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TUCNACI

Verunka Svejkovska

Tésto:

1 1zice mléka

100 g cukru moucka

70 g mletych piskott

60 g masla

80 g kokosu Na potreni :

1 1zice rumu mlé¢na a bila cokolada
Krém: Na ozdobu:

1 balicek vanilkového cukru détské piskoty

90 g masla ptilené loupané mandle

1 1Zice rumu cukrové zdobeni — kuli¢ky na o¢i

Piskoty, kokos, mouckovy cukr, maslo, rum a mléko smichame a vypracujme tésto.
Tésto plnime do formicek na uly a nechame do druhého dne zaschnout (neni to ale
nutné).

Druhy den si pfipravime maslovy krém. Maslo utfeme s cukrem a rumem. Piipadné
pouzijeme vlastni oblibeny krém. Uly plnime maslovym krémem a klademe na kulaté

piskoty.
Tucnakim polévame biisko bilou polevou, zbytek namoc¢ime do ¢okolddové polevy.

Zobacek udélame z kousku mandle (mizeme ptilepit i mandle jako kiidla) a na oci
pouzijeme bud’ cukrové zdobeni, nebo si je vyrobime z kapky bilé a hnédé cokolady.




VETRNIKY

Dasa Svejkovska

Z odpalovaného tésta upeceme malé vétrnicky.
Plnime sladkou pudinkovou nebo slanou syrovou naplni.

Pudinkova napln:

Y litru mléka
2 vanilkové pudinky

100 g cukru
100 g masla

MIéko s pudinkem uvafime — nechdme vyhladnout (michame).
Maslo s cukrem utfeme a spojime s vychladlym pudinkem.

Syrova napln:

100 g pomazankového masla

100 g Nivy (nebo jin¢ho rokfoérového syra) — nastrouhat najemno
125 ml smetany ke Slehani - uslehat

sul

Pomazankové maslo spojime se syrem.
Vmichame uslehanou Slehacku, podle chuti dosolime.




MANDARINKOVE REZY
Dana Kepkova

Tésto

4 vejce

200 g krupicového cukru
150 g hladké mouky

50 g solamylu

1/3 sacku kypfticiho prasku

Napln

600 g mandarinkového kompotu

250 ml smetany ke Slehani

1 ztuzovac Slehacky

1 pudink bez vateni (krém za studena Dr. Oetker)

Piiprava pokrmu

Vejce rozklepneme a Zloutky oddélime od bilkd. Zloutky utfeme s cukrem do pény. Z
bilki vySlehame tuhy snih. Obé vaje¢né hmoty zlehka spojime, postupné do nich
vmichédme prositou mouku se solamylem a kypticim praskem. T€sto rozetfeme na
plech vyloZeny pecicim papirem a peceme je v predehiaté troubé pii 200 °C asi 15
minut. Po upe€eni korpus nechdme na plechu vychladnout, pak z n€j opatrné
odtrhneme pecici papir.

Mandarinky vyjmeme z plechovky a nechdme na sitku okapat. Z nich dame asi 2/3 do
nadoby, kterou je mozné pevné uzaviit vickem, pfiddme smetanu, ztuZzovac a pudink
bez vatfeni. Nadobu pevn¢ uzavieme a potfasame s ni tak dlouho, az se suroviny smisi
a hmota zhoustne.

Piskotovy korpus potieme ndplni a nechame v chladni¢ce ztuhnout. Pak moucnik
nakrajime na fezy a ozdobime zbylymi mandarinkami.




ROLADA

Jaroslava Sebrankova

180 g cukru krystal

4 Zloutky } dlouho §lehat
4 1Zice vatici vody

180 g hladké mouky

Y prasku do peciva

snih ze 4 vajec

Krém: \
Y litru mléka
1 vanilkovy pudink uvafrit kasi,
3 Izice hrubé mouky nechat vychladnout > smichat
250 g masla
cukr — dle chuti } utfit
J

- kasi s méslem spojit, dle chuti pfidame vanilkovy cukr, rum, ofechy




ANANASOVE REZY

Pavla Grossova

3 vejce

1 hrnek mouckového cukru

1 plechovka ananasového kompotu

2 hrnky polohrubé mouky

Y hrnku nasekanych vlasskych ofechti
2 1zi€ky sody

2 vétsi Luciny nebo 1 tvaroh v kostce
2 kostky (= 125 g) mésla

1 vanilkovy cukr

sekané ofechy na posypani

Postup ptipravy:

Cela vejce uslehame s cukrem do husté pény, vmichame cely kompot, mouku, sodu a
ofechy, vlijeme na plech vylozeny papirem na peceni a v troubé vyhtaté na 150 -
170°C upeceme.

