciva

skorice dle chuti, 1 vanilkovy cukr

Postup

1.VSechny suroviny dame do misy.

2.\ypracujeme testo.

3.Testo z misy dame na plech, ktery je vylozeny pecicim
papirem.

4.PeCeme v troubé, ktera je vyhrata na 180 stupnu,
priblizne 25 minut.
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HRABENCINY REZY

400 g hladke mouky

250 g tuku, napr. Hera

4 zloutky
150 g cukr moucka

1 prasek do peciva

Spetka soli, 1 vanilkovy cukr

ilustracni foto z internetu

4 jablka, skorice mleta

Postup

1.D0 mouky prosatée s praskem do peciva nakrajime tuk.
Pridame zloutky a cukr, a zpracujeme testo.

2.Tretinu testa vlozime do sacku a odlozime priblizne na
hodinu do mraznicky. Zbytek nechame ulezet v chladnicce.

3.Nastrouhame jabka nahrubo a uslehame bilky na tuhy snih.

4.Rozvalime tésto na nizky plech s papirem na peceni. Na testo
nasypeme nastrouhana jablka, posypeme skorici a
vanilkovym cukrem.

5.Na jablka naneseme uslehany snih a na nej nastrouhame
testo z mraznicky.

6.Plech vlozime do trouby predehraté na 180 °C a pecCeme
dozlatova, zhruba 35-40 minut. Upeceni zkontrolujeme

Spejli. 16




podle osvedéenych receptu a
neboji se zisousSet ani novinky
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ColsoLADOVE BROWNIES

120 g horke cokolady (nejlépe70%)

60 g masla

118 g trtinoveho cukru

30 g hladké mouky

10 g kvalitniho kakaa

Spetka soli

par kapek vanilkoveho extraktu

Postup

Ve vodni lazni si rozpustime horkou cokoladu s maslem.
Mezitim si v robotu vyslehame vejce s cukrem( cukr kdyz tak
rozmixovat),Spetkou  soli a vanilkovym  extraktem.
Cokolddovou smés nechdme trochu zchladnout a poté
primichame do wvyslehanych vajec. Nakonec zlehka
zamichame s hladkou moukou a presatym kakaem.

Formu o velikosti cca 20x25cm si vymazeme maslem a dno
vylozime pedicim papirem (boky formy muzeme jeSté
vysypat moukou nebo vylozit i boky pecicim papirem).Testo
nalijeme do formy a peCeme na180 stupnu 20-25 minut.
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Postup

MRISVANKY

1x kyprici prasek do peciva

jedny povidla

mouckovy cukr na obaleni

400 g polohruba mouka

200 g mrkve na jemno
nastrouhané

250 g rozpusteneho tuku (hera)

1. VSe smichame dohromadly.
2. Vyvalime plat a vykrajujeme hrnkem kolecka.
3. Na kolecka davame cca malou Izicku povidel.

4. Prehneme a

prsty stlacime poradne okraje k sobe.

5. Dame na plech vylozeny pecicim papirem.

71

6. PeCeme na
ccalO0-15m

80 stupnu az jsou kousky lehce zezlatlé
Inut.

7. Po vychladnuti muzete obalit v mouckovém cukru.

19



DYNOVE LIVANCE
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L 250 g vychladlého dynového pyré

""’*ﬁ\// ~- @ 200 g polohrube mouky
' . =3/ —

1 1zicka kypriciho prasku -

Spetka soli

400 ml mléeka

3 vejce

60 g masla (hera) - rozpustené

2 |zice cukru krupice

1.Misa C. 1 - mouku smichame s praskem do peciva a
soli.

2.Misa C. 2 - mléko smichame se zloutky, rozpustene
maslo a pyre.

3.Vyslehat bilky s cukrem na pevny snih.

4.Smichame misu €. 1 s misou C. 2.

5.Nakonec lehce zapracovat snih.

6.Smazime na lehce olejem pomazane panvici z obou
stran.

20



JABLIKKOVY PUDING

cca 1 kg jablek

skorlce

cca 2 az3 polevkove IZ|ce cukr krystal

plskoty

vanllkovy pudlng 1- 2 ks

1.Naskrabeme jablka, zbavime jadfincu a nakrajime na
kosticky.

2.Dame do hrnce, podlejme troskou vody, varime do
zmeknuti jablek.

