DOMACI KRTKUV DORT NA PLECHU

TESTO:

320g hladké mouky, 180g cukru, 3 vejce, 3 polévkové
1zice kakaa, 200ml oleje, 200ml mléka, 1 prasek do
peciva

STRACCIATELOVY KREM:

250g tvarohu v kostce, 2 zakyslé smetany (celkem
400g), 250ml smetany ke Slehani, 100g cokolady na
vareni, 1 vanilkovy cukr + uvareny pudink + 4 banany

PUDINK:
250ml mléka, 1 a piil balicku vanilkového pudinku, dle
chuti asi 4 polévkové 1zZice cukru

Nejdrive si ze surovin uvarime husty pudink, klasicky dle ndvodu a nechame vychladnout.

Tésto:

Oddélime si Zloutky od bilkd. Ze Zloutkd a cukru ru¢nim $lehacem vyslehdme pénu, do které pak po ¢astech zaslehame olej a
mléko. Potom si smichame hladkou mouku s kakaem a praskem do peciva a téZ zaslehame do tésta. Nakonec vareckou
vmichdme snich z bilkd. Tésto nalijeme na sadlem vymazany a polohrubou moukou vysypany vyssi plech (nejlépe buchtédk s
usSima) a dame péct na 160°C asi na 30 minutek.

Stracciatelovy krém:

V mise si ru¢nim Sleha¢em vyslehame tvaroh se zakyslyma smetanama. Potom do toho po 1Zicich zaslehame vychladly husty
pudink (to aby ndm krém drzel) a najemno nastrouhanou ¢okoladu na vareni + vanilkovy cukr. Nakonec si vyslehame
smetanu (bez ztuZovace) a zaSlehdme ji do krému. Pro nas byl krém sladky akorat, ale klidné dle chuti jesté miZete prisladit.

KdyzZ je tésto upecené a zchladlé, tak si navrchu nozem naznac¢ime okraje a pak jesté jakoby Sachovnici (viz. foto). To aby se
nam buchta dobfe dlabala. Vezmeme 1Zici a stfed buchty vydlabeme. Ale pozor, ne az na dno!!! Vydlabané kousky schovame
bokem do misky a jdeme si pripravit stracciatelovy krém. Kdyz je krém hotovy, tak si banany podélné rozkrojime a
naskladame je na dno buchty. Na né pak rozetieme krém a navrch krému rozdrobime kousky vydlabaného tésta (dala jsem
jen trochu, zbytek mi totiz zbastili chlapaci neZ jsem dodélala krém). A je hotovo...uz jen zbyva vydrzet a nechat ptes noc
buchtu ztuhnout v lednici nebo nékde v chladnu (ja méla jen na chodbé, kde se netopi).

Rezy KARAMELKA

TESTO:
200 g polohr. mouky, 4 vejce, 150 g mou¢.cukru, 4 1Zice
teplé az horké vody.

NA POVRCH:

1 marmelada ¢i dZem, cca 1,5 bali¢ku piskoti, rum+voda
(cca 1dcl v poméru 1:1), cokoladova poleva ( ¢i cokolada
na vai‘eni+kousek 100% tuku ).

KREM:
1 Salko, 1 tvaroh a kostka masla (nejradéji na to
pouzivam Z1.Hanou nebo podobna masla)

)) . A¢ to vypadad sloZité, tyto fezy jsou jednoduché.

Nejlépe den predem si vyrobime karamel. Celou neotevienou konzervu slaz.kond.mléka ddme do vody a cca 2 hod’ky varime
(vodu dolévame, aby byla plechovka stéle pti varu pod vodou), v téZe vodé pak nechame vychladnout. Vychladlé otevieme a
vyslehdme s maslem a tvarohem.

Nebo: 1 uvarené Salko + 1 maslo a karamelovy pudink ze 400 ml mléka bez cukru.

Zloutky uslehdme s cukrem a piidavame po lzicich vodu. Pak vimichdme mouku, nakonec snih z bilkd. Ve optrné promichame
a rozetfeme na vymazany a vysypany plech ¢i na pe¢.papir a upe¢eme. NEBO miZe pouZit sviij oblibeny recept na korpus
tezi Ci kolace.

Vychladly korpus potieme silnéji marmeladou ¢i dzemem, poklademe piskoty, které jsme smocili ve vodé s rumem (1:1). Pak
potfeme karamelovym krémem a polijeme ¢okolddovou polevou. Pokud chcete mit povch dvoubarevny jak ja, tak jesté
vidlickou délame viny az do krému, aby se to propojilo.

Dame ztuhnout do lednice a dobte uschovame :-)... Miiam.

Dobrou chut'!



Osvézujici KINDER mlécny rez

MOUCNIK NESCAFE

b

TESTO:
6 vajec, 8 1zic cukru, 3-4 1zice kakaa, 2 1zice oleje, 10 1zic
polohrubé mouky, 1 1Zzi¢ka PRDOPEC.

KREM:
2 tvarohy (doporucuji 1 vanickovy a jeden z folie) 1
vanikovy cukr, 1 zakysana smetana, 4 1Zice medu.

Pripravené tésto si rozdélime na dva plechy na pecici papir
potieny olejem. Snazime se, aby bylo na obou stejné a Sup do
vyhtaté trouby na 160 stupiiti na 8 minut.

Mezitim si pripravime krém.

Upecené platy nechame vychladit na papite, diky oleji jdou
pak krasné stahnout.

Jeden plat ddme na plech a polejeme krémem. Po natieni
naneseme druhy plat a zlehka ptitla¢ime,mizeme tfeba polit
cokoladou.

TESTO:

1/2 kg hladké mouky, 250 ml vlazného mléka, 1 zZloutek,
40 g cukru krupice, 50 g masla, Spétka soli, 1 vanilkovy
cukr a 1 kostka drozdi (kvasek)

Na potfeni: kousek masla a 1Zicka rumu

Z uvedenych surovin vypracujeme tésto ru¢né nebo v
domaci pekarné. Tésto nechame 1/2 hod’ky vykynout, potom
si tésto rozdélime na Casti a rozvalime si plat ze kterého
vykrajujeme kolecka pomoci sklenice. Na polovinu kolec¢ek
klademe povidla nebo marmeladu a druhym koleckem
prikryjeme. Kraje poradné prstama stlacime.

Naskladame na plech vylozeny bud’ pecicim papirem nebo
vymazany, pre vlozenim do trouby nechame jesté 20 minut
vykynout a pak peceme pti 170 C cca 13 minutek.

Thned po vytaZeni z trouby potirame rozpusténym maslem s
jednou 1zickou rumu a pocukrujeme.