Na vychladlou buchtu natfeme krém z roz§lehaného tvarohu nebo Lucin se zmeklym
maslem a vanilkovym cukrem.

Posypeme ofechy a pocakame ¢okoladou.




Ingredience na tésto:

320 g hladké mouky
180 g cukru

3 vejce

3 polévkové 1Zice kakaa
200 ml oleje

200 ml mléka

1 prasek do peciva

5 bananu

Postup:

KRTKUV DORT

Petra Grossova
Ingredience na stracciatellovy krém:

250 g tvarohu

2 zakysané smetany

250 ml smetany ke Slehani - uslehat

100 g ¢okolady na vateni — nahrubo nastrouhat

1 vanilkovy cukr

uvafeny pudink

(1/4 litru mléka, Y5 balicku vanilkového pudinkového
praSku a 4 1Zice cukru) — nechat vychladnout

Odd¢lime zloutky od bilkd, ze Zloutkt a cukru ru¢nim Sleha¢em vySlehame pénu, do
které po Castech zaSlehame olej a mléko. Potom smichdme hladkou mouku s kakaem a
praskem do peciva a také zaslehame do tésta. Nakonec vmichdme snih z bilkii. Dame
péct na 30 minut pfi teploté 160°C.

Smichanim vSech zbylych ingredienci (tvaroh, zakysand smetana, uSlehand smetana,
nastrouhana ¢okolada, vanilkovy cukr a uvafeny pudink) si pfipravime krém.

Kdy?z je tésto upecené a vychladl¢, vydlabeme vnitiek — co jsme vydlabali, ddme
stranou. PodéIné rozkrojime banany a polozime je na vydlabany korpus. Na banany
naneseme krém a zasypeme jej vydlabanym téstem.




PISKOTOVE REZY

Anna Kocova

4 vejce

200 g cukr krystal

200 g polohrubé mouky
2 1zice masla — rozehrat
1 Izice oleje

1 vanilkovy cukr
(kakao)

1 1Zicka rumu

Upeceme nizky piSkot — rozd€lime na 3 dily.

Krém:

¥ litru mléka jr svarit

5-6 1zic Maizeny smichat
1 maslo (Hera) } utfit

200 g mouckového cukru

Miuiizeme polit cokoladovou polevou.
Zdobime ovocem.




SVATEBNI KOLACE

p. Bischofova (recept je od p. Zemanove, €. p. 21)

Tésto z 1 kg mouky:

300 g Hery

250 g krystalu

2 polévkove IZice oleje

2 polévkové 1zice rumu

10 — 12 Zloutk (sta¢i 10 vétSich)
1 kavova 1zicka soli

2 dcl mléka — vlahé + 1zicka cukru
120 g kvasnic (= 3 kosticky)

1 vanilkovy cukr

citronova ktira

snih ze 3 bilki

400 g polohrubé mouky

600g hladké mouky

Tvarohova napli ze 2 kg (na 1 kg tésta)
2 kg tvarohu — kostky, zeleny tvaroh
500 g cukru krystalu

100 g zméklé maslo

6 zloutkt

3 cela vejce

ze 3 bilkl snih

1 vanilkovy cukr

2 1zice rumu

citronova ktira

> vyslehat

y,
l kvasek

+ 3 polévkové 1zice ,,Mysky krupicky* (= instantni krupicova kase)




NEBESKA MANA

Iveta Hronc¢ekova

200 g polohrubé mouky

200 g mouckového cukru

4 vejce

10 Izic oleje

10 1Zic horké vody

> prasku do peciva

slehacka na ozdobeni, ztuzovac
dZem

Krém:

3/41 mléka, 3 vanilkové pudinky, 200 g mouckového
cukru, 3 zakysané smetany, 1 a '; balicku piskotd,
kava, rum.