3.Nasypeme skorici a cukr dle libovolné chuti

4.V hrnecku rozmichame vanilkovy puding s vodou cca
350ml, a pak to nalijeme do hrnce k varicim se
rozmackanym jablkim (pokud by to zhoustlo ihned
naredime vodou max 100ml).

5.Piskoty rozdelime do misek a trosku pokapeme vodou (aby
lehce zvihly).

6.D0 misky s piskoty nalejeme jableCny puding.

7.Nechame zchladnout.Dale ho muzeme ozdobit Slehackou
nebo zakysanou smetanou, nastrouhanou cokoladou,
kakaem, skorici, ovocem nebo polit napr. javorovym
sirupem.



500 g hladké mouky

35 gdrozdi .
3 zloutky ‘

250 m| vlainé_ho mléka

50 g masla ‘
50 g cukru krupice

3 1zice rumu_

Spetka soli

trocha Cerstvé nastrouhané citronové
kury (nemusi byt)
1 litr ole'|e na smazeni

Postup

1.Drozdi rozetrete v malé misce se Izickou cukru na tekutou
kasi. Prilijte polovinu vlazneho mléka, prisypte lzici mouky,
jeste jednou kratce vse promichejte a nechte vykynout.
Kvasek by mel mit krasnou hustou penu.

2.Maslo rozetrete vareckou, pridejte zbytek cukru a jeste par
minut michejte, az vSe zesvetla. Do maslove peny dobre
vmichejte oba zloutky, rum, osolte a ochutte citronovou
kurou.
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3. Mouku smichejte s kvaskem a utrenym maslem.

Prilejte zbytek mléka. Michejte a poradne testo zpracujte az
bude hebké a vlacne testo. V teple ho nechejte vykynout asi
tri Ctvrté hodiny az hodina a pul.

4 Vykynuté testo vyklopte na pracovni plochu, kterou jste
predem prosypali trochu mouky. Testo je celkem lepivé,
protoze je pomerne vlihké. ValeCckem rozvalejte na placku
silnou necele dva centimetry obycejnou sklenicku a
vykrajejte z platu kolecka kolem 6cm kolecka narovnejte
vedle sebe zakryjte je uterkou nechte asi 20 minut kynout.

5.V nejSirsim a neprilis vysokem kastrolu, rozehrejte olej asi
dva centimetry ode dne, smazte jednu nebo dve minuty pod
poklici, smazte i z druhé strane.

6.Vyndejte je na talir vylozeny papirovou uterkou.

/Nezmeéte plni¢ku s dost Sirokym nastavcem a marmeladu
vstriknéte do koblizku.

8-Hotové koblizky popraste mouckovym cukrem.

23



REPOVA BUCHTA

250 g Ccervena repa _
180 g polohruba mouka ‘
150 g cukr _
3-4 |zice kakaa _
3 ks vejce | |
200 ml slunecnicovy olej ‘

prasek do peciva

vanilkovy cukr

cokolada na vareni

/’

hera na vymazani p echu a do cokolady

hruba mouka na vysypani plechu

24



Postup

‘esto:

1) Smichame vSechny suroviny, krome repy (ta se dela zvlast).
2) Repu uvafime do mékka, pak od3lupkujeme, nastrouhame
na jemno a pridame do testa

3) Plech vymazeme plech herou a vysypeme hrubou moukou.
4) Testo nalijeme na vymazany a vysypany plech.

5) PeCeme na 180 stupnu cca 50 - 60 min. Buchta je hotova
kdyz se nelepi na speijli.

Po vychladnuti polejeme cokoladovou polevou.

Cokolddova poleva:

1) Budeme potrebovat dva hrnce. Jedem musi byt mensi a tak
Siroky, aby usima na tom vetsim drzel nebo pouzijete hrnec a
specialni sufanek na rozpousteni cokolady.

2) Do vetSiho hrnce date vodu a mensi hrnec na nej polozite
(vody tedy tolik, aby pri vlozeni mensiho hrnce nevytekla a pri
vareni do mensiho hrnce nestrikala, ale dno mensiho hrnce
bylo ve vode polozeno). Do mensiho hrnce date tak cca 2-3
Izicky hery a na ni nalamete cokoladu na vareni. Ohrivate tak
dlouho dokud se obe suroviny nerozpusti a nepromichaji. Poteé
tuto smes nalijete na buchtu. Lehci varianta je koupit jiz
nachystanou cokoladovou polevu, kterou ohrejete v hrnci s
horkou vodou a vytlacite se sacku na buchtu.

