Hrk hrk fezy upravené

(upraveny pomér krému a piskotu)

Suroviny: 1,5 hrnku polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 1/2
hrnku mléka, 1/2 hrnku oleje, 2 vejce, 1 prdopec.

Krém: 1 merunkovy kompot stfedni, 2 mandarinkové kompoty
malé, 2 Slehac¢ky, 2 ztuzovace Slehacky, 2 inst.

pudinky Olé dr. Oetker (bez vareni) - vsSe seSlehame.
Upeceme korpus, po vychladnuti na néj klademe pokréajené
merunky a mandarinky, poté navrstvime krém a nakonec vsSe
zakryjeme 1 uslehanou Ramou cremefine na $lehédni (povrch
je zdobeny cukratrskou kartou). Dozdobime ovocem a
¢okolédovymi pecickami.

Piskot: 4 vejce, 3,5 PL polohrubé mouky, 1 PL kakaa, 4
PL cukru krupice. USlehat bilky s polovinou cukru,
zloutky s druhou polovinou sSlehat do pény (asi 3
minuty), poté opatrné a postupné vmichavat na stridacku
mouku a uslehané bilky. Hmotu rozdélit na dvé c¢asti, do
jedné z nich vmichat opatrné kakao. Strikat na pecici
papir po Uhlopficdce naptr. igelitovym sackem pruhy. Péct
na 180° 12 minut. Po upeceni jedté teplé srolovat.

Krém jahodovy: 125 ml $tfavy z jahodového kompotu, 50 g
cukru krupice, 13 g jahodového pudinku, 1/2 PL polohrubé
mouky - svarit na sladky pudink. Po vychladnuti zasSlehat
- do 100 g méasla. Roladu potfit marmeladou, poté krémem,
0 . - ‘ o o pok%ést kompotovanymi jahodami a bandnem. Opatrné
stocit.

Karamelové rezy

Piskot (na plech cca 25x30 cm): 6 vajec, 120 g cukru
krupice, 120 g hladké mouky, 1 prések do peciva, 40 g
kakaa, 4 PL oleje. UsSlehat bilky s polovinou cukru,
Zloutky s druhou polovinou Slehat 4 minuty do pény,
pridat olej a rucné zamichat mouku s praskem do
pe¢iva a prosdtym kakaem na st¥idac¢ku s us$lehanymi
bilky. Péct asi 15 minut na 180 stupnit. Po
vychladnuti korpus prokapat rumem. 0
Karamelova sSlehacka: 120 g cukru krupice, 750 ml Slehacky
(j& pouzila jednu 33% a dvé 40%). Cukr rozpustit za stéalého
michdni na mirném ohni na karamel, poté zalit 375 ml
smetany na Slehdni a varit tak dlouho, dokud se karamel ve
smetané nerozpusti. Ulozit do druhého dne v lednici. Druhy
den pridat zbylych 375 ml vychlazené smetany a spoledné
usSlehat. Poté spojit s 1 Zelatinovym ztuZovacem Dr. Oetker
rozmichanym podle navodu ve vlazné vodeé. Nechat chvili
vychladit a nakonec na fezy navrstvit cca 1,5 Ramy
cremefine na S$lehédni usSlehané s 1,5 balickem vanilkového cukru.

Dokoncéeni: Navrch nastfikat pruhy pikaa, projet kolmo zoubkovanou cukrafskou
kartou. Nechat dakladné schladit.

p— T
Jahodové rezy s zelatinou |~ ‘
Piskot (plech asi 20x30 cm): 5 vajec, 100 g cukru
krupice, 100 g polohrubé mouky. Uslehat bilky s
polovinou cukru, Zloutky $lehat 4 minuty s druhou
polovinou, poté zlehka vmichat na stridacku bilky a
mouku. Péct na 180 stupnt asi 18 minut.
Krém jahodovy: 500 ml 3tavy z jahodového kompotu, 200 g
cukru krupice, 52 g jahodového pudinku, 2 men$i PL
polohrubé mouky - svatrit na sladky pudink. Po
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vychladnuti zaslehat do 350 g méasla. Krému bylo pomérné hodné, takZe kdo nemé
rad veétsi vrstvy, doporucuiji upéct korpus z cca 6-7 vajec na cely velky plech
pri zachovani stejného mnozstvi krému.

Dokoncéeni: Poklast kompotovanymi jahodami z cca 2 plechovek a zalit Zelatinou
pripravenou podle navodu ze 2 bali&kl dortového Zelé. Zelatinu jsem zlehka
dobarvila c¢ervenou barvou.

Parizské rezy s pudinkovou Slehackou

Korpus (na plech 25x25 cm): 5 vajec, 4 PL polohrubé
mouky, 1 PL prosatého kakaa, 5 PL cukru krupice. Bilky
uSlehat s trochou cukru. Zbyly cukr Slahat s bilky asi
3-4 minuty. Poté wvmichat rucné na stt¥idacku mouku s
kakaem a u$lehané bilky. Péct 15-20 minut na 180 stuprna.
Po vychladnuti korpus pokapat rumem.

Parizska Slehacka: 2 parizské Slehacky v kelimku -
uslehat, 40 g Zelatinového ztuzZovace Dr. Oetker
pripraveného podle navodu - spojit podle néavodu se
Slehac¢kou a navrstvit na piskot.

Po ztuhnuti v lednici dozdobit pudinkovou Slehackou: 2
Ramy cremefine na $lehédni, 1- 2 vanilkové cukry, 1/2
balic¢ku pudinku za studena 0lé od dr. Oetkera - usSlehat.
Cast odloZit na dozdobeni cukratskym sackem, zbytek
navrstvit na patriZskou Slehacku.

Tvarohové rezy s rybizem a boritvkami

Piskot (plech asi 25x30 cm: 6 vajec, 120 g cukru
krupice, 120 g polohrubé mouky, asi 1/2 CL prasku do
pec¢iva. Uslehat bilky s polovinou cukru, Zloutky &lehat
4 minuty s druhou polovinou, poté zlehka vmichat na
stridacku bilky a mouku s prasSkem do peciva. Péct na 180
stupnt asi 18 minut.

Krém: 250 g tvarohu, 200 g zakysané smetany, 1 Slehacka,
3 PL mouckového cukru, Zelatinovy ztuZovac¢ Dr. Oetker.
Uslehat tvaroh a zakysanou smetanu s cukrem, poté
vmichat u3lehanou $lehacku a nakonec podle navodu
pripraveny zelatinovy ztuzovac¢ Dr. Oetker.

Do mensi poloviny krému vmichat omyté, okapané ovoce a lehce proslazené (rybiz,
bortvky), nat¥it na vychladly piskot, poté navrstvit zbytek krému a dakladné
uhladit. Nechat ztuhnout v lednici, nejlépe ptres noc. Po ztuhnuti dozdobit
ovocem.

Cokoladové rezy s pariZskou slehackou

Korpus (na plech 20x25 cm): 5 vajec, 125 g polohrubé mouky,
130 g cukru krupice, 1 PL prosatého kakaa, 1/2 préasku do
pec¢iva, 100 g ¢okoladdy na vareni, 100 g masla (Hery), 2,5
PL mléka. Bilky usSlehat s trochou cukru. Zbyly cukr
zadlehat do mésla, pridat Zloutky a Slehat asi 3-4 minuty
do pény. Poté pridat mléko, rozpusténou cokoladdu a nakonec
ru¢né vmichat mouku s kakaem a praskem do peciva na
stfidacku s bilky. Péct asi 10 minut na 180 stuptit a
dals8ich 20 minut na 150-160 stupnt. Origindl receptu na
korpus v jiném davkovani najdete na forum.dortomanie.cz.
Parizska sSlehacka: 2 pariZské SlehacCky v kelimku - usSlehat,
1/2 Zelatinového ztuZovacle Dr. Oetker pripraveného podle
navodu - spojit podle navodu se Slehackou a navrstvit na
piskot (upevnény ve formé). Po ztuhnuti v lednici dozdobit 1 us$lehanou Ramou
cremefine na $lehani a ¢okolddovymi ozdobami.
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Stavnaté jableéné Fezy

Svétla roladova placka - 4 vejce, 4 PL cukru krupice, 4
PL polohrubé mouky. USlehat bilky s polovinou cukru, pak
Zloutky s druhou polovinou Slehat asi 3-4 minuty do
pény. Do nich vmichat zlehka stfidavé uslehané bilky a
mouku. Péct na pecdicim papiru 10-12 minut na 180 stupnt,
jesté horké i s papirem srolovat. Po vychladnuti namazat
marmeladou, srolovat a nakrajet na pléatky.

