Mrkvové Muffiny

Muffiny:

Y

80 g hladkej muky

» 120 g spaldovej muky
» 1 lyzicka soli
» 1 lyzicka sody bikarbony
» 1 lyzicka prasSku do peciva
» 2 lyzicky mletej Skorice
» 100 g najemno nasekanych vlasskych orechov
» 3 vajicka
» 200 g trstinového cukru
» 120 ml olivového oleja
» 200 g ocCistenej a nastruhanej mrkvy
Krém:
» 300 g bielej cokolady
» 200 g 33% smotany na §l'ahanie
» 300 g krémového tvarohu
Muffiny:
1. Vo vicsej miske si zmieSame vSetky suché ingrediencie okrem cukru.
2. V druhej miske si vySlahame vajicka s cukrom do svetlej a nadychanej peny.
Prilejeme olej a zasl'ahame.
3. Prisypeme such¢ ingrediencie a nastrthant mrkvu a zmieSame.
4. Pripravené cesto nalejeme do koSi¢kou na muffiny a pecieme 15-20 mintit
Vv rure vyhriatej na 180°C
Krém:
1. Cokoladu nechame rozpustit’ nad parou. Smotanu na §lahanie vyslahdame do
polotuha a potom vysl'ahame tvaroh. Prilejeme vlazn roztopenu ¢okoladu
a zasl'ahame.
2. Krém naplnime do cukrarskeho vrecka s ozdobnou $pickou a a ozdobime nim

vychladnuté muffiny. Na zdver m6Zeme muffiny ozdobit’ jedlimi perlickami.



Kakaovo-Tvarohovy rez

Cesto:
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Rez:

300 g hladkej muky

125 g praskového cukru
190 g zméknutého masla
1 prasok do peciva

1 Zitok

25 g holandského kakaa
Stipka soli

2 Zitky

150 g krystalového
560 g tvarohu

3 bielky

Stipka soli

ZmieSame vSetky ingrediencie a vymiesime tuhé cesto.
Hotové cesto dame do chladnicky aspoii na 1 hodinu.

Zitky a cukor vymie$ame do hladkej peny. Priddme tvaroh a zasl'ahame.
Z bielkov a stipky soli vy$l'ahame tuhy sneh, ktory opatrne primieSame
k vaji¢kovo-tvarohovej zmesi.

Vychladnuté cesto rozdelime bna dve polovice. Jednu polovicu opatrne
nastruhame na dno plechu, pokry plnkoua na vrch opatrne nastrithame
zvySné cesto.

Vlozime do rtry vyhriatej na 180°C a pec€ieme priblizne 40 minut.
Upeceny kola¢ nechame vychladnut’ a potom nakrdjame na rezy.



Jablkovy zavin
Zavin:

8 jabik

Stava z 2 citronov

1 balenie chladeného listkového cesta
150 g masla

100 g strihanky

100 g skoricového cukru

100 g mletych orechov

50 g susenych hrozienok

YVVVVVYVYVYYYVY

Postup:

1. Jablka oSupeme a opatrne nakrajame alebo nastrthame na tenké
platky. ZmieSame s citrénovou Stavou aby nezhnedli.

2. Cesto rozval’kame natenko a celé ho potrieme 120 g rozpusteného
masla. Do 2/3 naukladame platky jabik, posypeme strahankou,
Skoricovym cukrom, orechami a hrozienkami.

3. Pevne zavinieme a potrieme zvy$Snym maslom. Pe¢ieme pri teplote
180°C priblizne 15 minut dozlatista.



Cookies

Ingrediencie:

Postup:

N =

180 g zméknutého masla
180 g trstinového cukru
100 g krystalového cukru
3 vajicka i
430 g hladkej miky
1 lyZicka soli

1 lyzicka mletej Skorice P e =
v, lyzicky s6dy bikarbony Mg &
200 g bielej Sokolady \
180 g susenych brusnic
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Vyslahdme maslo s cukrom do peny. Postupne priddvame vajicka.