30dkg polohrubé mouky, 15dkg mouc.cukru, 10dkg
rozpusténého vlahého masla, 3l1zice oleje, 2 vejce, 1 l1zice
nescafé, 3 1zice kakaa, ¥ 1 mléka, 1 1Zice rumu, prdopec.
Poleva:

12 dkg rozpusténého masla, 10 dkg mouc.cukru, 11zice
kakaa, 1 lZice rumu.

Do misy ddme mouku s praskem do peciva, kakao, nescafé,
cukr, vejce, mléko, olej, tuk a rum. Poradné smichame a
dame na vymazany a moukou vysypany plech. PeCeme na
180 st. asi 15min.Po vychladnuti potfeme polevou.

Ja jsem dnes udélala zménu a piSkot jsem potrela
marmeladou a ¢okolddou smichanou se zakysanou
smetanou.

Cokoladu na vareni jsem dala rozpustit v mikrovince a do ni
jsem vmichla jednu celou zakysanku.

Rezy jsou vynikajici a u nas se po nich jen zaprasi.



JAHODOVA BUCHTA

3 vejce,

1 sklenicka vlazné vody,

1/2 dcl oleje,

2 sklenic¢ky polohrubé mouky,
prasek do peciva,

1 skleni¢ka cukru,

kakao,

na krém:

25 dkg masla,

20 dkg cukr moucka,

25 dkg tvarohu (ve vanicce),
horka ¢okolada,

jahody

Z vajec,cukru,vlazné vody,oleje,mouky, kakaa a prasku do peciva vymichame tésto,které vylijeme na vymazany a vysypany
plech a ddme péct,poté nechame buchtu vychladnout.

Mezitim si pripravime krém...vySlehdme maslo a cukr moucku,ptiddme tvaroh.

Na vystydlou buchtu namazeme hotovy krém,na néj husté poklademe jahody (¢im vic,tim lip) a nakonec na celou buchtu
nastrouhame na jemném struhadle celou horkou ¢okolddu.Dame vychladit!!!

Da se délat i ze zamrazenych jahod (délavam béhem roku také,ale ty pak pusti stavu,takze je to vice rozteklé nejlepsi je z
Cerstvych!).

CERTOVSKY MLS

TESTO:

9 bilki, 9 PL cukr krupice, 3 PL polohrubé mouky, 3 PL
strouhanky, 1,5 PL oleje + 1/2 prasku do peciva. Dale 20
dg nasekanych ofechi vlasaki + nutela cca 10 dg.

NAPLN:

11 mléka, 9 Zloutkdi, 2,5 vanilkov.pudinku /pouZivam od
Oetkera,lépe zahustuje/, 9 PL cukru krupice, 30 dg
masla, 2 PL kakaa, rum. Navrch: 2 Slehacky + ztuzovac.

Uslehat bilky na snih se $petkou soli, ptidat 9 PL cukru,
mouku, strouhanku, olej + prasek do peciva. Na plech ddme
pecici papir,pomaZeme olejem a nasypeme nasekané otechy,
g vylijeme na né tésto a peCeme na 180st. cca 15 -20 min. Po
upeceni preklopime na druhy plech, takze orechy budou
nahore, jesSté teply pomazeme nutelou, nechat vychladit.

Krém: uslehat zZloutky s cukrem a nalit do mléka, pridat pudinky a uvarit, do teplého vmichat maslo, vychladly rozslehat,
pridat rum a rozdélit napil, do ptlky pridat 2 PL kakaa, natfit po 1Zicich stiidavé svétly a tmavy krém a pak uhladit, nechat
chvilku v lednici a pak natfit uslehané slehacky a posypat kakaem. Krém si délam pred pecenim, aby vychladl.Je to neskute¢né
Zravé, ani nevystydne a je pryc.

DVOUBAREVNA BUCHTA SNU

5 Zloutkti, 25 dkg cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 dcl vlazné
vody, 1 dcl oleje, piilku prasku do peciva, 25 dkg
polohrubé mouky, z 5 bilkii snih.

Pllku tésta nalijeme na vymazany a vysypany plech, do zbylé
poloviny pridame kakao, nalijeme na svétlé tésto.

Na syrové tésto po lZicich dame uvareny horky pudink (11
mléka , 2 vanilkové pudinky, cukr dle chuti, ja davam 2 1zice
krystalu).

Upeceme a na horké dame 2 zakysané smetany, pékné 1zici
rozetfeme a posypeme grankem a dame vychladit........pteji
dobrou chut ........... u nas se po téhle buchté vzdycky jenom

////////




JableCné rezy s vynikajici polevou

2 vejce, 200 g piskového cukru, 80g tuku nebo oleje
(dala jsem olej), 300g polohrubé mouky, 300g
nastrouhanych jablek, 1prasek do peciva, 1kavova
1zi¢ka skorice, nastrouhanou citronovou kiiru, nasekané
ofechy a rozinky namocené v rumu.

POLEVA:
znovu jsem pouzila 1 ¢okoladu na vareni a 1 kysanou
smetanu - ta nema chybu.

Vejce s cukrem a olejem vyslehdme ,pridame nastrouhana
jablicka a mouku smichanou se skorici a praskem do
peciva.Prisypeme ofechy,rozinky.

Naplnime do vymazaného a moukou vysypaného pekacku. A
upeceme.

Rozpustime si ¢cokoladu a do ni zamichame cely kelimek
kysané smetany.Nemusite se bat,jak jsem v minulém receptu
psala nic se nesrazi.

Potfeme korpus a miZeme posypat ofechy,nebo kokosem.

20dkg polohrubé mouky, 20dkg mouckového cukru,
4 vejce, 10 1zic oleje, 10 1zic horké vody, 1/2 prasku do
peciva, Slehacka na ozdobeni, ztuzovaé, dzem.

Krém:

3/41 mléka, 3 vanilkové pudinky, 20dkg mouckového
cukru, 3 zakysané smetany, 1 a 1/2 bali¢ku piskoti,
kava, rum.

Zloutky utfeme s cukrem, pfidame olej, vodu a mouku
prosatou s praskem do peciva. Lehce vmichame snih z bilki.
PeCeme na vymazaném a vysypaném plechu, s vy$$im
okrajem, pti 160*C asi 20 minut. Nechame vychladnout.
Upecené tésto mizZeme nejdiiv potrit 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 nechdme ztuhnout. Pfed
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.

Bananové rezy

W Piskotové tésto - hnédé, 2 pomazankova masla, 1 tvaroh,
g 1 $lehadcka, asi 5 banant.

