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Vianocka s mandlami
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15

Potrebujeme:

450 g polohrubej Spaldovej
muky

450 g hladkej Spaldovej
muky

1 kocku drozdia

3 vajitka + na potretie

225 g krupicového cukru
Stipku soli

375 ml teplého mlieka

135 g masla izbovej teploty
2 ¢l anizu

1 ¢l kardamému

hrozienka namocené v
amarette

mandle na posypanie
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Postup:

Maslo roztopime a nechame trochu vychladnut.

Mlieko zohrejeme a priddme don drozdie a lyZicu cukru. Po¢kame
kym nakysne. Vo velkej miske zmieSame preosiatu muku, cukor,
koreniny, vajcia, a mlieko s drozdim. Za¢neme miesit a ked

sa zmes zacne lepit, priddme maslo a hrozienka. Vymiesime

elastické cesto, ktoré sa odliepa od spodku misky.

Cesto nechame na teplom mieste vykysnut, kym nema dvojnasob-
ny objem. Potom ho na pomucenej doske premiesime a rozdelime
na 9 Casti. Zo Styroch ¢asti upletieme vrko¢, dame na plech

a nechdme podkysnut a za ten ¢as upletieme vrko¢ z 3 Casti.
Polozime ho na prvy vrko¢. Nakoniec prepletieme eSte posled-
né dve Casti cesta, ktoré poloZime na vrch. Vianocku prekry-
jeme utierkou a nechdme podkysnut. MéZeme na par miestach
prepichnut Spajlou, aby pri peceni drzala tvar. Nakysnut
vianoc¢ku potrieme vaji¢kom, posypeme platkovymi mandlami

a pe¢ieme pri 170 °C pribliZzne 25 minut, potom teplotu stiahneme
a eSte dopekame. Ak by na povrchu rychlo zhnedla, dope¢ieme ju

pod alobalom.



Pernikovv cheesecale
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Postup:

Susienky rozdrvime a zmieSame s roztopenym maslom.
Maslo priddvame postupne, podla obsahu tuku v susien-
kach je mozné, Ze ho budeme potrebovat trochu mene;j.
Susienky by mali mat konzistenciu mokrého piesku.

Susienky natlac¢ime na spodok tortovej formy a dame do
chladnicky:.

Pripravime si plnku - v8etky ingrediencie poriadne vy-
mieSame a nalejeme na vychladené suSienky.

Cheesecake pec¢ieme pri 150 °C priblizne 50 minut. Upeceny
cheesecake ma tuhSie okraje no stred je stale traslavy.
Pocas pecenia moéZeme dat na spodok rury aj plech alebo
hrniec s vodou, aby cheesecake nepopraskal.

Upeceny cheesecake nechame vychladnut na izbovu teplo-
tu a potom niekolko hodin v chladnicke.
Podavame s pernic¢kami alebo ribezlovym dZemom.

mintt + pecenie
a chladnutie
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Potrebujeme:

formu s priemerom 25 cm

250 g ovsenych suSienok

100 g masla

400 g hladkého tu¢ného
tvarohu

200 g kyslej smotany
120 g praskového cukru
4 vajcia

3 pl pernikového korenia
1 ¢1 kardamomu

Stipku mletych klinc¢ekov
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Vanilkové a kokosouvé
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Potrebujeme:
Vanilkové rozteky:

480 g hladkej muky
280 g masla izbovej
teploty

140 g praskového cukru
180 g mletych orechov
Zmes praskového a
vanilkového cukru na
obalenie

Duté kokosové rozteky:

400 g praskového cukru
250 g mletého kokosu
200 g hladkej muky

250 g masla izbovej
teploty

1 ¢l sédy bikarbony
Tmava ¢okolada na po-
liatie

Postup:

Vanilkové roZteky:

VSetky ingrediencie spolu zmieSame, vypracujeme cesto, zabalime
do félie a nechdme odstat niekolko hodin alebo najlepsie cez noc
v chladnic¢ke. Nasledne z cesta tvarujeme roZteky a petieme na
150-170 °C cca 10-15 minut, do zlatista. ESte teplé obalime v zmesi
praskového a vanilkového cukru.

Duté kokosové rozZteky:

VSetky ingrediencie spolu zmieSame, vypracujeme cesto, zabalime
do félie a nechame odstat niekolko hodin alebo najlepsie cez noc v
chladnicke. Nasledne naplnime do formiciek a pe¢ieme na 150-170
°C cca 10-15 minut, do zlatista. ESte teplé vyberieme z formiciek a
po vychladnuti okraje namoc¢ime v roztopenej ¢okolade.