Tmava placka: Recept stejny jako u svétlé, pouze 1 PL
mouky nahradit 1 PL prosdtého kakaa. Tuto placku
ponechat nesrolovanou.

Krém vajeény likér: 2 jogurty s prichuti vajecéného
likéru (dohromady 300g), 1 zakysand smetana (200g), 2 vanilkové cukry, 1-2 PL
cukru moucka - v3Se seSlehat a zlehka primichat 1 u$lehanou Slehac¢ku. Podle chuti
mozno prisladit. Krém spojit s Zelatinovym ztuZovacem Dr. Oetker ptripravenym
podle navodu. Krém je potteba pripavit aZz na posledni chvili, je potreba ho
ihned dat na korpus.

Postup: Tmavou placku dat na pecici papir, nejlépe do dortového rafku nebo na
vy88i plech. Pot¥it marmeld&dou. Poté navrstvit polovinu krému, pokléast
roztezanou svétlou rolddou, navrstvit druhou polovinu krému, uhladit a dat
ztuhnout do lednice.

Dokonceni: 1,5 kg jablek oloupat a nakrdjet na kostky. Pridat &tavu ze 2
citronti, asi 6 PL cukru, podlit trochu vody, pridat 1 skofici a chvili podusit
(Jablka nerozvatrit!). Poté slit, 2/3 vychladlych jablek rozloZzit na tezy, zbylou
t¥etinu rozmixovat, pridat slitou stavu z jablek, doplnit do 1 1 vodou a dat
varit. Do vrouciho zavarit 2 vanilkové pudinky rozmichané ve 2 dcl vody. Lehce
prochladly pudink nalit na fYezy, zarovnat. Krédjet vychlazené.

Kardinalovy fezy s mandarinkami

Tésta: Piskotové tésto - 1 vejce, 2 Zloutky, 50 g
cukru krupice, 40 g hladké mouky. Snih: 3 bilky, 100
g cukru krupice.

Postup: Z bilkll a cukru us$lehdme tuhy snih. Celé
vejce, Zloutky a cukr uSlehdme do husté pény a zlehka
vmichame mouku. Poté naplnime cukratsky séacek se
Spic¢kou snéhem a na polovinu plechu vylozZzeného
pecCicicm papirem nasttikdme 4-5 pruht po celé délce
plechu, cca 2 cm od sebe. Vynechame véts3i mezeru a
totéZ udélame na druhé pllce plechu. Pak dame do
sacku piskotové tésto (ja dala snih i pisSkotové tésto
nejdrive do mikrotenového sacku, poté teprve do
cukrarského, cukrarskky sacek tak zustane relativné
Cisty a lze pouzit na obé "tésta" pouze jeden) a
nastrikdme je do mezer mezi snih. Tésto je tidké,
takZe se v mezeradch rozlije. Takto vytvotrené péasy
jemné posypeme mouckovym cukrem a upeceme pri 170-
180°C asi 15-18 minut dortZova. Vychladlé pésy
obrdtime i s papirem na ¢isty papir nebo val a papir,
na kterém se pekly, sloupneme.

Dale potfeba: marmelédda, 250 ml smetana ke Slehéni, 1
ztuZzovac Slehacky (pokud pouZijeme smetanu Rama
Cremefine, neni nutny - j& dala 1 $lehac¢ku v prasku), mouckovy cukr na posypéani,
popfipadé ovoce (dala jsem mandarinky). Oba platy potfeme vrstvou marmelady,
jeden z horni a druhy ze spodni strany. Na spodni dil naneseme polovinu dotuha
uslehané smetany, poklademe ovocem, poté navrstvime druhou polovinu a priklopime
horni dil. Lehce pfim&ckneme. Asi hodinu nechame odleZet v lednicce a pred
podavanim poprasSime povrch mouckovym cukrem. Je potfeba frezat ostrym, nejlépe
zoubkovanym nozem.

l.|



Rezy stracciatela

Piskot: 6 vajec, 120 g cukru krupice, 120 g hladké
mouky, 1 prasek do peciva, 40 g kakaa, 4 PL oleje.
USlehat bilky s polovinou cukru, Zloutky s druhou
polovinou Slehat 4 minuty do pény, ptridat olej a
ruc¢né zamichat mouku s prasSkem do pediva a prosatym
kakaem na st¥idacku s uSlehanymi bilky. Péct asi 15
minut na 180 stupnd.

Krém stracciatela: 300 ml bilého jogurtu (Hollandia
selsky), 2 vanilkové cukry, 500 ml Slehacky, 60 g
hotké ¢&okolady, 100 g Margot Cokolady, 1 Zelatinovy
: g ztuzZzovaC za studena Dr. Oetker. USlehat Slehacky s
vanllkovym cukrem, poté opatrné vmichat rozmichany jogurt. VSe spojit s
Zzelatinovym ztuZovacem ptripravenym podle navodu. Nakonec vmichat nahrubo
nastrouhanou c¢okoladdu. Navrstvit na piskot a nechat ztuhnout v lednici, nejlépe
pres noc.

Nakonec posypat asi 140 g ¢okolady na vareni nastrouhané na hrubém struhadle.
Korpus 1 krém jsou obménou stracciately od ituly - recept je bez ztuZovacdl a s
men$im mnoZstvim jogurtu.

Broskvové rez

Piskot (podle receptu Ireny): 6 vajec (zloutky, bilky
zvlast), 120 g cukru, 2 PL kakaa dosypat do 120 g
polohrubou moukou. USlehat bilky s polovinou cukru,
zloutky Slehat 4 minuty s druhou polovinou, poté zlehka
vmmichat na stt¥idacku bilky a mouku s kakaem. Péct na 180
stupnd asi 18 minut. Po zchladnuti poklast kompotovanymi
broskvemi nahrdjenymi na mésicky (asi 2 pllky broskvi si
ponechat do krému).

Krém: 250 g tvarohu, 500 ml Slehac¢ky, 2 wvanilkové cukry,
2 PL mouc¢kového cukru, Zelatinovy ztuzZovac Dr. Oetker.
USlehat Slehacku s cukrem, poté wvmichat rozmichany
tvaroh a podle navodu pripraveny zelatinovy ztuzovac¢ Dr. Oetker. 2/3 hmoty nalit
na broskve, do zbylé tr¥etiny vmichat rozmixované broskve, které jsme odlozili
stranou. Pro vét3i kontrast je moZné malinko dobarvit potravindfskou barvou.
Navrstvit na svétly krém a nechat ztuhnout v lednici, nejlépe ptes noc.

Po ztuhnuti u$Slehat 1 Ramu cremefine na Slehdni s 1 vanilkovym cukrem, cast si
nechat na zdobeni, zbytek nat¥it na frezy, ozdobit cukratrskou kartou a zbylou
Slehackou.

Hruskovy kolac

Tésto: 150 g tvarohu, 4 PL oleje, 1 vejce, 2 PL mléka,
50 g cukru krupice, 200 g hladké mouky, 1/4 CL prasku
do peciva. Mouku smichat s praskem do peciva a pridat
k ostatnim surovinédm. Vypracovat hladké tésto.
Kol&c¢ovou formu vylozit pecCicim papirem, na néj
polozit Céastecné rozvalené tésto a rukama rovnomérné
natdhnout do celé formy.

Dale potfeba: 400 g oloupanych a jadtinct zbavenych
hrusek nakrajenych na mésicky. Lehce pokapat citronem,
aby hrusky nehnédly, poté pokléast tésto a takto

= _ pripraveny kola¢ dat péct do vyhtaté trouby na 180
stupfit = 20 minut. Po 20 minutdch zalit koldl pripravenou zalivkou a péct
dalSich cca 20 minut dozlatova.

Krém na zalivku: 1 vejce, 1 Zloutek, 200 g zakysané smetany, 50 g cukru krupice,
1/4 CL skotice, 1 CL citronové 5tavy.

Po vychladnuti posypat skor¥icovym cukrem.

N
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Rybizovy koldé se snéhem
Tésto: 50 g mésla, 150 g cukru moucka, 3 PL vody, 3

v zloutky, 250 g polohrubé mouky, 1/2 sacku prasku do
' pec¢iva, mléko.
Snih: 3 bilky, 200 g cukru krupice, skotice, 300 g
oc¢isténého rybizu (j& dala naptl cerny a cCerveny).
Postup: Zmé€klé méslo, cukr, vodu a Zloutky tfreme, dokud
hmota nezesvétla. Pridéme mouku s praskem do peciva a
mlékem naredime na takovou hustotu, aby S$lo tésto nalit
na plech. Plech vyloZeny papirem na peceni pokryjeme
t&stem a zapeceme v troub& vyhtaté na 170 °C (pekla jsem
cca 15 minut). Mezitim uSlehédme z bilkl a cukru tuhy
; snih, lehce vmichame rybiz (rybiz je nutné do snéhu
zamichat, aby z buchty nepadal), dochutime skofici, natfeme na zapeCené tésto a
peceme, dokud snih nezrtzZzovi (zapékala jsem cca 20-25 minut na 150 stupni).