Tésto: VySlehame snih z 5 bilkg, 5 1Zic cukru krupice a se
Spetkou soli. Pridavame k tomu postupné za stalého Slehani
oleje, nakonec 7 1zic polohrubé mouky s 1/2 prasku do
peciva a trochou kakaa. Na vymazaném a vysypaném plechu
peceme na 180°C 15 - 20 minut.

Krém: 2 pomazankova masla, 3 vanilkové cukry, 2 1zice
mouckového cukru a 1 tvaroh vyslehdme dohromady a do
toho jemné vmichamel uslehanou slehacku.

Na upeceny a vychladly korpus natieme tietinu krému,
rozlozime kolec¢ka banant (mné jich vyslo 5), natfeme
druhou tietinu krému. Uvarime hrnek silné kdvy a nechame
vychladnout. Do kavy namac¢ime pisSkoty a ulozZime vedle
sebe na krém. Nahoru rozetfeme zbytek krému a posypeme
strouhanou ¢okoladou.




SENZACNI MiSA REZY

POVIDLON
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TESTO:

sklenicka cukru, 2 skleni¢cky poloh.mouky + prdopec.,
3 vejce, sklenicka mléka, piil sklenicky oleje,2 lzice
kakaa

KREM:
2 - 3 tvarohy ve vanicce , maslo, 100g cukru.

POLEVA:
c¢okolada na varieni, 1zice masla, 1Zice horké vody

Vajicka utfeme s cukrem, prilejeme mléko, olej,prisypavame
mouku a kakao, jeste chvili Slehame a vlejem na plech,
peceme na 170°asi 15min.

Maslo vySlehame s cukrem a ptridame tvarohy.

Cokoladu si rozpustime, ptidame maslo a horkou vodu.

Na vychladly kospus navrsime tvarohovou napli, potfeme
cokoladdou a Sup do lednice...

Moje rada, nechdm si malinko tvar.krému a primichdm do
cokolddy, pak se to lépe potird a pti krdjeni nepraskd!!!

3 bali¢ky bebe suSenek (ja divam, jedny bilé a dvoje
cerné, ale zalezi na kazdé z Vas), 2 tvarohy, 1 zakysana
smetana, |1 Slehac¢ka na Slehani, trochu cukru, ztuzovac
Slehacky, povidla.

Na plech dame pecici papir, (miZeme papir trochu namocit,
aby nam pfi nanaseni krému susenky necestovaly) na néj
skladame vedle sebe bebe susenky, které pomazme hodné
povidlim (lepsi je namazat kazdou zvlast a teprve potom dat
na plech). AZ mame naskladany cely plech, tak nalijeme
napln a opét zakryjeme susenkami, které jsme namazali
povidlim. Vrch miZeme polit ¢oko polevou. Dadme uleZet do
lednicky - je to nejoblibenéjsi moucnik v celé nasi rodiné,.

Priprava naplné:

Uslehame sSlehacku se ztuZovacem Slehacky. Vedle v misce
uslehdame tvaroh se zakysanou smetanou a cukrem a opatrné
prislehame slehacku

Vrch miZeme polit ¢oko polevou, nebo pokapat rumem ( to
je vyborny), ale vétSinou délam jen tak bez niceho.

fotku jsem dala z tésta - mraky rezy - chtéla jsem to pro zménu
zkusit takhle, ale z bebe susenek je to asi lepsi a rychlejsi.



REZ OBLIZPRST

Tésto:
6 vajec, 120 g mouckového cukru, 2 PL kakaa, 120 g
polohrubé mouky, 1 kypiici prasek, 60 ml oleje.

Zloutkovy krém:
5 Zloutkt, 2 dcl mléka, 4 PL hladké mouky, 1 vanilkovy

cukr, 250 g masla, 50-70 ml rumu ( podle vlastniho
uvazeni, ja davam 70 ml) , 3 PL mouckového cukru

Snéhova péna:
5 bilki, 300 g mouckového cukru

granko nebo Nesquik na posypani

Kdysi na letisti v Popradu jsem méla tento moucnik. AZ tady na MMB jsem zjistila, Ze se to jmenuje ObliZprst. Vyzkousela jsem
snad vSechny, ale ani jeden nebyl takovy, jaky jsem tenkrdt méla. Bud’ se mi rozjizdél krém nebo snih nebyl takovy, jaky je ti'eba v
Indidncich. Kone¢né po nékolika pokusech, jsem spokojend a je presné takovy, jako tenkrdt. Perfektné drzi jak krém, tak snih!

Tésto: Zloutky vymichame s cukrem, p¥idame kakao, olej, mouku s praskem do petiva. Nakonec opatrné vmichame snih,
ktery jsme vyslehali do tuha. Rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem a upeceme pii 200°C asi 25 minut. Ja pecu v
horkovzduch na 180°C asi 20 minut. Respektujte vlastni troubu. Po upeceni nechame vychladnout.

Krém: Nad parou si uslehame Zloutky s mlékem, moukou, vanilkovym i mouckovym cukrem do zhoustnuti. Nakonec pfidame
rum a nechdme jesté jednou nad parou ztuhnout. Po vychladnuti postupné pridavame do krému maslo. Poradné vyslehame.

Snéhova péna: Bilky ddme do hrnce a nejprve uslehdme do tuha!!! Teprve POTOM dame nad paru a postupné ptridavame cukr.
Vyslehame do tuha tak, az te snih krasné tdhne.

Na korpus natieme zloutkovy krém, na to ddme snéhovou pénu a husté posypeme kakaem.

Luxusni jahodové rez

Tésto:

5 vajec, 20 dkg cukru krupice, 100 ml vody, 100 ml oleje,
25 dkg polohrubé mouky, % prasku do peciva.

Zloutky uslehat s cukrem do pény, pridat olej, vodu, mouku s
praskem, nakonec ru¢né vmichat snih z bilki. Tésto nalit na
vyssi plech 30 x 40 cm, vyloZeny pecicim papirem a upéctv
piredehraté troubé na 180°C 15 - 20 minut...

Na vychladly piskot naskladat jakékoliv ovoce z kompotu
nebo mrazené (ja krajela polozmrzlé jahody).