Pozndmky:

Muku pokojne pouzite oby¢ajnu hladku, ak neradi pouZzivate $paldovi. Na chuti to
vébec nie je pocitit.

Cestéa su fajn, ak sa nechaju par hodin alebo aj den-dva odlezat v chladnitke

Ak sa cestd prili§ lepia, prisypte trodku muky a naopak, ak by boli prili§ suché staci

lyZica vody. Kazda znactka muky a masla sa pri pe¢eni sprava trogku inak... Zadkladom
je, aby malo cesto peknu hladku ,plastelinova® konzistenciu.

Cas pecenia sa tazko odhaduje, kedZe pri viano¢nom peceni ¢asto otvarame ruru

a teplota v nej sa meni. TakZe, kola¢iky mame pod dohladom a vyberieme, ked maja
zlatistu farbu.

BRSNS



Linechkeé kolaciky
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Postup: Potrebujeme:

Zmaknuté maslo vymieSame s cukrom a Zitkami a potom 400 g hladkej Spaldovej
prisypeme suché ingrediencie — muku, praSok do peciva a muky
Stipku soli. Vypracujeme hladké cesto. Zabalime do fdlie a 200 g masla

3 hl icky.
dame do chladnicky. 180 g praskového cukru

, ) . ] . o 3 2ltk
Par hodin pred vykrajovanim vyberieme z chladnicky. y

Vyvalkame na pomucenej doske na hrubku cca 3-5 mm a 1 vanilkovy cukor alebo 1/4

povykrajujeme tvary podla vlastného vyberu — doleZité je, ¢l suSenej vanilky
aby sme mali z kazdého parny pocet — jeden plny a jeden 1 kypriaci prasok
s dierkou. tipka soli

Linecké kolaciky pecieme pri 170 °C do jemne zlatistej farby;,
pribliZne 10-15 minut. Nechame vychladnUt a pozliepame s
oblibenym dZemom. Nakoniec mbZeme aj nemusime obalit
v praskovom cukre.

Poznamky:

Muku pokojne pouzite oby¢ajnii hladku, ak neradi pouzivate $paldovi. Na chuti to vobec nie je pocitit.
Cesta su fajn, ak sa nechaju par hodin alebo aj defi-dva odleZat v chladniCke

Ak sa cestd prili$ lepia, prisypte troSku muky a naopak, ak by boli prili§ suché staci lyZzica vody. Kazda
znacka muky a masla sa pri peceni sprava tro$ku inak... Zakladom je, aby malo cesto pekni hladki

,plastelinovu* konzistenciu.

Cas pecenia sa tazko odhaduje, kedZe pri viano¢nom peceni ¢asto otvarame raru
a teplota v nej sa meni. TakZe, kola¢iky mame pod dohladom a vyberieme, ked maju zlatistt farbu.
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Medouvnikov® domcelk
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Postup:

Maslo nechame zmaknut na izbovu teplotu. Postupne
k nemu primieSame ostatné ingrediencie a vypracu-
jeme hladné, elastické cesto. Rozdelime na dve
polovice a =zabalime do fdélie. Dame do chlad-
ni¢ky odleZat na niekolko hodin alebo na noc. Na
kancelarsky papier si predkreslime S$ablénu na
vykrajovanie.

Medovnikové cesto vyvalkdme na hribku 0,5 cm
a povykrajujeme tvary domceka. To zvy$ného cesta
povykrajujeme medovni¢ky podla vlastnej fantazie.

Medovniky mdZeme potriet bielkom a dozdobit
orieSkami alebo hrozienkami. Pripadne ich nechame
¢isté a upecené ozdobime bielkovou polevou.

Medovniky pecieme pri 170 °C pribliZne 10-15 minut.
Do zlato-hneda. Skladujeme v uzatvorenej nadobe.

Rozmery na domcek:

predna/zadna stena: 14 X 9 cm (15 cm stredova vyska)
boc¢na stena: 9 x 10 cm

strecha: 10 x 11 cm
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Potrebujeme:

500 g hladkej Spaldovej

muky

190 g praskového cukru
125 g masla

3 pl medu

2 vajicka

1 ¢l prasku do peciva

1 ¢l Skorice

1 ¢l klinc¢ekov

1¢1 pernikového korenia

1 ¢l kardamdému
Zdobenie:
1 bielok

cca 140-150 g praskového

cukru
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Postup:

Pozndmky:

Plnky pripravujem vzdy od oka. Mam skusenost, Ze mak a orechy nie vzdy
chutia uplne rovnako, preto mnozstvo mlieka, bielkov a cukru prispésobu-
jem. VZdy pridavam cukor postupne.