Muku, sol’, $koricu a sodu bikarbonu preosejeme a pridame k maslovej zmesi.
Bielu ¢okoladu opatrne nasekame na malé kusky a spolu s brusnicami
primieSame k cestu.

Po lyzickach davame kdpky cesta na plech vystlany papierom na pecenie.
Nechavame 5 cm rozostupy.

Pecieme pri teplote 180°C asi 12-15 mintt pokial’ cookies mierne nezhnedni1.




Bananovo-Malinova zmrzlina

Zmrzlina:

> 400 ml kokosového mlieka
» 6 bananov
» 150 g malin

Granola:

240 g polohrubej muky
120 g trstinového cukru

Y4 lyziCky prasku do peciva
Y2 lyZicky mletej Skorice

¥ lyzicky soli

180 g ovsenych vlociek
120 g masla
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Zmrzlina:

1. Kokosové mlieko nalejeme do mixéra, pridame banany a maliny
a rozmixujeme na hladkt kasu. Prelejeme do mrazu vzdornej nadoby
a vlozime do mraznicky.

Tip: Aby bola zmrzlina este krémovejsia, mdzeme ju poCas mrazenia
niekol’ko krat premiesat’.

Granola:

1. Vsetky suroviny na granolu nasypeme do misky a rukami vymiesime
mrvenicku.

2. Plech vystelieme papierom na pecenie a vysypeme nan mrvenic¢ku.
Pecieme pri 180°C dozlatista.

Servirovanie:

1. Poriadne zamrazen zmrzlinu posypeme granolou a méZzeme podavat’.



Kokosové tycinky

Ingrediencie:

Postup:
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2 hrnéeky strithan¢ho kokosu

1 hrnéek kokosového mlieka

4 polievkové lyzice kokosového masla
Vanilkovy extrakt

Hrst’ lisovanych ¢ucoriedok alebo malin
200 g vysoko percentnej ¢okolady
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VSsetky suroviny okrem ¢okolady zmieSame a vymieSame do
hladkej hmoty.

Plech vystelieme papierom na pecenie.

Hmotu z kokosu nan premiestnime a rukami vytvorime asi 2 cm
vysoku placku obdiznikového tvaru. Ta vlozima na 2-3 hodiny

do mraznicky.

Medzi tym si vo vodnom kupeli rozpustime cokoladu, ktorti potom
nechame vychladnuat’ na izbovu teplotu.

Zmrznutl kokosov placku pokrajame na jednotlivé ty€inky, ktoré
thned’ namoc¢ime do ¢okolady a vloZime na d’al’'Sich 15 minat do
mraznic¢ky. Ty¢inky skladujeme maximalne 7 dni v chladnicke.



Mlie¢na torta

Korpus:

» 5 vajicok

1 lyzicka soli

240 g krystalového cukru
80 ml mlieka

240 g polohrubej muky

1 lyzicka prasku do peciva
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» 250 ml smotany na §l'ahanie (33%)
» 250 g mascarpone

» 220 g kondenzované¢ho mlieka
» 220 g sladkého kondenzovaného mlieka
» 90 ml smotany na S$l'ahanie (33%)

Este budeme potrebovat’:

» 300 g dzemu podla vlastnej vole
» 600 g bobul'ového ovocia

Korpus:

1. Vajicka rozbijeme a oddelime Zitky od bielkov. Z bielkov a itipky soli
vys$lahame polotuhy sneh. Potom priddme 60 g cukru a dos'ahame do tuha.

2. Zitky so 180 g cukru vy§lahdame na nadychant penu. Priddme mlieko.

Suché ingrediencie preosejeme a jemne ruéne vmiesame k Zitkovej zmesi.

4. Na zaver jemne vymieSame sneh a cesto vlejeme do tortovej formy vymazanej
maslom a vysypanej mukou.

5. Pecieme v rare vyhriatej na 180°C asi 45 minut dozlatista.
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Plnka:

1. Smotanu na §l'ahanie vy$'ahame spolu s mascarpone na nadychany krém.
Sirup:

1. ZmieSame vSetky suroviny.
Torta:

1. Upeceny korpus prerezeme na tri rovnaké ¢asti. Spodny plat cesta potrieme trochou sirupu,
potom trochou dzemu, potom trochu krému a na vrch nasypeme trochu ovocia a polozime na
vrch d’alsi korpus. Takto opakujeme aj pri ostatnych korpusoch.