! . Krém:
s NN ‘f’* 4.-; Jvana N. 11 mléka, 3 vanilkové pudinky, 1 vanilkovy cukr a 4 PL

b ’)_.—’1‘""‘ sl W“’.ﬁ cukru - uvaftit, do horkého pudinku vmichat asi tak 1 1zici

L — masla, do vychladlého vmichat 2 zakysané smetany, trochu

mouckového cukru a Slehacem vyslehat.
Na piskot s ovocem natfit krém a nahoru vyslehat 2
Slehacky se ztuzZovacem, posypat strouhanou
cokoladou.....Doporucuji udélat vecer a nechat do rana
krasné zaleZet v lednicce.

s bortivkami




BROSKVOVE HIMALAJE
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Na 1 tésto potiebujeme :

1 prdopec,2 hrnky hl.mouky,1 hrnek krupic.cukru,1
hrnek vlahého mléka,1/2 hrnku oleje,2 cela
vajicka,kapicka rumu pro vini

Na 2 tésto potiebujeme:

2 tvarohy(ja kupuju ve vanicce),1 vanilin.cukr,1 hrnek
mouck.cukru,1 vanilkovy puding v prasku,2 cela vajicka
a 1 hrnek mléka.

Jako ovoce chtéli déti broskve.

Nejdiiv musim napsat to,Ze recept mam v sesitku opsany (s
tmavou kakaovou buchtou a bez ovoce) od néjaké maminky
zde z mmb.Ale tim,Ze jsem si recept opsala,bohuzel nevim
jeji jméno.To jenom pro uptesnéni,Ze to neni mdj pivodni

recept,ale pfevzaty a mnou upraveny.Piiprava je tak snadna a rychl3,ze kdyz se vam ohlasi navstéva,mate tento moucénik
rychle hotovy a mtzete jej dat vychladit do lednice,aby byl tvaroh pékné ztuhly.Tak jdeme na 1 tésto: vajicka si vyslehame s
cukrem,pfiddme olej,a ostatni suroviny.Vse ru¢nim robotem zpracujeme. tot vSe.Jdeme na druhé tvarohové tésto: Ru¢nim
robotem zpracujeme vSechny suroviny v idké tésto a toho se viibec nebojte,protoze puding v prasku zajisti,ze tvaroh krasné
ztuhne.Plech si vylozim pecicim papirem a naleju na téj tak polovinu 1 tésta.Druhé tvarohové tésto naliju celé na néj a
pokladu hodné broskvickami. Zbytkem tésta zaliju broskve a tvaroh a dam péct.Pozor zvolna,Zadnych 170st. Ja pe¢u tak 110-
120 a picham Spejli,abych védéla,ze je i tvaroh upeceny.Dame vychladit a bastime.J4 buchtu upekla vecer a ted rano koukam,z
celého plechu zbylo 5 kouski ,tak jsem nemohla na fotku vybrat ty nejhez¢i fezy,ale snad je to trochu vidét.

TVAROHOVE SATECKY

TESTO:

500g hladké mouky, pul hrnku cukru, vanilkovy cukr,
200ml vlazného mléka, 2vejce, 3cm platek hery -
rozpustit pil kostky drozdi.

NAPLN:
vani¢kovy tvaroh cukr dle chuti citr. $tava pil sicku
van. pudinku

Tésto zadélame klasickym zplisobem jako kynuté tésto, ja
jsem délala v pekarné :-)

Po vykynuti rozvalime na 1cm vysokou placku a radylkem
vykrajime ¢tverce (velikost si uré¢ime podle sebe). Na
¢tverecky klademe tvarohovou napli, protilehlé rozky
spojujeme k sobé. nakonec potfeme rozslehanym vejcem a
muzeme posypat drobenkou. Pe¢eme na 200 stupnid do
zezlatnuti.



KEFIROVE REZY
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1, 1 kefiru,250 g piskového cukru, 150g hladké mouky +
200g polohrubé mouky, 21Zice strouhanych oiechi,

9 1zZic oleje, 1 vajicko, 1 kavova vrchovata 1zicka jedlé
sody, 2 1zice kakaa - Pridala jsem rozinky namocené v rumu
a nalamala jsem je$té ¢okoladu na vareni.

Poleva :
1¢okolada na vareni + Kysana smetana - je vynikajici.

V mise jsem smichala vSechny sypké ingredience,pak jsem
prilila kefir pridala vajicko,olej ,ofechy hrozinky a
naldmanou ¢okoladu.

Vibec jsem se s tim nepdarala,bylo to na Sup.- nalila do
vymazaného a moukou vysypaného plechu.A upekla.
Nechala vychladnout, mezi tim rozpustila ¢okoladu,
primichala kysanou smetanu.To je tak vynikajici,ani to neni
jak poleva ,spiSe krém. Korpus potrela meruitkovou
marmelddou a na to rozetrela tu ¢okolddovou mnamku.

4 vanilkové pudinky
4 vejce

1 prasek do peciva
sklenka oleje - 2 dcl
sklenka cukru 2dcl.

Uslehame vejce s cukrem a s olejem. Potom ptidame 4
vanilk. pudinky v prasku a prasek do peciva. Vlijeme do
vymasténé a vysypané babovky. Peceme asi pil hodiny na
180 stupiili. Je moc vyborna, vla¢nd, hebka jako petinka.

4 vejce, 100 g cukr moucka,1 vanilkovy cukr, 6 1zZic
vlazné vody, 200 g polohrubé mouky, 1 prasek do
peciva, 750 g nastrouhanych jablek, 2 vanilkové cukry,
mleta skorice, 3 vanilkové pudinky, 500 ml mléka,

2 zakysané smetany ( celkem 500 g)

Plech vylozime alobalem, nasypeme vanilkovy cukr, skofici,
nastrouhana jablka a zalijeme téstem a dame péci na 220C
do trouby

tésto - uslehame vejce s cukrem, pridame vlaznou vodu a
nakonec mouku s praskem do peciva.

Tésto neni moc vysoké pristé udélam téeto z 1,5 davky a 1Kg
jablek

Po upeceni plech obratime a jablka jsou nahore potreme
naplni s pudinku

napln - uvaiime 3 pudinky v 500 ml mléka, nechame mirné
vychladnout a do mirné teplého zaslehame zakysanou
Slehacku, upravime nastrouhanou ¢okoladou.

U nés nestacil ani vychladnout, timto chci pani Silvii K.
podékovat.



BABICUV JABLECNY KOLAC

Zaklad:

1 vejce

80 g masla

100 g cukru

200 g hladké mouky
1 kypfrici prasek

5 jablek

2 kysané smetany 15 %
1 smetana 30 %

1 pudingovy prasek
100 g cukru

‘ j 1 vejce

Vejce, kyprici prasek, tretinu kostky rozpusténého masla (jesté teplé!), polovinu cukru a hladkou mouku vloZime do misy a
utvorime tésto. Propracujeme tésto na valu a vytvarujeme po sténach dortové formy. Do formy pak rozmistime odjadiend a
na platky nakrajena jablka.