To isté plati pri mlieko a bielkoch. Konzistencia by mala byt roztieratelna,
no nie Gplne tekutd. Podobne ako pri makovniku a orechovniku.

Postup:

Z ingrediencii na cesto vypracujeme hladké a elastické cesto. Ak by sa
trosku mrvilo, prodame trochu mlieka, naopak, ak by bolo lepivé, trosku
muky.

Cesto nechame niekolko hodin odlezat v chladnicke.

Pripravime si plnky. Mak zmieSame s praskovym cukrom a $koricou. Mlie-
ko zohrejeme a postupne primie$avame k maku, Kym nemd plnka hutna
roztieratelnu konzistenciu.

Orechy zmieSame s bielkami, ktoré nam zostali z pripravy cesta. Najprv
pouzijeme len jeden bielok, ak treba priddme aj z druhého. Dochutime
cukrom.

Plech na mini muffiny (na 24 muffinov) vymastime maslom a vysypeme
mukou. Cesto rozvalkdme na hribku cca 0,5 cm. Okrihlym vykrajovat-
kom povykrajujeme kruhy, ktoré pasuju do muffinovej formy. Ku kazdému
krazku vykrojime aj jednu hviezdi¢ku.

Vykrojené kolieska dame do formy na muffiny a opatrne zatla¢ime.
Do kaZzdého déame pribliZne 1/2 ¢1 dZemu a 3/4 ¢l makovej alebo orechovej
plnky. Prikryjeme hviezdi¢kou a pec¢ieme pri 180 °C do zlatista.

Nechame tro$ku vychladnut — aby plnka zatuhla a opatrne povyberame
z formy.

o
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Potrebujeme:

Cesto:

500 g hladkej §paldovej muky
160 g pragkového cukru

2 #tky

250 g masla

2 pl kyslej smotany

$tava z 1/2 citréna

kora z celého citréna
Makové plnka:

1 hrnéek mletého maku
+ hortce mlieko

par lyZic praskového cukru (dajte
podla vlastnej chuti)

1 ¢l Skorice
Orechova plnka

1 hrn¢ek mletych orechov
1-2 bielky

praskovy cukor podla chut

+ dZem podla vlastnej chuti i






Tekvicova torta
s mascarpone krémom
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Potrebujeme:

Formu s priemerom 20 cm

Korpus

200 g mletych (alebo celych) mandli
250 g tekvicového pyré (z aspori 300
g tekvice)

250 g trstinového cukru

130 g hladkej (alebo hladkej Spaldovej)

muky

5 mensich vajec (alebo 4 velké)
1 kypriaci praSok

2 ¢l pernikového korenia

2 ¢l meltého kardamému
Stipka soli

Krém:

500 g mascarpone (alebo chream
cheese)

130 g praskového cukru (pripadne
viac podla vlastnej chuti)

200 g smotany na Slahanie

1 stuzovac Slahacky

1 bio citrén — kéra + Stava

+ 2 PL vi$fiového dZzemu

porcii

s
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Postup:

Pripravime si tekvicové pyré — hokkaido tekvicu oc¢istime a nakra-
jame na malé kocky, povarime do zmdknutia. Vodu scedime a tek-
vicu roz§lahdme ty¢ovym mixérom. Do korpusu potrebujeme 250 g
pyré, zvysné mozeme po odloZeni odloZit do mrazni¢ky do zasoby:.

Vajicka rozdelime. Bielka so $tipkou soli vy§lahdme na sneh. Zitka
vyS$lahame s cukrom do bledej peny. Pridame pyré, premieSame. Ak
nemame mleté mandle, tak celé mandle (aj so Supkou) pomelieme
v kuchynskom robote. ZmieSame s mukou, kypriacim praskom a
koreninami. Zmes postupne primieSavame do mokrych surovin. Do
cesta nakoniec opatrne zamieSame vyslahany sneh.

Pec¢ieme pri 175 °C pribliZzne 40-50 minut. DiZka pedenia sa moZe lisit
aj od velkosti formy, preto pribliZne po pol hodine korpus kontrolu-
jeme $pajlou. AK je po pichnuti suchd, korpus je upeceny.

Korpus vyberieme z formy a nechame vychladntt na izbovi teplo-
tu.

Vychladnuty korpus prerezeme na 3 kusy (v pripadne formy s
priemerom 25 cm) alebo na dva kusy (v pripade dvoch korpusov
velkosti 20 cm).