Misto cokolady lze udelat citronovou polevu: Smichame 150g
prosatéeho mouckového cukru s 2 Izicemi varici vody a pridame
1-2 lzice citrOonoveé stavy. Vse spojime a nalejeme na buchtu.

25



TESTO NA VANOCIKU, MAZANEC,
MIKULASSKE CERTY

700 g polohrubé mouky

330 ml mleka nebo vody

140 g masla nebo Hery
140 g cukru krupice

1 kostka drozdi (42 g

5 loutkd '

80 g rozinek (kdo, ma rad)

Izicku citronové kury

2 lzicky soli

100 g sekanych vlaSskych orfechu

100 g sekanych mandli

1.Vlazné mleko (vodu) a drozdi dejte do misky, prikryjte a pockejte asi 5
minut, dokud nevzejde kvasek.

2.Do misy nasypejte mouku, cukr, sul, citronovou kuru a promichejte.
Prilijte vlazné maslo (heru), zloutky, kvasek a vypracujte hladké polotuhe
testo. Kdyby testo bylo prilis fidkeé pridejte mouku (postupne
prisypavejte a zpracovavejte).

3.Tésto prikryjte utérkou a nechte na teplejSim misté pul hodiny kynout.

4.Primichejte orechy a predem namocené rozinky a nechte asi 10 min.
odlezet - pokud chcete.

5.Mazanec: Z testa vytvorte bochanek (nebo dva) a dejte na plech
vylozeny pecicim papirem. Nechte zhruba 30 minut kynout. Poté ho

potrete rozslehanym vejcem, vprostred nariznete cca 5 cm dlouhy kriz a

posypte mandlemi.

6.Pecte pri teploté 160 - 180 stupnu cca 30 - 40 min. Pomoci Spejle zkuste

zda je mazanec hotovy. Pokud se testo na spejli lepi, je tfreba mazanec

jeste péct.




7. Vanocka - vykynuté testo rozdelte na dve poloviny
(vzniknou dve vanocky z tohoto mnozstvi testa)

8. Z jedne cCasti vyvalejte 4 silnejsi valecky a 5 slabsich
valecku.

Ctyfi valec¢ky splette dohromady - ndvod naleznete nize.
Ze tri valecku uplette klasicky cop. Ten polozte na cop ze

Ctyr valecku, ktery predtim mirné ve stfedu promacknete

hrbetem ruky.
Zbyvajici dva prameny stocCte kolem sebe a polozte na

cop ze tri valecku, ktery také mirné prohloubite hrbetem

ruky. Konce dvou pramenu zasunte pod zakladnu
vanocky.

Jak uplést vanocku z ruzného poctu pramenu:
https.//www.youtube.com/watch?v=QesK XwDdxU
Vanocku polozte na plech vylozeny pecicim papirem.
Nechte zhruba 30 minut kynout. Poté ho potrete
rozslehanym vejcem a posypte mandlemi.

PecCte v predehraté troubé pri teploté 160 - 180 stupnu
cca 30 - 40 min. Pomoci spejle zkuste zda je vanocka

hotova. Pokud se testo na spejli lepi, je treba jeste péct.

Pokud by se vam vanocka zvrchu pripeka ale neni jeste
hotova, polozte na ni shora alobal a dopékeijte.

9. Certi na mikulase - z hotového a vykynutého tésta
odeberte Cast (podle toho, jak velke Certy chcete mit) a
tvarujte je. Poté je vlozte na plech vylozeny pecicim
papirem. Nechte zhruba 15 minut kynout. Pote ho
potrete rozSlehanym vejcem. Muzete ozdobit
namocenymi hrozinkami (oci,knofliky) nebo mandlemi.
Pecte pri teploté 160 - 180 stupnu cca 10 - 15min. Jak
maji zlatavou barvu vytahujte z trouby.

27



COOKIES

1 hrnek cokolada na vareni

1 hrnek polohrubé mouk
1/2 hrnku hladké mouky

Spetka soli

1 1zice kypriciho prasku |

1/2 hrnku masla

2 |Zzice vanilkového cukru

1 kus vejce, 1 1zice mleka

1. Cokoladu nakrajejte na mensi kusy.

2.Mouku promichejte s kypricim praskem a soli. VSe prendejte
do vetsi misy.