Do misky dame dvé kysané smetany, smetanu, 100 g cukru, vejce a pudingovy prasek. Promichame a nalijeme do formy.
Dame do trouby, kde pe¢eme 45 minut na 180 stupiiti.

Buchta z listového tésta s piskoty, jablky a pudinkem

1 listové tésto,

2 baleni piskoti (nebo 1 velké),

1,5 kg strouhanych jablek,

skorice, cukr, 2 baleni vanilkového cukru,
1 litr mléka,

3 baleni vanilkového pudinku

Na suchy plech polozime polovinu rozvaleného listového
tésta. Na ni vyskladame piSkoty, na pisSkoty strouhana jablka.
Ta posypeme skorici a vanilkovym cukrem. Jsou-li jablka
kyselejsi, pridame jesté trochu cukru krystal. Na jablka
nalijeme horky pudink (z 1 litru mléka, 3 baleni vanilkového
pudinku a 6 1zic cukru). Na pudink polozime druhou
polovinu listového tésta, primackneme okraje a peCeme na
160 stupnich. Dobrou chut!

P.S. Vrchni listové tésto doporucuji propichat pred pecenim
vidlickou, aby se nenafukovalo.

BABICCINY POHADKOVE BUCHTY

600g polohrubé mouky, 250ml mléka, 200ml oleje, 2
cela vejce, 3lzice cukru, 1sacek suseného drozdi (10g)
nebo 1 balicek drozdi (42g), 1 prasek do peciva (diky
nému vydrzi buchty krasné mékké i druhy den),
citrénova kira, muskatovy oriSek (nastrouhame),
Spetka soli, na pomasténi sidlo a mouckovy cukr na
posypaniNapli: tvaroh, mak, povidla atd.

BéZnym zplisobem zadélame tésto, ja zadélavam v domaci
pekarné, coz mi usetri cas. Po vykynuti tésta rozdélime na
stejné dilky a plnime naplni (makovou, tvarohovou,
povidlovou-kdo co ma rad:-)). Hotové buchty namacime v
rozehratém sadle(!) a davame do pekace. Nechame jesté asi
20minut vykynout. Ja délam veliké a hodné naplné, tak z
jedné davky vystaci asi na 12-16buchet (pokud délate malé
vystaci asi na 24ks). PeCeme v troubé asi na 150stupiiti tak
50minut do zlatova. Thned po vyndani z trouby jesté horké
buchty potfeme mlékem, aby zmékly. Nakonec hodné
pocukrujeme mouckovym cukrem. Buchty diky sadlu nejsou
suché a moc dobré. Toto kynuté tésto pouzivam i na kolace.




NADYCHANA BUBLANINA

17/03/2007

4 vajicka, 1 vanilkovy cukr, 250 g cukru moucka, 2 dcl
vody, 2 dcl oleje, 350 g polohrubé mouky, 1 prasek do
peciva.

VSechny suroviny smichat, tésto nalit na vymazany a
moukou vysypany vyssi plech, nahoru pridat nakrajené
ovoce a péct ve stiredné vyhiaté troubé dozlatova.
Jahtidky nakrajet na mensi kousky, aby nebyly tézké a pti
peceni nespadly na dno pekace.

Ostatni ovoce - tfeSné, bortivky, ale i maliny, ostruziny (ne
moc mokré) nejdrive obalime v troSce hladké mouky. Pri
peceni zlistanou na povrchu.

Ovoce nasypeme do misy, pfidame zhruba 1zici hladké
mouKy a opatrné zamichame.

Tésto:
150g hladké mouky, 150g polohrubé mouky, 150 g hery,
100g cukruy, 1 vejce, 1/2 prasku do peciva.

Napln:
50g masla, 150g cukru, 2 vejce, 1 vanilkovy cukr, 2
tvarohy, 1/2 1 mléka, 1 vanilkovy pudink.

Nejdrive si pripravime nadivku: maslo, cukr, 2 vejce utfeme
do pény. V trosce mléka rozmichdme pudink a vanilkovy
cukr, ve zbytku mléka rozmichame tvaroh, pfilijeme pudink
a v michdme utfenou hmotu.

Pak zpracujeme tésto, vyvalime a na plechu zvedneme kraje
asina 2 cm (ja jsem dospod dala pecici papir). Sem tam
poklademe livobolné ovoce i kompotované a nalijeme
pripravenou nadivku. Peceme asi 3/4 hodiny v mirné troubé.

PISKOT:
5 vajec, 2 lzice vody, 6 1Zic cukru, 6a1/2 lzice polohrubé
mouky, 1/2 prasku do peciva, trosku soli.

KREM:
3/4 L mléka, 2 vanilkové pudingy, 1 Hera nebo maslo,
mouckovy cukr, rum.

2 bali¢ky Be-be susenek, rum, ¢okolada na vaieni, 100%
tuk.

PISKOT - ruénim mixérem vyslehame tuhy snih z bilki, vody
a trosky soli. Kdyz je snih vysSlehany, ptiddme cukr a jesté
chvili Slehdme. pak opatrné vmichdme zloutky, mouku a
PDP. Rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem a
upeceme dortzova.

Z mléka a pudingi uvarime puding, po vychladnuti
zaSlehame Heru nebo maslo, cukr a rum.

Na piskot, ze kterého jsme snali pecici papir rozetieme
pudingovy krém. Poklademe ho Be-be susenkami. Kazdou
susenku pocdkdme rumem ( ja pouzivam stiikacku ) a
polijeme rozpusténou cokoladou ( cokolada na vateni, 100%
tuk - rozpustit ve vodni lazni ). Po vychladnuti krajime
kosticky stejné velké jako jsou Be-be suSenky.



JEDNODUCHY PUDINKOVY ZAVIN

Na 1 zdvin potiebujeme:
listové tésto (1/2 balicku)
1 vanilkovy puding

2 lzice cukru

400ml mléka

1 plechovka mandarinek

1. Puding uvarime ve 400ml mléka (nedavam 500ml, jak je
psano, aby byl hustsi) s 2 1zicemi cukru. Nechdme vychladit.

2. Tésto rozvalime, potfeme pudingem, poklademe
mandarinkami a poradné zavineme. OKkraje sto¢ime pod

Zavin.