Rolada s jahodami

, Piskot: 4 vejce, 4 PL polohrubé mouky, 4 PL cukru
krupice. USlehat bilky s polovinou cukru, zloutky s
druhou polovinou $lehat do pény (asi 3 minuty), poté
opatrné a postupné vmichdvat na st¥idacku mouku a
uSlehané bilky. Natfit na plech vyloZeny pecicim
papirem, péct na 180° 12 minut. Po upedeni jedté& teplé
srolovat.
Krém pudinkovy: 250 ml mléka, 1 vanilkovy pudink, 100 g
cukru krupice - svarit na sladky pudink. Po vychladnuti
zaSlehat do 1 masla, dochutit rumem. Promazat roléadu,
poklast bohaté jahodami (j& davala na str¥ed celou a poté
pulky, aby se rolédda dobte stoc¢ila), stolit, potfit

. amenll krémem i vrch rolddy a posypat strouhanou Cokolédou.
Dozdobit zbylym krémem a jahodami.

Pikao fezy

i Korpus (na men3i plech cca 25x35): 4 vejce, 120 g cukru
W/Ilfi[[ffiffﬂ krupice, 2 PL horké vody, 75 g polohrubé mouky, 75 g
| Solamylu, 1,5 PL prosatého kakaa, 3Spetka soli. Bilky
uslehat s polovinu cukru, Zloutky s druhou polovinou
Slehat cca 3 minuty, poté pridat vodu a rucné vmichat na
st¥idacku bilky a mouku se Solamylem, soli a kakaem.
Péct na 180 stupnt cca 18 minut.
Krém: 250 ml mléka, 1 vanilkoy pudink, 100 g cukru
krupice - svarit na sladky pudink. Po vychladnuti
zaslehat do 250 g madsla nebo masla napll s Herou,
ochutit rumem. 3/4 krému natf¥it na korpus a poklast
kompotovanymi mandarinkami, jahodami (j& dala oboje-
kazdé na pul plechu).
Ochucena Slehacka: USlehat 1 Ramu cremefine na $lehédni s 1 vanilkovym cukrem,
zaSlehat do ni zbyly krém. Nat¥fit na pudinkovy krém a uhladit.
Na tezy nasttrikat ¢ary z pikaa a projet zoubkovanou cukratrskou kartou kolmo k
¢ardm. Podavat po vychlazeni.

Mandarinkové fezy

Piskot (podle receptu Ireny z www.dama.cz): 6 vajec
(Zloutky bilky zvlast), 120 g cukru, 2 PL kakaa
dosypat do 120 g polohrubou moukou. Uslehat bilky s
polovinou cukru, zloutky Slehat 4 minuty s druhou
polovinou, poté zlehka vmichat na st¥idacku bilky a
mouku s kakaem. Péct na 180 stupnid asi 18 minut.

Po zchladnuti potf?it marmelddou, poklast piskoty,
pokapat vajec¢nym likérem. Mezi piSkoty poklast kousky
kompotovanych mandarinek.

Krém: 200 g zakysané smetany, 1 tvaroh - us$lehat s 1
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vanilkovym cukrem a 3-4 PL moudkového cukru. P¥idat asi 2 CL citronové &tavy a
vmichat zlehka ruc¢né 250 ml uSlehané Slehacky nebo rostlinné Slehacky. Pripravit
Zelatinovy ztuZovac dr. Oetker podle navodu a spojit se smetanovou hmotou.
Navrstvit na piskot, ozdobit cukrdfskou kartou a dozdobit Slehackou a ¢okolédou.
Dtkladné vychladit (nejlépe do druhého dne).

RuiZové rezy

Piskot (podle receptu Ireny z www.dama.cz ): 6 vajec
(zloutky bilky zvlast), 120 g cukru, 2 PL kakaa dosypat
do 120 g polohrubou moukou. USlehat bilky s polovinou
cukru, Zloutky Slehat 4 minuty s druhou polovinou, poté
zlehka vmichat na stfidacku bilky a mouku s kakaem. Péct
na 180 stupnid asi 18 minut.

Po zchladnuti pottit marmelddou, poklast piskoty,
pokapat vajeénym likérem. Mezi piSkoty poklast kousky
kompotovanych jahod.

Krém: 200 g zakysané smetany, 1 tvaroh - u$lehat s 1
vanilkovym cukrem a 3-4 PL mouckového cukru. Pridat asi
2 CL citronové 3tavy a vmichat zlehka ruc&né 250 ml
uSlehané Slehacky nebo rostlinné Slehac¢ky. Pripravit
Zelatinovy ztuZoval dr. Oetker podle nadvodu a spojit se smetanovou hmotou. 2/3
nalit na pisgkot, do 1/3 pridat asi 5 rozmixovanych jahod, pro vét8i kontrast lze
malinko dobarvit &ervenym potravindfskym barvivem a navrstvit na sveétly krém.
Posledni bilou vrstvu tvori 250 ml rostlinné 3lehacky (nap¥. rama cremefine na
Slehédni) - oslazené, trochu $lehacky odebrat na finalni dozdobeni. Povrch je
zdobeny cukrdt¥skou kartou. Dakladné vychladit (nejlépe do druhého dne).

Jablecény slehackovy kolac

Tésto: 300 g polohrubé mouky, 120 g cukru moucka, 150 g
masla, 2 vejce. Zadélat tésto, vyvalet (lepsi je nechat
ho chvili odpocinout v chladu-alespon pual hodiny aZz
hodinu) a vyloZit jim vy33i kol&&ovou formu az po okraj
(j& dno formy vylozila pecCicim papirem).

Napln: 10 men$ich jablek oloupat, pokrajet na platky,
pokapat citronovou stadvou a navrstvit na tésto.

Vrchni vrstva: 1 Slehacka, 130 g cukru moucka, 100 g
hladké mouky, 1 vejce, 150 g rozpuSténého vychladlého
masla, citronovéd kira. UsSlehat Slehacku a do ni

opatrné metlickou vmichat nadvakrat vejce rozslehané v
médsle a mouku s cukrem a klrou. Natf¥it na Jablka.
Posypat asi 2 CL cukru krupice a trochou skofice a péct
na 180 stupnd asi 50 minut. Pokud bude kola¢ prilis
tmavnout, pfiklopit pedicim papirem nebo alobalem.
krdjet az po dikladném vychladnuti!!!! Pfed podadvanim
pocukrovat.

Suroviny (na mensi plech asi 20x30 cm): 125 ml Slehacky
(j& dala Ramu cremefine na sSlehani), 120 ml mléka, 1
vejce, 1 PL oleje, 3/4 nastrouhané &okolady Margot, 1
vanilkovy cukr, 120 g cukru krystal, 250 g polohrubé
mouky, 2 CL prasku do pediva. VSe seSlehat dohromady a
vlit na plech vylozZeny papirem na peceni. Péct na 180
stupnid zhruba 20 minut.

Po vychladnuti polit cokoladovou polevou a ozdobit
zbylou polovinou Slehacky (uSlehané), posypat zbytkem
¢okolady Margot (nastrouhat).



http://www.dama.cz/

Rezy florida

Korpus pudinkovy (dadvka na maly plech asi 20x30 cm): 3
vejce, 120 g cukru krupice, 1 vanilkovy puding, 80 g
polohrubé mouky, 2/3 CL pradku do peciva, 3 PL teplé
vody. Bilky uSlehat s polovinou cukru, Zloutky Slehat s
druhou polovinou t¥i minuty do pény, pak pridat vodu a
zlehka metlickou vmichat mouku s pudinkem a préaskem do
pec¢iva na st¥idac¢ku s uSlehanymi bilky. Péct na 180
stupnt 15-20 minut.

- E: Vanilkovy krém: 100 g Vanilmixu (puding za studena), 250
g vody - zamichat a nechat 10 minut stat. USlehat 125 g médsla se 40 g cukru
moucka a poté po 1lZicich zaslehat pudink, dochutit rumem (lze nahradit i
klasickym pudinkovym krémem). Krém nasttikat na vychladly upeceny korpus do
mrizky (jako na mtrizkovy kolac), mezi néj naskladat pokrdjené kompotované
merunky.