3.Maslo v mensi mise utrete s cukry a nakonec zapracujte
vejce a maslo. Pridejte k suché smesi a propracuijte.

4 Troubu predehrejte na 180°C.Plechy vylozte pecicim
papirem.

5. Pomoci Izice rozmistime hroudy testa dal od sebe na plech
(nam se veslo na plech, cca 10 - 12 ks.

6. Cookies pecte lehce dozlatova 10 minut. Na mrizce je
nechte vychladnout a pak je teprve sundavejte, jsou hodne
krehkeé.

7. Uvnitr musi byt vlacné, kdyz jsou moc upecené, jsou uvnitr
suche. 28



KREHKE TESTO S VABLISY

600 g hladke nebo polohrubé mouky

T B R S O e TR A P S SO NS AT

200 g cukru
160 g tuku naEF. masla
2vejce

kyprici prasek do peciva

6 az8lzicmleka
citronova kura, skorice mletaa

cca 1 kg jablek)

Postup

1. Sucheé prisady prosejeme na val. Prasek prosejeme rovnou
S mouku.

2.Tuk rozdrobime nebo nakrajime do mouky.

3.Tekutinu prilijeme s vejci do doliku v mouce a vse
Zpracujeme. Testo zpracujeme nejprve nozem, pak rukama.

4.Hned vyvalime plat nebo pruhy a pokladame na vymazany
plech.

5. Na to dame vrstvu nastrouhanych jablek promichanych s
cukrem, skorici a rozinkami.

6. Na to dame druhou vrstvu testa.

7.PeCeme na 180 stupnu dozlatova.

8. Misto jablek muzeme dat tvarohovou nadivku: 50dkg
tvarohu, 5dkg masla, 10 dkg cukru s vanilkou, 2 zloutky,
rozinky, 2 |zice mléka. Poté vyslehany snih ze dvou bilku.



Is0isA SUSENIY

100 g cukr moucka

200 g masla

240 g hladke moukx '
100 g kokosu ' _
2 Zloutky _

2 |Zice kakaa

1.VSe smichame dohromady.

2. Z testa vytvorime mensi kulicky, které klademe na plech
vylozeny pecicim papirem.

3. Vsechny kulicky postupné rozplacneme vidlickou na
tlustejsi placicky.

4. PeCeme v predehraté troubé na 160 stupnu cca 10 min.
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DYNAKY - PLACKY

350 g dyne Hokaido
350 g brambor

majoranka - podle chuti

4 strouzky Cesneku

1 vejce ‘
sul - podle chuti

hladka mouka

1. Dyni rozkrojime na pul, vydlabeme seminka, oloupeme
Skrabkou na brambory a nastrouhame ji na hrubém
struhadle.

2. Brambory oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle.
3. Pridame 1 vejce, na jemnem struhadle nastrouhame nebo
rozmackame cesnek.

4. Pridame trochu soli, mlety kmin a majoranku.

5. Postupné zamichavame hladkou mouku podle konzistence,
které chceme dosahnout.

6. Rozpalime si v panvi olej a opeceme si maly zkusebni
bramborak - kvuli ochuceni a konzistenci. Ochutname a
popripade dokorenime a dohustime.

7. Pak uz jen smazime bramboraky.
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CHEESCAKE S ROZPECENYM!
JAHODAMI

Korpus:
125 g maslovych susenek (napr. Opavia, Digestive, Bebe...)

55¢ mletg'/ch mandli

45 g masla rozpusteneho + trocha na vymazani formy

Jahodova poleva

500 g jahod - my jsme meli mrazene

90 g krupicoveho cukru - jemného

Napln
375 g ricotta nebo mascarpone

375 g kremovy syr napr. Lucina,
Philadelphia, Buko

230 g krupicovy cukr - nejjemnejsi

3 ks vejce

1 polévkova lIZice citronoveé kury

1 Cajova lzicka vanilkoveho extraktu

\ —
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Postup

1. Troubu predehrejte na 140 stupnu, horkovzdusnou na 120
stupnu.

2. Jahody naskladejte do zapekaci misy, posypte cukrem a
dejte péct na ctvrt hodiny, aby zmekly a pustily stavu. Vyjmete
Z trouby a dejte stranoul.