3. Zavin pomazeme vodou nebo vajickem a nahote parkrat
propichneme vidlickou.

4. PeCeme pri 180 stuptiich cca 25 minut.

KORPUS:

¢ 2 hrnky hl.mouky

¢ 1 hrnek cukru Krupice

¢ 1 hrnek mléka

¢ 1/2 hrnku oleje

* 2 vejce » 1 van.cukr

» 1 prasek do peciva

« kakao cca 2-3 I¢ice-dle vas

KREM:

* 500ml mléka

» 2x kokosovy puding

¢ 125g masla

o cukr moucka dle chuti
» 1x zakysana smetana

cokoladova poleva

Suroviny na tésto/korpus vSechny smichame dohromady a vylijeme na vymazany a vysypany plech.Dadme péct na 180°C cca
20-30min.

Uvarime husty puding-je dobré si jej uvarit Gplné jako prvni,aby stihl vychladnout,nechame vychladit,mezitim vySlehame
maslo s cukrem a do toho pak zaslehame po IZici vychlazeny puding a smetanu.

Krém natreme na vychladly korpus pocdkame cok.polevou a ddme vychladit..vyborné,dobrou chut.
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MOJE NEJUZASNE]SI TIRAMISU

6 vajec, 140G mouckového cukru, 2 ks vanilkového
cukru,50 ml oleje, kapka rumu,180g hladké mouky,
hoi'ké kakao, Spetka prdopece.

DO NAPLNE:
2 Slehacky ke $lehani, 1 ztuZovac Slehacky, 750 g
zakysané 18% smetany, cukr dle chuti.

cukrarské piskoty, studena silna kava (instatni)
s cukrem a rumem (amaretem).

NeZ za€nu pripravovat suroviny na tésto,uvarim si asi 2dcl
silné instantni kavy s cukrem a alkoholem a nechdm
vychladnout.

NA KORPUS: se $petkou soli uslehame 6 bilkd,ptidime 140g
m.cukru, 2 vanilin.cukry a vyslehdme do husté pény.Pridame
Zloutky,50 ml oleje,rum a slehame.Nakonec vmichdme 180g
hl.mouky se Spetkou prdopece. Mam vysoky ctvercovy plech
v horkovzdus.troubé a ten na tiramisu pouzivam.,

Misku s hmotou na tésto si ddm na vahu abych méla pak tésta ptiblizné stejné vysoka. Takze dam péct jedno svétlé tésto a nez
si do zbylého pfimicham hotké kakao,béhem chvilinky je prvni tésto upeceno(pichnu $pejli a kdyz se nelepi,je hotové) a ddm
péct kakaové tésto.MiiZete to upéct jen ze svétlého tésta,to jak kazda chcete,ale chlapi to u nas chtéji takkhle.

NezZ obé tésta vychladnou na pecicim papiru,ptipravim si napli:

metlama uslehdm 2 trvanlivé §lehacky ke $lehani s 1 ztuzovacem Slehacky,mouck.cukrem dle chuti a zakysanou smetanou.
No a jdu na to: na spodni ti‘eba tmavy plat buchty nati'u napli a cukrarsky piskot na par vterin ponofim do kavy,okapu zbylou
tekutinu a polozim na napli.Piskoti si dejte sami kolik chcete,nékdo dava jeden vedle druhého,ja tak 2 cm od sebe.Kdyz
mame piSkoty pokladeny,jesté je pékné potfeme naplni,aby piskoty nebyly vidét.Je to z toho diivodu,aby tésto které dame
navrch se mélo k ¢emu prilnout a nasaknout tu kavu a alkohol.Zbylou naplni potfeme cely dezert a potiram s ni i kraje
.Nakonec zasypu pres sitko hotkou ¢okolddou a necham ztuhnout do druhého dne.BohuZel jsme s tatkou vcera vecer
nevydrzeli a dali si ke kavé. Mam i recept z pomazankovym maslem a mascarpone,ale se zakysanou smetanou je to leh¢i a
podle navstév které u mé ochutnali i nejlepsi volba.Tak at’ se dilko podaii a dejte védét,jak vam muj recept chutnal

BABICUV KAKAOVY LABUZNIK S MANDARINKOVYM
KREMEM

20 dkg polohrubé mouky, 10 dkg mouckového cukru, 1
dcl oleje, 150 ml mléka, 1 vejce, 1 1zicka prasku do
peciva, 1 1zice kakaa

Mandarinkovy krém:
250 ml smetany na Slehani, 1 mandarinkovy kompot, 1

ks pudinku Creme 01é (bez vareni), 1 ztuZovac Slehacky
(nedala jsem a presto byl krém krasné tuhy)

VSechny zakladni ingredience na tésto smichame, nalejeme
do kulaté formy (vylozené pecicim papirem nebo vysypané)
a pec¢eme v troubé vyhraté na 180 stupnd 15 minut.

Mandarinkovy krém piipravime tak, Ze do misy nalijeme
smetanu, prilijeme kompot i se $tavou, prisypeme pudink
bez vareni a ztuzovac. Smés vySlehame v mixéru nebo rucné.
Ozdobime ¢okoladovym sypanim.

Recept mne ihned zaujal svou jednoduchou a rychlou pripravou. [ pres nenaroc¢nou pripravu je moucnicek neodolatelny,
nadychany, jemny a diky mandarinkam svézi. Doproucuji vyzkouset.

Dobrou chut.

TIP: Doporucuji péct rovnou z dvojité davky na plech, mizi zavratnou rychlosti :-).
TIP 2: Korpus miiZete pocakat $tavou z mandarinek, kterd zbyla nebo rumem.



KREHKE JABLECNE REZY
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Paniges:

Tésto:
40 dkg hladké mouky, 1 Hera, 1 vejce, 1 polévkova lzice
cukru, 8 pol. 1zic mléka, 1 prasek do peciva.

Néapli:
2 kg jablek, 2 vanilkové pudingy, 2 vanilkové cukry,
8 polévkovych 1zic cukru.

Zpracujeme tésto a nechame v lednici odpocinout.
Mezi tim si nachystame naplii z jablek.-Oloupana jablka
nastrouhame do misy ,nasypeme vanilkové
pudinky,vanilkové cukry a 8 Izic piskového
cukru.Promichame.

Tésto rozdélime na dva dily a rozvalime na placky.S téstem
se krasné pracuje,netrha se ,da se i pékné natahnout.

Na plech polozime jednu placku,navrsime napli a
prikryjeme druhou plackou.Zlstalo mi kousek tésta z
odrezkd a tak jsem vykrajela ozdobu.Vrchni placku potieme
vejcem a posypeme sekanymi ofechy,ale nemusi.

A to je vSechno.Krajime vychlazené,napln krasné ztuhne a je
jak ovocné Zelé.Rezy jsou kiehké,nejsou preslazené.

