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Uvod

Mili pratelé ,,sladkého* Zivota,

mij prvni peceny moucnik, ktery jsem ve dvandcti letech pekla ma-
mince k narozeninam, skoncil sice absolutnim fiaskem, ale pfesto mé
tento netspéch od dalsich pokusti na poli kucharského uméni neodra-
dil. Naopak, dodnes mé fascinuje, Ze z nékolika zdkladnich surovin —
mouky, vajec, cukru a tuku — se da vytvofit nekonecné mnoZzstvi kola-
¢, bublanin, dortd, rolad, zavint a dal$Sich mou¢niku. Staci jen trochu
pozmenit ,,vzorec* a miZete se radovat ze svého umu a ud¢lat radost
sobé i svym blizkym.

Uvod této knihy jsem vénovala zejména zaate¢nikim, ktefi se
dozvédi potiebné informace o jednotlivych surovindch a nezbytnych
pomiuckach. Hlavni ¢ast knihy tvofi vyzkousené a 1éty provérené
navody na pripravu tradi¢nich ¢eskych moucniki, nechybi i nékteré
zahrani¢ni a nové origindlni predpisy, které pln¢ odpovidaji soucas-
nym modernim trendim.

Mili pratelé sladkosti, zvu vas dal! Pojdte se mnou na cestu ,,krok
za krokem* k mym nejbdjecnéjsim moucnikim. ZaZijte ten GZasny
pocit, ktery se dostavi, az zdafile upeCete svij prvni moucnik, a poté
dalsi a dalsi a véfte, Ze pocitu poctivé a dobfe vykonané prace se jen
maloco vyrovna.

Hodné aspéchu, radosti a pohody pfi peceni vam pieje

Jarmila MandZukova
info@jmandzukova.cz



Maly slovnicek nékterych vyrazu

Citronova (pomerancova) kira = pro zlepSeni viiné a chuti se do
tést pridava citronova nebo pomerancova ktira. Vzhledem k tomu,
Ze na nasem trhu jsou k dostani vétSinou plody, jejichz kura je che-
micky oSetfena, doporucuji plody dikladné omyt v teplé vode nebo
jesté 1épe pouZzit specidlni piipravek, ktery pomahd odstranit para-
finy a dalSi necistoty na povrchu ovoce i zeleniny. Lze ho koupit
v prodejnach zdravé vyzivy.

Dopeceme do slabé ruzova, doruzova ¢i dozlatova = pfi peceni
moucniku se postupné zabarvuje jeho povrch. Pozadovana barva,
kdy je moucnik jizZ upeceny, je u jednotlivych druhli peciva rozdil-
nd a orientacni doba peceni je uvedena u kazdého receptu. Vice
o peceni moucnikl se dozvite na strané 23 —24.

Korpus = upeceny piskotovy kola¢ ¢i dort, ktery teprve budeme plnit
a zdobit.

Mouku prosejeme = na prosivini mouky pouZijeme k tomuto tcelu
ur&ené sitko, nemdme-li je, tedy cednik s jemnymi oky. Casto spo-
lu s moukou prosivame i kypfici praSek do peciva, piipadné jedlou
sodu, kterd zpisobi nakypreni tésta. Postupujeme tak, Ze mouku
a ur¢ené mnoZzstvi praSku nasypeme na sitko, lehce promichdme
a do misky nebo na val prosejeme. Kypfici prasek Ci jedld soda se
timto zptisobem rovnomérné rozptyli.

Nastrouhame nahrubo = nastrouhdme na struhadle s vétsimi oky,
tzv. okurkové struhadlo.

Nastrouhame najemno = nastrouhdme na struhadle s jemnymi oky.

Potireme rozslehanym vejcem = vejce nebo Zloutek vidlickou rozsle-
hdme s malym mnoZstvim mléka nebo vody a stéteCkem nebo pe-
routkou potirdme pecivo.

Sypeme pecivo = na posypani drobného peciva cukrem, skofici, seza-
movymi seminky ¢i podrcenymi ofechy udélame z tvrdSiho papiru
maly kornoutek a sestfihneme nepatrné Spicku. Timto zptsobem
prisady zbytecné nerozsypavame po plechu.
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Tésto propichneme vidlickou = ¢inime tak proto, aby z té€sta mohla
snadnéji unikat para a netvoftily se bubliny.

Tésto preneseme pomoci valeCku = na pomouceném vélu lehce na-
vineme plat tésta, rychle pfeneseme na plech, volny okraj poloZzi-
me k okraji plechu a pomalu rozvineme. Pokud nejsme tolik zruc-
ni, doporucuji vdm na plat tésta poloZzit alobal, stocit, pfenést na
plech a opatrné rozvinout.

Treme = vétsinou tfeme tuk, cukr a Zloutky, nejlépe stérkou nebo ry-
chleji a snaze elektrickym Slehacem. Tfenim nékolika piisad utvo-
fime jednolitou hmotu. Pfi tfeni se uziva termin ,,do pény*, coZ zna-
mena, Ze tfend hmota se nakypfila ¢i napénila a zvétSila sviij objem.

Varime ve vodni lazni = Setrny zplsob vareni, pfi kterém se mensi
nddoba se surovinami vkladd do vétSi nddoby s vodou. Postupnym
zahfivanim aZ k bodu varu se suroviny rozpusti a dobfe spoji.
Pouzivame predevsim pfi piipravé polev a nékterych druhd tést.