Slehadka: 1 Rama cremefine (rostlinnd &lehadka) a 1 vanilkovy cukr - uslehat.
Natfit na tezy, ozdobit cukrdfskou stérkou. Kazdy kousek prizdobit kouskem
merunky (j& zdobila jesté zbytkem krému)a cukrdiskou polevou (cocka) nebo
kouskem cokoléady.

Jahodové slehackové kostky

Korpus (formy 20x24 cm): 4 vejce, 160 g cukru krupice, 1
PL prosatého kakaa dovazit do 160 g polohrubou moukou, 1
neceld CL pradku do pec¢iva, 4 PL teplé vody. Bilky
uSlehat s polovinou cukru, Zloutky s druhou polovinou
S§lehat 4 minuty, ptridat vodu a poté lehce wvmichat
metlickou na stfidacku bilky a mouku s prasSkem do peciva
a kakaem. Péct asi 15-18 minut na 180 stupna. Po
vychladnuti korpus protriznout (pokud byste nechtéli

prorezavat, staci ze 3 vajecq)

| ‘ Jahodovy krém: 250 ml Stavy z jahodového kompotu, 100 g
cukru krupice, 26 g jahodového pudinku, 1 neceld PL polohrubé mouky - svarit na
hustou sladkou kasi. Po vychladnuti rozmixovat a pridat 200 g zakysané smetany.
Uslehat 250 ml rostlinné Slehacky podle navodu, polovinu lehce vmichat do
jahodové hmoty. Druhd& polovina bilé $lehacky poslouzi na dozdobeni.
Postup: Protiznuty korpus potfit marmelddou, popfipadé trochou jahodového krému.
Zbyly Jjahodovy krém navrstvit na druhou vrstvu korpusu. Poté pot¥it bilou
Slehac¢kou (podle chuti je mozné prisladit) a dozdobit jahodami.
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Rychlé parizské kostky

Korpus (forma 20x24): 2 vejce, 1 PL prosatého kakaa
dovazit do 80 g polohrubou moukou, 80 g cukru krupice, 2
PL teplé vody, men3i 1/2 CL préasku do pediva. Bilky
uSlehat s polovinou cukru, Zloutky s druhou polovinou
Slehat 4 minuty, pfidat vodu a poté lehce wvmichat
metlic¢kou na stridacku bilky a mouku s praskem do peciva
’ a kakaem. Péct cca 10-15 minut na 180 stupnia. Po
\ vychladnuti pokapat vajecénym likérem.
k Rychly patfizsky krém: USlehat 250 ml rostlinné Slehacky.
&E&. 2/3 uslehané Slehacky odebrat a vSlehat do ni 2 PL kakaa
rozpusténého v trosSce vody a 3 PL nugety povolené v
mikrovlnné troubé (ne teplé!). Do zbylé tretiny Slehacky p¥idat trochu vajecného
likéru a konakovou sSlehac¢ku sttikat zdobici &pickou na fezy. Dozdobit
Cokoladovymi Supinkami a jahodou.

“WQMWH—“



Pohadkové rezy

Korpus: 4 vejce, 2 PL prosatého kakaa dovazit do 120 g
polohrubou moukou, 120 g cukru krupice. Bilky u3lehat s
polovinou cukru, Zloutky s druhou polovinou Slehat 4
minuty do pény, poté vmichat na stridac¢ku mouku s kakaem
a bilky. Péct 15-18 minut na 180 stupntd. Po vychladnuti
roztriznout na tretiny.

Krém Pohadka od sajmonky: 15 g hladké mouky + 15 g méasla
umichat na svétlou jisku. Poté zalit 125 ml mléka a
uvarit hustou kasi. USlehat 125 g masla (j& dala napul s
Herou) s 50 g mouckového cukru a 20 g prosatého kakaa,
pridat po lzicich vychladlou kasi.

Slehadka: 1 Rama cremefine na $lehdni uslehand s 1

vanilkovym cukrem.
Skladani: Prvni vrstvu piskotu pomazat nugetou a krémem Pohddka, poklast banany.
Druhou vrstvu pomazat $lehackou. VrsSek a boky FYezt pottit zbylym krémem, boky
ozdobit strouhanou cokolddou na vareni. Zbytkem Slehacky ozdobit vrsSek rezu,
cokoladové ozdoby jsou z polevy Carla nat¥ené na folii na &okotranfer (prodavaji
cukrarské potreby) a rozrezané na trojuhelniky.

Slehadkové rezy

2 Korpus (na mensi plech - asi 25x30 cm): 4 vejce, 2 PL
prosatého kakaa dovazit do 160 g polohrubou moukou, 160
g cukru krupice, 4 PL teplé vody, 1 rovnad CL préad3ku do
pec¢iva. Uslehat bilky s polovinou cukru, Zloutky s
druhou polovinou Slehat 4 minuty do pény, pfidat vodu a
ru¢né zamichat mouku s préskem do peciva a kakaem na
st¥idac¢ku s uSlehanymi bilky. Péct 15-18 minut na 180
stupnt.

Svétly krém: 100 g Vanilmixu, 300 ml vody, 1 Rama
cremefine na Slehéni, cukr dle chuti. UsSlehat Slehacku s
cukrem (2-3 CL), poté wvmichat p¥ipraveny s vodou smichany
Vanilmix, kratce ses3lehat, dle chuti pfipadné dosladit.

Tmava Slehacka: 1 Slehacka v prasku dr. Oetker-uSlehat dle
navodu a poté pridat dle chuti asi 2 PL prosatého kakaa.
Cokolada: Cokoladovéa poleva Carla natfend na folii na
Cokotranfer (prodévaji cukrarské potteby) a rozrezand na
trojuhelniky.

Jogostrecha

‘ Korpus: 4 vejce, 4 PL cukru krupice, 4 PL polohrubé
mouky. Bilky uSlehat s polovinou cukru, Zloutky s druhou
ii polovinou Slehat 4 minuty, poté vmichat na sttidacku
mouku a bilky. Péct na pecicim papiru 12 minut na 180
stupnt. Vychladly plat rozdélit po delsi strané na 3
dily, dvéma dily vylozit pfripravenou formu podle navodu
forum.living.cz/download.php, kterou jesté vyloZime pred
polozenim piskotu potravinovou foélii.
Krém: 1 $lehacka, 1 Activia sladkd biléa, 1 zakysanéa
smetana, 1 vanilkovy cukr, 2-3 PL cukru mouc¢ka, 3 CL
citronové S§tavy, jahody (asi 5 ks), 1 Zelatinovy
ztuzZovac¢ Dr. Oetker. Dale pak piskoty, 1 banadn. UsSlehat Slehacku s cukrem,
pridat zakysanou smetanu, Activii, citronovou Stavu. Zelatinovy ztuZovad
pripravit podle navodu a postupné do néj vmichat smetanovou hmotu. Polovinu
hmoty vlit do formy, poklast détskymi piskoty a rozpulenym bandnem, do druhé
poloviny smetanové hmoty vmichat rozmixované jahody a nalit do formy. Priklopit
poslednim dilem piskotu a nechat néklik hodin chladit v lednici.



http://forum.living.cz/download.php?id=549592&mode=view

Rybizové rezy s tvarohovym krémem

Korpus: 4 vejce, 4 PL cukru krupice, 4 PL polohrubé
mouky. Bilky uSlehat s polovinou cukru, zloutky s druhou
polovinou Slehat 4 minuty do pény. Poté ruc¢né vmichat na
stfidacku usSlehané bilky a mouku. Péct na pecicim papiru
na 180 stupnt 12 minut. Po upeceni a vychladnuti korpus
roztriznout na polovinu.

Rybizova napln: 250 g mrazeného rybizu (j& dala naptl
Cerveny a cCerny), 100 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 100 ml
vody - svatrit. Po CasteCném rozvareni pridat 1 vanilkovy
pudink rozmichany ve 100-150 ml vody a spoleéné varit
asi 2 minuty. Je$té teplé navrstvit na polovinu korpusu
a priklopit druhou polovinou.

Tvarohovy krém: 1 tvaroh, 1 Slehacka, 1 wvanilkovy cukr, 40 g cukru, 3 platky
Zzelatiny, 50 ml mléka. U3lehat tvaroh s cukrem, pfidat uSlehanou 3lehacku a
spolec¢né kratce seSlehat. Nakonec vmichat Zelatinu rozpus$ténou v 50 ml teplého
mléka a ulozZit do lednicky, dokud neza&ne krém trochu tuhnout (j& méla tvaroh z
vanic¢ky, takZe ulozeni do lednice bylo nutné!). Poté sttrikat ozdobnou hubickou
na vrchni vrstvu piskotu.