25 dkg polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva, 22 dkg
cukru moucka, 1 vanilkovy cukr, 1 dl oleje, 1 dl vody,
stava ze 2 citront, 4 vejce.

Vyslehdme pevny snih ze 4 bilkd a asi tak ¢tvrtiny
odvazeného cukru. Zbytek cukru s vanilkovym cukrem a
Zloutky vyslehame do pény, pfilévame vodu s olejem (dala
jsem 1/2 sklenky oleje a dolila vodou), prisypavame mouku
s praskem do peciva, vlijeme citrénovou $tavu a nakonec
vmichame ru¢né snih z bilki. Upe¢eme na plechu 30 x 40 cm,
vyloZeném pecicim papirem. Predehfata trouba na 180°C, ja
pekla 20 minut. Vychladly korpus rozkrojime, polovinu
potieme rybizovou marmelddou, ptiloZime druhou polovinu.
Nahoru umichame citrénovou polevu z mouckového cukru,
citrénové stavy a 3 1Zicek horké vody. Nechame polevu
zaschnout.

3 hrnicky hladké mouky, 1 1zicka sody , 1/3 kostky hery
¢i jiného rostlinného tuku, 1 hrni¢ek krupicového
cukru, 2 1Zice medu, 2 vejce - KREM - 2 hrni¢ky mléka, 1
vanilkovy pudinkovy prasek, 2 1zice hrubé mouky , 2
balicky vanilkového cukru,1 kostka masla, trochu
rumu, mouckovy cukru dle chuti

Tuk,cukr,med a vejce rozehtejeme ve vodni lazni,pridame
mouku smichanou se sodou a jesté z teplého tésta vyvalime
3 placky,které kazdou zvlast upeCeme na vymazaném
plechu.

Po vychladnuti je promazeme krémem a krémem ozdobime i
povrch moucniku,ktery nakonec mizeme posypat
Grankem.Nechame v chladnu rozleZet nejlépe do druhého
dne a pak nakrajime na rezy.

KREM - mléko povafime s pudinkovym praskem a moukou
do zhoustnuti,po vychladnuti pridame vanilkovy
cukr,pokrajené zméklé maslo,trochu rumu a dle chuti
muzeme pridat mouckovy cukr a vyslehame.



BABICCINY KREMESE
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28 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru moucka, 1 1zicka
jedlé sody nebo prasku do peciva, 5dkg rozpusténé Hery
nebo masla, 2 vejce, 1 1zice rumu, 1 1Zice tekutého medu,
Speticka soli.

KREM :
1L mléka, 3 vanilkové pudingy, 25 dkg Hery nebo masla,
4 7zloutky, 15-20 dkg cukru.

Dale 2 -3 smetany ke Slehani, mouckovy cukr na
posypani.

Smichdme mouku s jedlou sodou, pridame ostatni suroviny a
na vale vypracujeme vlacné tésto. Jako kazdé medové tésto, i
toto by mélo chvilicku odpocivat v lednicce. Tésto si
rozdélime na 2 dily, z kazdého vyvalime placku o rozmérech
plechu. Placky peceme na obracené strané vymazaného a
vysypaného plechu - tésto na néj preneseme pomoci valecku.
Upeceme dorizova.

KREM : v tro$e mléka rozmichame pudingové prasky a cukr. Do zbytku mléka ptidame Zloutky a ddme vatit. Tésné pied
bodem varu pftilijeme zbytek mléka s pudingem a vymichame hladkou pudingovou kasi. Po vychladnuti zaslehdme zmékly

tuk - mél by mit pokojovou teplotu.

Upecenou placku dame do plechu, rozetieme pudingovy krém, na to natieme uslehanou slehacku a prikryjeme druhou
medovou plackou. Uchovavame v lednicce, krémese jsou nejlepsi druhy den, kdy medové placky zvlacni.

UZASNA POMERANCOVA (CITRONOVA) BABOVKA

ﬂ;jﬂh‘l

W g
puzal

5 vajec, 20 dkg cukru krupice, 1-2 pomerance (nebo
citrony) - §tava i nastrouhana kiira, 20dkg hladké
mouky,

1 pudinkovy prasek, piil prasku do peciva, piil sklenice
vody

V receptech jsem nasla tuto babovku,vyzkousela a hned jsme
si ji zamilovali, je Stavnata a GZasné voni :0))) Tak vam ji pisi
tieba zachutnd i vam.

Uslehame zZloutky s cukrem,priddme pomerancovou Stavu i s
nastrouhanou ktirou.Po vyS$lehani ptiddme mouku,PR DO
PEC,pudinkovy prasek, vodu.Nakonec vimichame bilky
(predem uslehané).Peceme v predem vyhiaté troubé ja mam
horkovzdus$nou a pecu na 150 °c-170°c.Pteji dobrou chut”

:0))



TVAROHOVY KREMOVNIK

Tésto:

22 dkg polohrubé mouky, 12 dkg Stely, 12 dkg
mouckového cukru, 1 vejce celé, 2 zloutky, 1 1zicka
prasku do peciva.

Naplii:

1/2 1 mléka, 1/2 kg tvarohu, 15 dkg mouck. cukru, 1
pudikovy prasek vanilkovy, 11/2 dcl oleje, 1 celé vejce a
2 Zloutky

(%]

nih:
4 bilky a 15 dkg krystalového cukru.

Ze vSech ingredienci vypracujeme tésto, které didme na chvilku odpoc¢inou a pripravime si troubu vyhiatou na 180 stupiid.
Pfipravime napli a to tim, Ze vSe na naplii se smicha dohromady. Ja to délam Slehacem, aby byl ten tvaroh hladky a nebyly v
naplni hrudky. Neleknéte se je to hodné fidké. Potom na vymastény a vysypany vyssi plech rozlozZim tésto i trochu do stran
(délam to rukou, namocené v mouce) hodné na tenko, protoze tésto hodné vybéhne, naliji na to naplii a dam péct na 40 minut
do vyhtaté trouby. Mam horkovzusnou,kterou ihned zapinam, ale i tak to téch 40 minut pottebuje, aby naplii ztuhla. Tak pét
minut pied koncem vySleham tuhy snih do kterého vesleham krystalovy cukr. Krystalovy proto, Ze na konci peceni to udéla
navrchu takové krystalky. Vyndam pekac z trouby , pomazu cely snéhem a dam asi na 10 minut zpét do trouby a necham snih
Zriuzoveét.

Zda se to narocné, ale neni a vysledek stoji za to.