3. Na korpus zpracujte susenky v robotu, aby se rozdrobily.
Pridejte mleté mandle a maslo a zpracujte v soudrznou
hmotu.

4. Kruhovou otviraci dortovou formu o prumeéru 22 cm
vymazte maslem a dno vylozte pecicim papirem. Dovnitr
natlaCte stejnomerne silnou vrstvu pripravene
susenkovomandlové smesi a dejte chladit.

5.V robotu dohladka zpracujte ricottu a smetanovy syr.
Pridejte cukr, vejce, citronovou kuru a vanilkovy extrakt a
proslehejte.

6. Smes prelijte do formy a pecte jednu hodinu a deset minut
nebo tak dlouho, az budou okraje zlaté a napln se bude pri
poklepani na bok formy lehce chvet. Nechte ve forme
vychladnout a podavejte s rozpecenymi jahodami.
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BRAMBOROVE PRECLIkY

Tésto na dva plechy cca 32 preclicku

700 g polohrubé mouky
3 vejce

200 g zmeklého masla

sul

500 g varenych brambor,
najemno nastrouhanych

koreni dle vlastni chuti,
seminka na posypani - sezam
(bily,Cerny),

konopné, mak atd.

ilustracni foto z internetu

Postup

Zpracujeme viacne testo, rozdelime ho na 32 stejnych
kousku, kazdého hada, smotame do precliku, na plech s
pecicim papirem, potreme vajickem posypeme korenim
vyhrata trouba -160 stupniu, 30 min.
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MECHOVY DORT

Testo:
450 g mrazeného Spenatoveho

Erotl_a ku _ 4

3vejce
250 g cukru krupice

3/4 hrnku oleje

1 hmek hladkeé moukx

1 hrnek hrubé mouky

3 I7icky prasku do peciva
1 citro

Krem:

3 kelimky mascarpone

1 sacek vanilkového cukru

2 kell_'mkz smetany ke §Iehén|'A

3 -4 Izice (podle chuti) mouckového cukru

35



Postup

1.Spenat nechame rozmrznout a vyklopime ho do sitka
vylozeneho platnem. Vymackame z neho vetsinu vody a
premistime ho do misky. Pak Spenat promichame se
Stavou a kurou z citronu.

2.Cela vejce s cukrem uslehame do huste svetle peny. Za
staleho slehani tenkym praminkem prilevame olej.

3.0be mouky smichame s praskem do peciva a nasypeme do
vajecne peny. Vareckou zlehka smichame.

4.Nakonec do testa opatrne vmichame spenat.

5.Tésto nalejeme do formy (prumeér 24 cm), jejiz dno jsme
vylozili papirem na peceni.

6.PeCeme pri 180 stupnich cca 50 min (zkusime spejli).

/.Upeceny korpus nechame vychladnout.

8.Z vychladlého korpusu serizneme asi pulcentimetrovou
horni vrstvu. Zbytek dortu vodorovne dvakrat prekrojime.

9.Mascarpone, smetanu i oba cukry dame do misy a

elektrickym slehacem uslehame husty krém.
10. Platy piskotu promazeme krémem, natfreme i horni stranu

dortu.
11. Odriznuty vrSek dortu rozdrobime, posypeme jim krem na
povrchu a dort ozdobime ovocem.




PERNICIY

70 dkg hladké mouky

30 dkg mouckoveho cukru
20 dkg medu
3 celé‘ ve'!ce, citonova kura

1 1zicka mlété skorice

1/2 1zi¢ky tluceny hiebicek(mlety)

1 a 1/2 I1zi¢ky sody (rad&ji méné)
poleva:)
1 bilek

20 dkg cukru (3x prosaty)

1 IZice Stavy z citronu (precedit))

1.Smichame sypkeé suroviny, pridame vejce, med a
vypracujeme testo.

2.Testo nechame zabalené v sacku aspon pres noc
odpocinout.

3.Na pomoucenem vale rozvalime cca 5 mm silny plat, z
ktereho vykrajujeme formickami pozadovane tvary.

4. Ty davame na tukem vymazany plech ( Ize pouzit i pecici
papir).

5.PeCeme cca 6 - 8 minut

6.lhned po upeceni potirame vejce rozslehanym se |zickou
vody.

7.Po vychladnuti muzeme zdobit polevou. Suroviny na polevu
smichame a vymixujeme. 37/
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