Rychlé rezy s Vanilmixem

Piskot: 4 vejce, 120 g cukru krupice, 10 g prosatého
kakaa, 50 g Solamylu, 60 g polohrubé mouky, 2 PL teplé
vody. Bilky usSlehat s polovinou cukru, Zloutky uslehat s
druhou polovinou (trvd to cca 4 minuty), poté ptridat
vodu a jesté chvilic¢ku Slehat. Nakonec ruéné metlickou
vmichat na sttidacku bilky a mouku smichanou se
Solamylem a kakaem. Péct na pecicim papite na 180 stupna
asi 12 minut. Po vychladnuti rozpalit na polovinu.

Krém: 100 g Vanilmixu (prések k pripravé pudinku za
studena) uSlehat se 300 ml studené vody, nechat 10 minut
odstat (urcité by $lo nahradit pudinkem za studena 0lé
od Dr. Oetkera nebo klasicky uvatenym vychladlym pudinkem). 1/2 $§lehacky v
prasSku Dr. Oetker udlehat podle nadvodu s mlékem, ptridat pudink z Vanilmixu a
se$lehat dohromady. Rozdélit na polovinu, do poloviny vmichat asi 2 PL prosatého
kakaa.

Postup: Na polovinu pisSkotu navrstvit kakaovy krém, pfiklopit druhou polovinou
pisSkotu, poté navrstvit svétly krém. Ozdobit zoubkovanou cukrarskou kartou a
posypat cokolddovymi hoblinami.

Rezy s punéovinou a jahodami

Tip na zpracovani zbytkl po ptipravé dortu, moZno ale
upéct i samostatné.

Piskot: 4 vejce, 4 PL teplé vody, 160 g krupicového
cukru, 1 PL kakaa dovéazit do 160 g polohrubou moukou, 1
CL pradku do peciva. U3lehat bilky s polovinou cukru,
zloutky Slehat s druhou polovinou 4 minuty, poté pridat
vodu a nakonec vmichat ruc¢né mouku s kakaem a praskem do
pec¢iva na stridacku s usSlehanymi bilky. Péct asi 15
minut na 180 stupna.

Krém: 250 ml mléka, 100 g cukru krupice, 1 pudink - svarit a po vychladnuti
se$lehat s pulkou Hery a pulkou masla, ochutit rumem.

Punéovina: Ukrojit polovinu upeceného korpusu - rozdrobit a smichat s trochou
krému, né&kolika lZickami marmelady, 2 Cl kakaa a trochou rumu tak, aby vznikla
sypkd hmota, kterd po stlaceni drzi u sebe (mozno vyuzit okrojky z dortu).
Skladani: Korpus pokapat rumem, pot¥it marmelddou, polovinou krému, na to
navrstvit punc¢ovinu, druhou polovinu krému, vr3ek ozdobit 1/2 usSlehané Slehacky
v prasku dr. Oetker a jahodami.




Kapuéinovy dortik

Korpus: 2 vajic¢ka, 80 g cukru krupice, 80 g polohrubé
mouky, 2 PL teplé vody, 1/2 CL pradku do pediva. USlehat
bilky s polovinu cukru. Druhou polovinu cukru Slehat 4
minuty se Zzloutky, poté pridat vodu a nakonec postupné
na sttridacku vmichat ru¢né mouku s praskem do peciva a
usSlehané bilky.

Pafizsky krém: 2 vejce, 80 g krupicového cukru, 1 CL
vanilkového cukru, 20 g kakaa, 170 g mésla napul s
Herou. Vejce, kakao a cukr 3lehat ve vodni lazni do
zhoustnuti (trvéd to asi 20 minut), po vychladnuti
za$lehat postupné do masla. Krém navrstvit na korpus

prokapany rumem.

Kapucéinova sSlehacka: 1 Slehacka v préasku dr. Oetker uslehat podle néavodu
(odloZit nékolik 1Zic stranou), pridal 1 1/2 PL praskového kapucdina a 2 PL
hustého karamelového sirupu (dadva se napt na zmrzliny...lze nahradit tteba
pikaem, kakaem nebo vynechat) a 1 CL vanilkového cukru. Navrstvit na dort,
ozdobit ¢okohoblinkami, koc¢ic¢imi jazycky a bilou Slehackou.

Krémové rezy s jahodami a piskoty

Na maly plech.

Piskot: 3 vajicka, 120 g cukru, 2 PL kakaa dovazit do
120 g polohrubou moukou, 3 PL horké vody, 1/2 CL pradku
do pec¢iva. USlehat bilky s polovinou cukru. Zloutky
Slehat s druhou polovinou 4 minuty, pak pfidat vodu a
ru¢né vmichat na sttidac¢ku mouku s kakaem a préaskem do
peciva a uSlehané bilky. Péct na 180 stupnut asi 18-20
minut.

: . Krém: 250 ml mléka, 1 pudink, 100 g cukru. Uvatit
pudlnk vychladly zaslehat do 125 g masla a 125 g Hery. Krém rozdélit na dvé
poloviny, jednu obarvit kakaem. Do druhé poloviny zasSlehat asi 3 vrchovaté lzZice
tvarohu, mozno dochutit wvanilkou nebo vanilkovym aroma. Dale potfeba vanicka
jahod, détské piskoty, 1 Slehacka v prasku dr. Oetker, rum.

Skladani: Piskot, tmavy krém, poklast détskymi pisSkoty lehce pokapanymi rumem,
mezi piskoty nakrédjet kousky jahod, navrstvit svétly krém a nahoru 3lehacku.
Ozdobit jahodami.

SvézZenkové rezy

Na maly plech nebo pekéc.

Piskot: 3 vejce, 3 PL teplé vody, 120 g polohrubé mouky,
120 g cukru krupice, 1/2 CL pradku do peciva. Zloutky
u$lehat s cukrem do pény, pridat vodu a poté lehce
vmichat na sttidacku mouku s préskem do peciva a
uslehané bilky. Korpus po vychladnuti pottit marmeladou
a navrstvit puncovinu.

Puncéovina: Zbytky piskotového korpusu (moZno vyuzit i
zamrazené okrojky po pripravé dortu) nebo piskoty (lepsi
Cast nadrtit, c¢ast jen rozlamat, rozlamané pisSkoty vytvareji "kresbu") - moZno
nakombinovat korpus a piSkoty. Pokapat rumem a spojit trochou krému nebo masla,
nékolika lzicemi marmelddy, pribarvit kakaem, mozno ptridat i strouhané nebo
sekané otechy, podle potteby prisladit. Vytvofrit soudrznou hmotu konzistenci
zhruba jako na vosi hnizda (mGze byt i vlhéi).

Vrchni vrstva: UsSlehat 1 §lehacku v prédsku dr. Oetker podle navodu, odlozit
stranou. V druhé mise uSlehat polovinu pudinku bez vareni 0lé dr. Oetker podle
nadvodu, pridat t¥etinu uslehané Slehacky, navrstvit na puncovinu. Druhou tretinu
Slehacky rozet¥it na pudinkovou Slehacku a ozdobit zoubkovanou cukrafrskou
kartou. Posledni ttretinu Slehacky stt¥ikat na tezy ozdobnou 3pickou, sypat
¢okoladovymi hoblinkami.
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Pikantni jahodové rezy a rezy s nugetou
(na men3i plech)
Piskot: 3 vajicka, 3 PL kakaa dovazit do 120 g
polohrubou moukou, 120 g cukru krupice, 3 PL teplé vody,
3/4 PL pradku do peciva. USlehat bilky s polovinou
cukru, Zloutky Slehat 4 minuty s druhou polovinou,
pridat vodu, opatrné a ruc¢né vmichat na str¥idacku mouku
smichanou s kakaem a praskem do peciva a uSlehané bilky.
. Péct na 180 stupnt zhruba 15 minut. Po vychladnuti
T " poklést kompotovanymi jahodami a potfit krémem.
Krém pikantni jahodovy od Di ze strédnek Benji: 2-3 dcl Stavy z jahodového
kompotu, 2/3 vanilkového pudingu, neceld lzZzice polohrubé mouky, 100g pr. cukru,
120g masla, 40g Hery. V Casti Stavy rozmichame pudink a mouku a zavarime do
zbytku Stavy. Vychladly pudink po ¢astech zaSlehdme do tuku s cukrem. (J& dala
cukr krupici a uZz do pudinku). Na krém navrstvit jednu usSlehanou Slehacku z
préasku dr. Oetker pripravenou podle navodu. Ozdobit zoubkovanou cukrarskou
stérkou.