Kvety na palicke

Pusinky:

» 150 g bielkov
» 180 g praskového cukru
» (ak chceme) potravinarske farbivo

Pinka:

» 220 ml smotany na §l'ahanie (33%)
» 80 g malinového pyré
> 480 g bielej cokolady

Pusinky:

1. Srahame bielky a ked’ sa zaéne tvorit’ pena, postupne pridavame polovicu
praskového cukru a vysl'ahame lesklt a tuhtt hmotu. Druht polovicu praskového
cukru preosejeme a primiesame rucéne.

2. Pridame trochu farbiva a jemne zamieSame.

3. Sneh naplnime do cukrarskeho vrecka s ozdobnou $pickou a na plech vystlany
papierom na pecenie nanaSame kvetinky.

4. Nechédme susit’ v rare vyhriatej na 110°C priblizne 45 mintt, kym pusinky nepdjdu
pekne odlepit’ z papiera.

PInka:

1. Do hrnca nalejeme smotanu s malinovym pyré a nechame zohriat’ (nesmie vriet)).
Medzi tym opatrne nasekame ¢okoladu na malé kusky a zalejeme zohriatou
smotanou.

2. Asi | minitu nechdme zmes postat’ a potom rozmieSame na hladku lesklu penu.

Kvetinky:

1. Vychladnuté pusinky spdjame plnkou a do stredu zapichneme palicku.



Nepecena broskynova torta

Ingrediencie:

>
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Postup:

1.

o wn
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1 bali¢ek piskotov

1 balicek tmavych piskotv

1 konzerva zavéranych broskyn

5 téglikov kyslej smotany

2 balicky stuzovacu slahacky

3 polievkové lyzice prasku do peciva
3 polievkové lyzice granka

Troch ¢okoladovej ryze

Potrebujeme balicek svetlych a balicek tmavych okrihlych pisSkoét, 5 téglikov kyslej
smotany, konzervu zavaranych broskyn, stuzovac¢ slahacky, praskovy cukor, granko a
¢okoladovu ryzu na ozdobenie.

Do misky dame kysli smotanu.

Pridame stuzovac §l'ahacky a praskovy cukor.

VymieSame na husty krém.

Na dno tortovej formy poukladame tmavé piskoty, ktoré jemne pokvapkame
Stavou s broskyiového kompotu.

Na pisSkoty déme tretinu smotanového krému a krém rovnomerne rozotrieme.
Na 1. Vrstvu krému naukladame tmavé aj svetlé piskoty na piskotovu vrstvu
naukladame platky broskyn.

Na to pridadme d’alSiu vrstvu krému a na krémovu vrstvu znovu poukladdme
broskyne a piskoty.

Do zvy$nej tretiny krému primieSame 1 lyzicu granka a tento krém rovnomerne
rozotrieme na poslednt vrstvu pySkotov.



Cokoladovo bananové muffiny

Ingrediencie:

» 150 g hladkej muky

100 g praskového cukru

2 lyzice kakaa

2 lyzicky kypriaceho prasku
100 g ¢okolady na varenie

3 banany

80 ml rastlinného oleja
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2 menSie vajicka B T— —
T
Postup: M Sl

Vo vacsej miske zmieSame muku, praskovy cukor, kakao, prasok do peciva a nasekanu
cokoladu (trochu si odlozime). V druhej miske vidlickou popucime banany na kasu, prilejeme
olej a primieSame celé vajicko. Potom obe zmesi spojime a vymieSame rucne dohladka.

Plech na muffiny vystelieme papierovymi kosi¢kami a naplnime cestom do 2/3. Posypeme
nasekanou cokoladou, ktord sme si odlozili. Vlozime do vyhriatej rary a prvych 7 mintt
pecieme pri 200 °C, potom teplotu znizime na 180 °C a dopekame este 15 - 20 minut.