Kuchynskym robotom vyslahadme krém — mascarpone alebo cream
cheese aj Slahacku, cukor a stuZova¢ dame do misky a Slahame na
vysokej rychlosti. Nakoniec pridame koéru a $tavu z bio citréna.
Krém Slahame, kym nema tuhSsiu, natieratelnt konzistenciu.

Do vnutornych vrstiev torty pouZijeme cca 2/3 pripraveného
krému. Strednt vrstvu (alebo vSetky) mozeme e$te potriet dZemom.
Zvy$nym krémom potrieme tortu z vonkajSej strany. Dozdobime
ovocim, bylinkami alebo mandlami. Fantazii sa medze nekladu!









Vareneé vino
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Postup: Potrebujeme:
Cukor dame do hrnca, pridame koreniny a zale- 6 pl trstinového cukru
jeme vodou. Pri vysokej teplote nechame skara- 200 ml vody
melizovat. Ked vznikne sirup prilejem vino 5 badidnov
a privedieme pod bod varu. 4 Skorice

klinCeky
Za ten ¢as si na panvicu dame lyZicu cukru. Po- flaSku suchého
maran¢ nakrajame na platky a z oboch stran ho ¢erveného vina
na cukre na panvici nechame skaramelizovat.
Nakrajame a podavame s vinkom. 1 pomaranc¢




Chlebikv 6x ina
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Potrebujeme:

Vajitkova natierka

2 vaji¢ka z volného chovu
250 g smotanovej natierky
1 kopcova ¢l dijonskej horéice

sol + ¢ierne korenie na dochutenie
Hréskova natierka

1 miska mrazeného hradku

2-3 pl extra panenského ol. oleja

Stava z 1/4 citréna

najemno nasekana ¢erstva mata (ak nemate radi
matu, pokojne pouZite napriklad bazalku)

sol + ¢ierne korenie na dochutenie
Uhorkovy Salat

1 8alatova uhorka

1 pl trstinového cukru

1/2 & soli

3 pl jabl¢éného octu (al. oby¢ajného)

najemno nasekany ¢erstvy kopor (ja si v lete
urobim zasoby a Supnem ho do mrazni¢ky, aby

som mala na zimu)
Na obloZenie:

coppa — talianska susena krkovi¢ka
brie syr

udeny losos

hrudky

kyslé a polné uhorky

bylinky — paZitka, mata, bazalka...

+ sol a Cerstvo pomleté ¢ierne korenie
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Postup:

Vajitkovéa natierka

Vajicka uvarime natvrdo. Nechdme vychladnit a o$Upeme. V miske ich
popucime vidli¢kou a zmieSame so smotanovou natierkou, horc¢icou a do-
chutime solou a korenim.

Poznamka: Mnozstvo je pribliZne na 6-7 chlebikov. Ak mdte chut na viac,
pokojne pridajte jedno vajce :).

Hraskova natierka

HraSok zalejeme hortucou vodou a poc¢kame, kym nezmdkne a nechyti
krasnu zelenu farbu. Vodu zlejeme. K hrasku pridame olivovy olej,
citrénovu Stavu, bylinky, sol a korenie. V8etko popuc¢ime vidlickou (alebo
tycovym mixérom)

Poznamka: MnoZstvo je priblizne na 2-3 chlebiky. Ak chcete viac, urobte
natierku z celého vrecuska, pridajte §tavu z polovice citréna, olivového
oleja aspon 50 ml (od oka, mozno aj viac) a podla chuti osolte a okorernte.

Uhorkovy $alat

Salatovi uhorku poriadne umyjeme. Prepolime a §krabkou nastrihame na
tenké pasiky. Stred uhorky do $alatu nepouZzijeme, ale ak chcete mdZete ho
pokojne servirovat k ostatnym chlebikom. Uhorku ddme do misky, osolime
a ocukrime. PremieSame a po¢kame, kym zmakne a pusti §tavu. Potom do-
chutime octom a najemno nasekanym képrom.

Poznamka: MnoZstvo cca na 4 chlebiky.

Na obloZenie:

Chlebik ¢. 1 - Vajickova natierka + uhorky a pazitka
Chlebik ¢. 2 — Hraskova natierka + losos

Chlebik ¢. 3 — HraSkova natierka + brie syr a orechy
Chlebik ¢. 4 — Kozi syr + coppa + hrugka a orechy
Chlebik ¢. 5 — Kozi syr + coppa + parmezan

Chlebik ¢. 6 — Kozi syr + uhorkovy $alat