REZY S NUGETOU (na mensi plech)

Piskot: 3 vajicka, 3 PL kakaa dovazit do 120 g polohrubou moukou, 120 g cukru
krupice, 3 PL teplé vody, 3/4 PL pradku do peciva. USlehat bilky s polovinou
cukru, Zloutky Slehat 4 minuty s druhou polovinou, pridat vodu, opatrné a rucné
vmichat na sttridacku mouku smichanou s kakaem a praskem do peciva a usSlehané
bilky. Péct na 180 stupnt zhruba 15 minut. Po vychladnuti potfit nugetou a
pudinkovym krémem.

Krém podle Radizy: 250 ml mléka, 100 g cukru krupice, 1 vanilkovy pudink, 1/2
masla, 1/2 Hery, rum. Uvarit husty sladky pudink, po uUplném vychladnuti zaS$lehat
postupné do masla pokojové teploty. Na krém navrstvit 1 uslehanou $lehacku v
préasku dr. Oetker, na konci $lehdni do ni vmichat asi 3 PL kakaa a 1 PL nugety.
Ozdobit cukradtrskou stétrkou a posypat cokolddovymi hoblinkami.

Stracatela od mamocky

A TE L - Tmavé tésto: 1 hrnek hladké mouky, 1 hrnek hrubé mouky,

- % s 8 1 hrnek cukru krupice, 1 hrnek mléka, 3/4 hrnku oleje, 1
Y. prések do pec¢iva, 1 van.cukr, 2 celd vejce, 2 lZice
kakaa.
Svétlé tésto: 2 tvarohy, 1 hrnek cukru, 1 hrnek mléka, 1
vanilkovy puding, 1 vanil.cukr, 2 vejce. Z tmavého tésta
gi odlijeme 3/4 hrnku. Zbytek nalijeme na vysypany plech.
fire: Potom po 1Zic¢kach nalijeme svétlé tésto a rozettreme a na
to (nacdkéame) zbytek tmavého tésta z hrnku. Pecleme asi

"=# 30-40min. na 170°C. Buchta je moc dobra a dlouho vydrzi
v14d¢&na. Origindl receptu na www.dama.cz.

be

- Seale

Pernik s rychlou parizZskou Slehackou
Pernik: 40 dkg hladké mouky (asi 3 hrnky), 35 dkg cukru
krupice (1,5 hrnku), 3 PL oleje, 2 vejce, 250-300 ml
mléka (podle hustoty tésta), 1 prasek do perniku, 2 PL
kakaa, 2 PL rozeh¥até merutikové marmeléddy, 1/2 CL
skotice nebo pernikového kofeni. V3echny suroviny
seSlehdme a vijeme na vymazany a moukou vysypany plech.
PeCeme asi 20-25 minut na 180 stupnu.
Rychla parizska Slehacka: 1 Slehacka v présku Dr.
' Oetker, 1 PL cukru moucka - uSlehdme se studenym mlékem
B podle navodu a do jiz uSlehané zaSlehdme 2-3 PL lZice
prosadtého kakaa. Dle chuti je mozné jesté dostadit. Vyborné drzi tvar i do
druhého dne!!!!!! S&¢kem s ozdobnou Spickou sttikat na pernik, dozdobit dle
fantazie (j& dala koc¢ic¢i jazycky), nebo v ramci zrychleni lze pernik jen
pocukrovat (pro déti tteba pres vysttihnuté tvary).
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Rezy ala pari?ska florida

Tésto (na mensi plech (poloviéni) nebo do pekacku): 3
vajicka, 120 g cukru krupice, 1 PL kakaa dovaZena do 120
g polohrubou moukou, 3 PL horké vody, 1/2 prasku do
pec¢iva. Uslehat bilky s polovinou cukru. S druhou
polovinou 3lehat cca 4 minuty Zloutky, pak ptidat vodu a
nakonec opatrné vmichat na stt¥idac¢ku mouku smichanou s
prosatym kakaem a s praskem do peCiva a uSlehané bilky.
ParizZskd sSlehacka: 1 Slehacka, 50 g ¢okolady - den
predem svarit - nechat jen krédtce prejit varem, odstavit
a dat na noc vychladit do lednic¢ky. Druhy den uSlehat na
vyS8i otacky.

Pudinkova sSlehacka: 1 Rama cremefine (nebo $lehacka), 1
vanilkovy cukr, 150 ml mléka, 1 pudink bez vareni 0lé
dr. Oetker. USlehat Ramu s cukrem, v druhé misce uSlehat
vychlazené mléko s polovinou pudinkového prasku. Poté
obé hmoty se$lehat dohromady a prisypavat postupné
druhou polovinu pudinkového préasku. Nakonec sttikat
ozdobné obé Slehacky na upecleny a vychlazeny piskot.

Hruskovy kola¢ se smetanovou polevou
Tésto: 10 dkg cukru krupice, 2 vejce, 50 g oleje, 3 PL
vody, 125 g polohrubé mouky, 2 CL prasku do pediva.
Zloutky uSlehat s cukrem, p¥idat vodu, olej a nakonec
lehce vmichat na sttidac¢ku uSlehany snih a mouku s
praskem do pec¢iva. Upéct v kolacové vymazané a hrubou
moukou vysypané formé&....cca 20 minut na 180°.
Hruskova napln: 450 g hrusSek (moZné smichat s jablky),
100 ml vody, 1 vanilkovy cukr, 6 dkg cukru krupice, 2-3
PL citronu, 5 hrebickt, ptGlku tycky skotice, 1 vanilkovy
) ol pudink rozmichany v 50 ml vody. HruSky nakrdjet na
kousky a povarit s vodou, cukrem a korenim. KdyZz jsou mé&kké, ale jedté zlGstavaji
kousky, vyndat kofeni a zavarit do nich 1 wvanilkovy pudink. Po zchladnuti nanést
na upeceny korpus.
Smetanova poleva: 1 zakysand smetana, 1 u$Slehand $lehacka, 1 ztuZovacg, 1/2
vanilkového cukru, 3 CL cukru moudka, 1/2 sicku vanilkového dezertu Milk Shake
Dr Oetker, zastriknout citronem. Navrstvit na koldé&, ozdobit cokoladdou (udélat
¢okolddové kruhy a od stfedu je projet 3lejli) a nechat ztuhnout v lednici.
Polevu si nechte potéadné rozpustit, aby se podatilo nasttikat vsechny kruhy
najednou....mné se ucpaval sacek, a proto neni vzhled azZ tak dokonaly.

Mandarinkova rolada

Tésto: 4 vejce, 4 PL polohrubé mouky, 4 PL cukru
krupice. USlehat Zloutky s cukrem do pény, poté opatrné
a postupné vmichéavat na stridacku mouku a uslehané
bilky. Natf¥it na plech vyloZeny pecicim papirem, péct na
180° 12 minut. Po upeCeni je3té& teplé srolovat.
Krém (podobny jako na hrk hrk buchtu, jen méné tekutin,
aby byl husty, a préaskovou 3Slehac¢ku): Stava z 1 malého
mandarinkového kompotu (150 ml), 1/2 sa&cCku Slehacky v
pradku Dr. Oetker, 1/2 s&cku pudinku bez vareni 0lé Dr.
: " Oetker, 1 vanilkovy cukr, 1 CL cukru moudka-v3e uSlehat
- do hustého krému. Natrit na vychladlou roléadu, pokléast

; ;;& okapanymi mandarinkami a srolovat. Na povrch: 1/2
e §lehac¢ky v prasku Dr. Oetker, 75 ml mléka-vy3lehat.
Slehadkou pot¥it povrch rolady, ozdobit cukrar¥skou sté&rkou a dozdobit libovolnym
zpasobem. Je to rychlovka a jen se po ni zaprasilo!

12


http://www.oetker.cz/produkty/produktyf.php?zarazeni=2&sub=16&poradi=P7000
http://www.oetker.cz/produkty/produktyf.php?zarazeni=2&sub=16&poradi=P7000

Pernikova hveézda

Tribarevny kolac
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Ingredience: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek krystalového
cukru, 1 prések do perniku, 1 lzice kakaa, 1/4 hrnku
oleje, mléko dle pottreby (cca 1 1/2 hrnku)...pouzila
jsme polovicéni davku (podle velikosti formy). Peceme cca
30 minut na 180 stupnt.

Zdobeni hvézdicek: Vykrajovatko obkreslit na silnéjsi
ubrousek a vystfihnout pottrebny pocet kust. Prilozit na
vychladly pernik a pocukrovat. Poté ubrousek opatrné
sundat tak, abychom nesklepali cukr z ubrousku na mista,
kterd maji zustat nepokrytéd. Dozdobit libovolnym
zpuisobemn.