Zloutky utfeme s cukrem, piidame olej, vodu a mouku prosatou s praskem do
peciva. Lehce vmichdme snih z bilkd. PeCeme na vymazaném a vysypaném plechu,
s vy$Sim okrajem, pri 160°C asi 20 minut. Nechame vychladnout. UpeCené tésto
miiZeme nejdriv potiit dZemem (ale nemusi byt) a polovinou pudinkového
krému. Na krém poklademe détské piSkoty namocené v silné kavé s rumem. Na
piSkoty natfeme zbytek krému a nechame ztuhnout. Pred podavanim zdobime
Slehackou.

Priprava krému: ve 3 /4 litru mléka uvarime 3 vanilkové
pudinky s 20 dkg cukru. Po vychladnuti postupné vmichame
3 zakysané smetany.




BISKUPSKY CHLEBICEK

Romana Grossova

70 g masla

70 g piskového cukru

1 vanilkovy cukr

4 vejce

1 hrst drcenych ofecha

1 hrst loupanych mandli

140 g polohrubé mouky

tuk a mouka na vysypani formy

Maslo, cukr a vanilkovy cukr tfeme spolecné se zloutky do pény.
Nyni vmichame ofechy a mandle.

Postupné pfimichavame mouku a nakonec snih.

Hotové polijeme ¢okoladou.




HRABENCINY REZY

Romana Grossova

400 g polohrubé mouky
250 g Hery

150 g cukru

¥ prasku do peciva

3 Zloutky

Zpracujeme testo.

2/3 tésta rozvalime na plech, zbylou 1/3 dat ztuhnout do lednicky.

Na rozvalené tésto navrSime do 172 cm strouhand jablka, ktera jsme smichali se
sn¢hem ze 4 bilk{, trohou skotice a mizeme ptidat cukr.

Na jablka nastrouhame zbytek tésta.

Peceme do riizova.




CTVERECKY

Lenka Tauchenova
Listové tésto rozvalime a nakrajime na Ctverecky.

Na kazdy ¢tverecek ddme hroméadku uvateného pudinku a broskev (muze byt i jiné
ovoce).

Peceme pii 200°C asi 15 minut.




OVOCNY DORT

Rlzena Kepkova
Upeceme piskotoveé tésto
Poklademe libovolnym ovocem dle chuti a zalijeme Zelatinou.

Navrch muzeme ozdobit uslehanou Slehac¢kou a ovocem.




ESKYMO REZY
Dana Chlupova

Korpus:

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek cukru krupice

1 hrnek ml¢ka

% hrnku oleje

2 vejce

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

kakao cca 2-3 1zice (dle chuti)

Krém:

500 ml mléka

2x kokosovy pudink
125 g masla

cukr moucka dle chuti
1x zakysana smetana

Suroviny na tésto korpusu vSechny smichame dohromady a vylijeme na vymazany a
vysypany plech. Dame péct na 180°C cca 20-30 minut.

Uvatime husty puding — je dobr¢ si jej uvafit tplné jako prvni, aby stihl vychladnout.
Nechame jej vychladit a mezitim vySlehdme maslo s cukrem a do toho pak zaslehame

po 1Zici vychlazeny pudink a smetanu.

Krém natfeme na vychladly korpus, pocdkame ¢okoladovou polevou a ddme vychladit.




BABOVKA

Katka Simlova

1 maslo

200 g piskového cukru

4 vejce

150 g hladké mouky

150 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

250 ml vaje¢ného konaku
1-2 1Zice mleka

1 ¢okolada na vateni

Maslo utieme s cukrem, pak postupné zaSlehdme cela vejce, mouku s praskem do
peciva a nakonec vajecny konak s mlékem. Do tésta pfidame nastrouhanou ¢okoladu a
nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy. PeCeme asi hodinu pii 180
stupnich.
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