PISKOTKA S PUDINKEM

listové tésto

velké baleni détskych piskoti

2x plechovka mandarinek

3 pudinky

litr mléka, cukr na oslazeni, 1 vanilkovy cukr

UPRESNEN{ RECEPTU

MAMINKY PO NEKTERYCH KOMENTARICH JSEM NUCENA
TENTO RECEPT UPRAVIT, PROTOZE JA HO PECU DESET LET
NAD DAVKAMI NEPREMYSLIM.

TEDY PUDINK - DEJTE LITR (JA DAVAM MLEKO + STAVU Z
OVOCE KTEREM DO BUCHTY DAVAM ) TAKZE TO CELE
MNOZSTVI TEKUTINY JE 1 LITR

PUDINK SE SAMOZREJME SLADI CUKREM - OBVYKLYM
ZPUSOBEM + 1 VANILKOVY CUKR

VRSEK BUCHTY SE POSYPE CUKREM MOUCKA

DOUFAM, ZE TAKTO JE TO VYSVETLENO UZ PRESNE -
TENTO RECEPT JSEM SI OPSALA OD DETSKYCH PISKOT0
OPAVIE

Listové tésto vyvalime na velikost plechu - dvé placky

Na plech vylity vodou dame jednu placku - na ni narovname piskoty v fadé za sebou po celém plechu.

Ze tri pudink, litru mléka,cukru a $tavy slité z obou plechovek uvarime polohusty pudink - ktery opatrné rozetfeme na
piskoty. Na pudink narovname mandarinky (jinak ovoce jako jahody bortvky broskve - zalezi na vas - u nas nejosvédcené;jsi -
mandarinky ) a prikryjeme druhou plackou, kterou propichame vidlickou.

Peceme v predehraté troubé na 250 stupnd asi 20 minut, hlidame aZ tésto zezlatne.

Tuto buchtu si pe¢eme dopiedu - ja ji peCu vecer a rano se krasné nakraji na presné kostky. Upecena nejde krajet - musi byt
vychladla a ztuhla.



LEHKE ZAVINOVACKY

500g polohrubé mouky, $petku soli, 250 ml mléka, 5 1zic
cukru, 60 g Hery, 1 pol.lzice oleje, 20g kvasnic, 1tvaroh,
4 broskve.

Tésto jsem si tentokrat zadélala v pekarné.--------- Do
pekarny jsem nalila mléko,rozpustény
tuk,olej,stl,cukr,.nasypala mouku. V hrnicku rozpustila
kvasnice s troskou cukru a 1Zici mléka a nalila na mouku.
Tvaroh jsem rozmichala s 1 vajickem a cukrem.

Broskve jsem sparila vielou vodou a sloupla.Nakrajela na
kostky.

Po vykynuti jsem rozdélila tésto na 4 dily.tésto je lehounké a
krasné se s nim pracuje.

Vyvélela placku,potfela tvarohem a posazela
broskvemi.zavinula a dala na vymastény plech sadlem.Jsou z
toho mnozstvi 4 krasné nohavice.

Jednoduché a nenarocné.

el L2
J cphnigazar £

v S~ rd

PARIZSKE KOSTKY

440 ml polohrubé mouky, 220 ml cukru, 110 ml oleje,
220 ml vlazného mléka, 2-3 lzice kakaa, 1 prasek do
peciva, 3 cela vejce

Krém:
2 Slehacky na Slehani - min. 33%, 2 ¢okolady ledovych
kastani

Na posypani:
1 ¢okolada Margot

Krém si udélejte den piedem! Na plotné svarime Slehacku
(musi varit!!!!) s nalamanymi kastany a ddme vychladnout
do lednice do druhého dne! Elektrickym Slehacem
vypracujeme tésto a dame péct do vymazaného a
vysypaného plechu (36x26). Po vychladnuti korpusu
natfeme krém, ktery jsme vyslehali do tuha a posypeme
husté nastrouhanou margotkou.

Poznamka: nepouzivat ztuzovac a Slehacku, ihned $lehdme na nejvyssim stupni, tak dosdhnete krasného, hustého krému!

Poznamka: pokud mate k dispozici pouze Slehacku o nizs{ tu¢nosti nez 33%, prihod’te do horké svarené Slehacky s kaStany
platek masla, tak asi 10-20 g (20 g pti tucnosti Slehacky 25%), nechte rozpustit a vychladit.



Kynuté tésto:
1 kostka drozdi, 1/2 kg polohrubé mouky, 2 vajicka, 2

dcl vlazného mléka, 3 PL krystal cukru, $petka soli, 1
vanilkovy cukr, I1Zice sadla, 40 g Hery, 1 PL oleje, trochu
citrénové kury.

Tvarohova naplii:
1 tvaroh, 1 vejce, 1 van. cukr, 3 PL mouckového cukru,

rozinky

Svestkova napli:
1 kelimek povidel 300g, trochu rumu, 1 CL skotice

Makova napln:
70 g maku, 1,5 dcl mléka, 40 g cukru, 10 g tuku

Drobenka:
80 g hrubé mouky, 30 g strouhanky, 80 g krystal cukru,
80 g masla

Kynuté tésto: Do poloviny vlazného mléka rozdrobime drozdi, pridame trochu cukru, 1 PL mouky a nechame kvasek vzejit.
Mezi tim si pripravime zbytek tésta: vSechny ptisady si pripravime do misy, ve zbytku mléka rozpustime sadlo a Heru.
Jakmile nam vzejde kvasek, pridame ho a vypracujeme tésto. Délam to hnétacem, ale dostatecné dlouho, az se mi opravdu
tésto odlepuje od stén. Pak ho posypeme trochou mouky a nechdme kynout.

NeZ nam tésto vykyne, pripravim si v§echny naplné a drobenku.

Tvarohova napln, ta je jednoduchd, prosté vSe smichdme dohromady a na zavér pridame rozinky.

Svestkova néplii: taky smichame véechny ingredience

Makova: Mak podlijeme mlékem a dusime domékka. Pak pridame cukr a tuk.

Drobenka: vse smicham rukama,abych poznala jestli je drobenka kvalitni, pracujeme rychle, at se nAm maslo p¥ili$ neroztopi.

Na pomoucnéném vale si tésto rozvalime a kousek tésta si dame stranou na mrizku. Rozvalené tésto prendame na plech
vyloZeny pecicim papirem. Z odloZzeného tésta si vyvalime valecky a tvorime mrizku. Nechame znovu kynout asi 20 minut.

Pak uz plnime jednotlivé ¢tverecky naplnémi a posypeme drobenkou. MiiZeme okraje potrit vejcem. Kola¢ peceme na 180°C
asi 40 minut.