Tmavé tésto: 30 dkg polohrubé mouky, 10 dkg masla
(rozpustit), 10 dkg cukru krupice, 5 1lZic studené vody, 1
vejce, 3 lzice kakaa, 1/2 prasku do peliva. Vypracovat
tésto a rukama navlhéenyma stud. vodou urovnat na
vymazany a vysypany plech.

Druhd vrstva: 2-3 tvarohy - utfit s mlékem, cukrem a
zloutkem (jako nédivku), popf. p¥fidat rozinky a natfit na
tmavé tésto (Jja& dala 2 tvarohy+l vanilkovy cukr, 130 g
cukru mouc¢ka a 2 zloutky). Treti vrstva: 20 dkg cukru
krupice, 1/2 sklenicky od hofc¢ice oleje, 25 dkg polohrubé
mouky, 1/2 prasku do peCiva, 6 1lZic studené vody, 3 celé

vejce, utfit a nalit na tvaroh. Péct v mirné vyhtaté troubé asi na 150 stup (ja
pekla 25-30 minut na 180). Cerpédno z www.dama.cz.

Karamelové rezy

Piskot podle Ireny z www.dama.cz: 6 vajicek (Zloutky,
bilky zvlast), 150 g cukru, 35 g kakaa, 30 g Skrobu, 90 g
polohrubé mouky.

Karamelovy krém: 1 svatené Salko (varit v plechovce 2
hodiny), 250 g mésla (napul méslo a Hera), pudink (1/2
s&¢ku uvarit ve 125 ml mléka), 2 vanilkové cukry. Vse
seSlehat...je dilezité, aby meélo vSe stejnou teplotu.
Slehac¢kovy krém: 1 Rama cremefine na Slehdni seSlehand s
1 vanilkovym cukrem a 1/2 s&lku vanilkového koktejlu Milk
Shake od dr. Oetker. Na piskot namazat karamelovy krém,
na néj navrstvit 3lehackovy, posypat strouhanou
¢okoléadou.

Jogurtové rezy s ostruzZinami

Tésto: 1,5 hrnku polohrubé mouky, 3/4 hrnku cukru
krupice, 1 présSek do peciva, 1/3 hrnku oleje, 2 PL
kakaa, 2 vejce, 200 g bilého jogurtu - vSe se$lehat a
nalit na vymazany a moukou vysypany plech. Péci cca 20-
25 minut na 180 stupnu.

Tvarohové tésto: 10 PL bilého jogurtu, 150 g tvarohu, 1
zloutek, 1 vanilkovy cukr, 70 g cukru krupice, 1
vanilkovy pudink-préasek, pul présku do pecdiva-smichat a
nalit na upeceny jesté teply korpus a dat zapéct na
dalsich cca 20 minut. Vychladly moucénik poklast
proslazenymi rozpulenymi ostruzinami (lesni celé), na né
navrstvit 2 uslehané Ramy cremefine na $lehani. Chladit
v lednici, tésto krésné zvlacéni.
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Dunajské rezy

Na maly plech.

Tésto: 2 vejce, 80 g cukru moucka, 125 g Hery, 1/2
prasku do pec¢iva, 150 g polohrubé mouky, 75 ml mléka, 1
PL kakaa. Z bilklt uSlehat snih. Zloutky u$lehat s cukrem
a maslem do pény, pridat mouku s praskem do peciva,
mléko a nakonec lehce vmichat snih z bilkt. Polovinu
tésta rozet¥it na vymazany a moukou vysypany plech,
druhou polovinu obarvit 1zici kakaa a navrstvit na
svétlé tésto. Kompotované merunky pokrajet (ja dala
broskve) a posklddat na tésto, lehce prim&cknout. Péct
cca 35 minut na 180 stupna.

Po vychladnuti potrit krémem: 1/2 balicku pudinku svarit ve 125 ml mléka
oslazeného 50 g cukru krupice. Vychladly pudink zaslehat do 125 g mésla, ochutit
rumem. Krém dozdobit ¢okolddovou polevou.

Duhové rezy s jahodami

Piskot podle receptu Ireny www.dama.cz: 6 vajec (zZloutky
bilky zvl1ast), 120 g cukru, 2 PL kakaa dosypat do 120 g
polohrubou moukou. Po zchladnuti potfit marmeléadou,
pokléast piskoty, pokapat vajeénym likérem. Mezi piSkoty
pokléast kousky jahod (j& dala mrazené).

Krém: 2 zakysané smetany, 1 tvaroh - u$lehat s 1
vanilkovym cukrem a 80 g mouckového cukru. Pridat asi 2
» “=% CL citronové 5t4vy a vmichat u3lehanou Ramu cremefine na

Slehdni. To vSe pomalu vmichat do Zelatinového ztuZovace dr.
Oetker (pripraveného podle nadvodu). Nalit na piskot. 200 g mrazenych jahod
rozmixovat s 2 PL cukru ptridat 1/4 balicku rozpusSténé praskové Zelatiny a nalit
na svétly krém. Grilovaci jehlou vytvorit krouzivymi pohyby duhovéani. Dikladné
vychladit (nejlépe do druhého dne).

Dvoubarevnad buchta z cukety s ovocem

Buchta z cukety od Fiby z www.dama.cz: 2 hrnky
nastrouhané cukety, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek
cukru, ¥ hrnku oleje, 1 celé vejce, 1 préasSek do peciva,
2 malé 1zic¢ky sody, 2 lZzice kakaa. V3e v mise smichéme a
nalijeme na pekdc¢. (J& odebrala polovinu svétlého, jesté
neobarveného tésta, dala ho po 1lZicich na plech, do
druhé palky ptridala 1Zzici kakaa a vyplnila prézdnd mista
na plechu).

Krém: 250 g tvarohu, 2 zakysané smetany, 1 vanilkovy
cukr, 100 g cukru moucka (stac¢ilo by i1 méné-podle
chuti), 1 valikovy puding bez wvareni, 3 PL rumu-uSlehat a nattfit. Sypala jsem
nakradjenymi cCerstvymi broskvemi, ananasem, jablky a rybizem. Polit &irym
dortovym zelé.

Pernik s piskoty
- Tésto: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek krystalového cukru,
1 prasek do perniku, 1 lZice kakaa, 1/4 hrnku oleje,
mléko dle potfreby (cca 1 1/2 hrnku).
Na vymazany a moukou vysypany men3i plech nalijeme 1/2
tésta, prolozime piskoty slepenymi marmelddou (ja davala
protiznuté cukridtské) a namolenymi ve vajecéném likéru
z¥edéném mlékem, navrch prijde 2. polovina tésta. Peceme
= na 180 stupnd cca 25 minut.
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Sarlota dalmatin s nektarinkami

Piskot na roladu: USlehédme 4 bilky, do nich pomalu
zaSlehdme 4 Zloutky, 4 lzZzice cukru a nakonec zlehka 3
1Zzice polohrubé mouky a 1 1lzici prosdtého kakaa. Peceme
na pecicim papiru cca 10 minut na 180 stupnt. Jesté
teplé zarolujeme, po vychladnuti promazZeme marmeladou
(Jj& dala ananasovou) a nakrdjime na platky. Misu
vylozime potravinovou folii a na dno a boky naskladéame

{ ~ - platky rolady.
%&, - ¢ Krém: 2 Slehacky, 2 zakysané smetany, 1/2 instantniho
,:gj, pudinku bez vareni 0lé dr. Oetker, 1 vanilkovy cukr, 100

g mouckového cukru, citron dle chuti, 6 platkd Zelatiny dr. Oetker, oloupané
nektarinky - 5ks (spafime horkou vodou a oloupeme, kousky jsem prosladila 1
vanilkovym cukrem a nechala okapat). Slehadky udlehdme s instantnim pudinkem
(asi 100 ml si nechdme na rozpusténi Zelatiny), pridéme cukr, spojime se
zakysanymi smetanami, ochutime citronem a vmichéme Zelatinu rozpusténou v
odloZené SlehacCce. Nalijeme do misy na rolady, prokladame nektarinkami (popt.
broskvemi) . Pokud zbyla rolédda, vyskladdédme ji navrch, mozZno kombinovat s
piskoty. Dukladné vychladime, aby napln ztuhla (nejlépe pres noc)!!!

Pudinkové rezy se skorici

Tésto: 4 vejce, 20dkg cukru krupice. 20dkg hl. mouky, 1
prasSek do pe¢iva, 1 dcl oleje. Celd vejce uSlehame s
cukrem, potom pridame olej a mouku s prasSkem do peciva.
Vylijeme na vySSi plech vyloZeny pecicim papirem.
Uva¥ime puding: 1 1 mléka, 3 vanilkové pudinky, 5 PL
cukru. Jesté horky pudink nalijeme cik cak na tésto,
srovname stérkou a teprve nyni dame vse péci na cca 20-
: 25 minut na 180 stupna.

Na upeceny jen lehce zchladly moué¢nik navrstvime 2 zakysané smetany smichané se
2 vanilkovymi cukry. Po vychladnuti jsem potfela 1 uSlehanou Slehackou Dr.
Oetker z prasSku, ozdobila vidlickou a posypala pres sitko skorici. Pred podavam
je mozné dozdobit na Slehacku ovocem (ja davala cerstvé jahody a bylo to
vynikajici) !

Stouchand buchta podle Lucie z Mimibazaru
Tésto: 35 dkg polohrubé mouky, 20 dkg cukru, 1 préasek do
pec¢iva, 12 dkg rozpusSténé Hery, 2 vejce, 2 lzice oleje,
3/4 hrnku mléka, 3peticka soli. Mouku, cukr, prdopec a
sl promichéme, pridédme i ostatni "mokré" suroviny
a promichame. Vylijeme na vymazany a moukou vysypany
plech a upeceme dortiZova. Po upeceni druhym koncem
varecky nasStouchadme po celé buchté "Stouchance".
Poleva: 18dkg méasla nebo Hery, 4 lzice rumu, 3 lZice
Fonie. horké vody, 30 dkg praskového cukru (dala jsem Jjen 20), 4
dkg kakaa. Maslo, rum a vodu rozpustime a pridéme cukr
smichany s kakaem. Vafime do spojeni. Nechdme chvili zchladnout a potom nalijeme
na mouc¢nik a rozettreme, aby se poleva dostala do vsech direk. Nechédme ztuhnout.
Origindl receptu na www.mimibazar.cz/recept.php.

p— T———

Pribinackové rezy

Na men$i hlubs$i plech.
Tésto: 3 vejce (bilky, Zloutky zvlast), lZice kakaa
dosypat do 90 g polohrubou moukou, 90 g cukru. Upéct
piskot.
Pribinac¢kovy krém: 400 ml mléka, vanilkovy pudink,
vanilkovy cukr + cukr dle chuti-vSe svarit. Vychladlé
m za%lehat do 1/2 kg tvarohu + 1 vanilkovy pudink bez
vareni dr Oetker 0lé. Osladit dle chuti, pripadné
zakdpnout citronem. PiSkot poklédst broskvemi, navr$it tvaroh, opét broskve a
zalit Cirym dortovym zelé. Dakladné vychladit. K vanickovému tvarohu bych
doporuc¢ila pridat trochu zelatiny, pokud je fidky.
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Rolada s bananem

Tésto: 4 vejce, 4 l1lzice cukru a 4 lZice polohrubé mouky.
USlehame snih, do néj zaslehdme Zzloutky, cukr a nakonec

\ opatrné mouku. Do tmavé rolady vmichame podle potFfeby

\\ kakao, do otrechové otrechy...pozor na hustotu tésta...je
mozné ubrat malinko mouky (cca 1 1Zici). Rozet¥it na
pecici papir na plech a péct cca 10 minut na 200 stupnd.
Po upeceni srolovat a nechat vychladnout. Po vychladnuti
promazeme libovolnym krémem, marmeladou, Slehackou, Jje

mozné prohazet ovocem nebo doprostted rolady zarolovat
‘?“”" / banén.

Bananové rezy podle Dagmar

mise snih, s 5 1lZicemi cukru krupice a Spetkou soli,
pridédm 5 Zloutku a zas$leham jesté 4 1lzice horké vody.
Pridam olej, 7 1lZic polohr.mouky s praskem do peciva a
kakaem.

Napln: 2 pomazankové méasla, 3 vanilkové cukry, 2 1lzice
mouckové cukru, 1 tvaroh, 1 uSlehand Slehacka.

Postup: Na upecené pisSkotové tésto jsem natfela kousek
ndplné, rozloZila jsem nakrajené banany, nattrela zase
ndpln. Uvarila jsem 0,5 1 kavy, kterou jsem osladila. Do
kdvy jsem namdcela piskoty a ulozZila vedle sebe na
napln Nahoru jsem rozettela posledni kousek naplné a posypala grankem.
Zdroj:www.dama.cz.

Buchta s tvarohovym krémem ala polokoule od Ireny

- -y Piskotovéd polokoule od Ireny z www.dama.cz.

Piskot: 6 vajicek (Slehat snih), 120 g cukru moucka, 120
g kakaa + polohrubé mouky, (na misku dame dvé 1lzice kakaa
a dosypeme moukou do 120g).

Krém: 600 ml mléka, 2 vanilkové pudinky, 130 g cukru
moucka, 250 g tvarohu, 250 g méasla.

Dalsi: Krabic¢ka mrazZeného lesniho ovoce, kakao na
posypani. Piskot je jasny, pekla jsem na 170 C, zakladnu
> 20 minut, polokouli 30. Krém uvarim pudink, u$lehém
maslo s cukrem, po lZicich pridavam tvaroh a vychladly pudink. (Do polokoule
Jjsem davala krém nasttridacku s pocukrovanym ovocem, zbytek krému jsem natfela
navrch. Pak uZ jen posypat kakaem.)

Hrk hrk buchta

Tésto: 1,5 hrnku polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 1/2
hrnku mléka, 1/2 hrnku oleje, 2 vejce, 1 prdopecd.
Krém: 1 ananas.kompot velky, 1 Slehacka, 1 ztuZovac
Slehacky, 1 inst.pudink 0Olé dr. Oetker (bez vareni).
Upeceme placku a navrch krém vSe na krém do uzavrené
nddoby, prohrkdme a navr3ime na upec. korpus. Povrch
pocédkamecokoladou. /alebo:1 Slehac¢ku v prasku dr
Oetker a misto ananasu mandarinky./

Tvarohové rezy

Tésto: 2 vejce,41zice oleje, 70g cukr,10g kakaa,125 ml mléka nebo kefiru, 100g
polohrubé mouky,pul prasku do peciva - vSe smichat a nalit na plech (lep$i mensi
neZ ten veliky) a upéct pri 180°C asi 30 min a poté na to tvarohovou nadivku a
dopéct tak dvacet minut.

Nadivka: 2 zakysané smetany,l tvaroh,l vejce,ptl prasku do peciva,30g cukru,
31Zice Skrobu-smichat a nat¥it- je potfeba prisladit!

Kakaové piskotové tésto z 5 vajec. Vyslehdm z 5 bilku v
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Medovnik a rolada s karamelovym krémem a Slehackou

Rolada:4 vejce, 4 lZice cukru a 4 lZzice polohrubé mouky.
USlehdme snih, do néj zasSlehdme Zloutky, cukr a nakonec
opatrné mouku. Do tmavé rolady vmichame podle potfeby
kakao, do orechové orechy...pozor na hustotu tésta...je
mozné ubrat malinko mouky (cca 1 1Zici). Rozetf¥it na
pec¢ici papir na plech a péct cca 8-10 minut na 200
stupnt. Po upeceni srolovat a nechat vychladnout. Po
vychladnuti promaZeme libovolnym krémem, marmeladou,
S§lehackou, je mozné prohdzet ovocem.

Rychly medovnik: Koupené medové platy prokapeme kavou s rumem, okraj ofrizneme,
rozdrobime a smichadme s nastrouhanymi ofechy. Pozdéji pouzijeme na posyp. Platy
promazeme karamelovym krémem: 1 salko varime v uzaviené plechovce ve vodé cca 2
hodiny. Po vychladnuti zaSlehdme do 1 masla + 1 vanilkovy cukr.

Bezpracny pernik

Tésto: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek krystalového cukru,
1 prések do perniku, 1 1lzice kakaa, 1/4 hrnku oleje,
mléko dle potfeby (cca 1 1/2 hrnku).

Pernik je mozné ozdobit také jesté pred pecenim
tvarohem tvaroh smichany s cukrem, zloutkem, wvanilkovym
cukrem a mlékem.

Bozsky pernik od Zindule

Tésto: 2 hrnky mléka, 3/4 hrnku oleje, 1 vejce, 2 lZice
tmavého kakaa, 1 skotricovy cukr, 1 hrnek cukru, 3 hrnky
hladké mouky, 1 prasek do perniku, 1 prasek do peciva, 1
¢okoladovy puding, 1 lzZzice marmelddy, 3 lZice rumu.
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