VyloZime papirem na peceni = na plech poloZime po celé plose papir
na peceni nebo jim vylozime dno i stény formy. Tésto se nebude
tolik pfichycovat ke st€ndm a dnu formy nebo plechu, upeceny
moucnik 1épe vyklopime a papir na peceni lehce odstranime.

VymazZeme tukem = dno i stény formy, pekace nebo plechu dobie
potfeme Stéteckem nebo peroutkou namocenou v rozehfatém tuku,
nejcastéji pouzivame ztuzeny tuk ¢i olej. Na vymazani plechu ma-
Zeme pouZit i papir (obal) od tuku, tak jak to délaly naSe babicky.
Vytfeme jim dukladné celou plochu, aby se nam mouc¢nik pfi pece-
ni nepfichytil.

Vysypeme moukou = do formy vymazané tukem nasypeme trochu
hrubé mouky a formou otd¢ime tak dlouho, aZ je vnitini sténa Gpl-
né pomoucend. K vysypdni lze pouZit i jemnou strouhanku, strou-
hany kokos nebo nastrouhané orechy.

Vyvaleni tésta = vyvaleni tésta provedeme rychle, valeCkem nesmi-
me na tésto prili§ tlacit, aby se ndm tésto nelepilo. Tésto valime od
stiedt k okrajim, vzdy rovnomérné, aby plat byl stejné€ silny. Pred
vyvalenim tésta nezapomeneme pomoucit kromé vdlu i vdlecek.
PouZijeme mensi hrst mouky a dlani ji rozetfeme po véle a valec-
ku. Kiehka tésta, predev§im na drobné vanocni pecivo, ktera se pfi
vyvalovéni Casto lepi a trhaji, vyvdlime nejlépe tak, Ze Cast tésta



vloZime mezi dvé mikrotenové folie a potom vyvdlime obvyklym
zpusobem.

Zmékly tuk = tuk, ktery vyndame z chladni¢ky nejméné ptl hodiny
pfed pouZzitim a nechdme jej pii pokojové teploté¢ zméknout. Tuk
zvlacni, je poddajny a Iépe se tfe nebo rozdrobi do mouky. Ztuhly
tuk mizeme téZ vloZit na nékolik vtefin do mikrovinné trouby.

Zpracujeme tésto = néktera tésta zpracovavame na vdle. Postupuje-
me tak, Ze do prosaté mouky vytvoifime dulek, do ného vlozZime na
malé kousky pokrdjeny zmékly tuk, ostatni odvaZené suché i teku-
té prisady a Sirokym noZem spojime tuk a tekuté piisady s moukou,
a teprve potom rukama zpracujeme ve vlacéné tésto. Praci pri zpra-
covani tésta si usnadnime, pokud pouzijeme elektricky robot.
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Tajemstvi surovin

= s MOUKA

— Pr1i pfipravé moucniki se drzime pfedepsaného mnoZstvi a druhu
mouky uvedeného v receptu.

— Mouku pred pouzivanim prosivame, abychom ji provétrali, nakyp-
fili, pfipadné zbavily necistot.

K peceni moucnikii pouZivame nékolik druhii pSeni¢né mouky:

Hladka mouka = tésta jsou z ni jemnéjsi a hladka. Pouziva se vétsi-
nou do tést na drobné vanocni cukrovi, na perniky, do zdvinovych
a kynutych tést.

Polohruba mouka = je téméf univerzdlni, je vhodna do tést na kynuté
moucniky, na tfend a kiehka tésta, do piSkotovych tést a podobné.

Hruba mouka = je soudrznéjsi, nejvice ji pouzivame do piskotovych
tést.

Celozrnna mouka = chceme-li mlsat zdravéji, méli bychom se naucit
pouZzivat celozrnnou mouku, a to na tkor bilé vymilané mouky.
Rozdil mezi celozrnnou moukou a bilou moukou spocivd v tom, Ze
bild mouka je vyrobend z mletych zrn zbavenych povrchovych
vrstev, celozrnnd mouka obsahuje rozemleta zrna obilovin véetné
slupky zrna a klicku. Ve slupce a klicku zrna obilovin je obsaZeno
mnoho minerdlnich latek, vitamind a vldkniny, tedy sloZek potieb-
nych pro naSe zdravi. Jen pro vasi predstavu — bild mouka je ve
srovnani s celozrnnou moukou chudsi o tyto cenné latky: napf.
0 98 % vlakniny, 77 % zinku, 70 % zeleza, 54 % vapniku, 85 %
vitaminu B1, 50 % vitaminu B2 atd.

— Nemate-li zkuSenosti s pouzZivanim celozrnné mouky, je vhodné ji
zpocatku michat s vymilanou bilou moukou (na jeden dil celozrnné
mouky ddme tfi az Ctyfi dily bilé mouky). Toto mnozstvi chuf peci-
va vubec neovlivni, naopak ho ucini chufové vyrazné&jsi. Mnozstvi
pridaivané mouky miZete postupné zvySovat. Z celozrnné mouky
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muzZete pripravit vSechny druhy tést. Pfi pfipravé moucnik je veli-
ce vhodna jemna Spaldova mouka (viz déle).

Pouzivani celozrnné mouky vyzaduje vétsi mnozstvi tekutin, proto
pro potiebnou vlacnost do tésta priddivdme navic trochu mléka,
vody, bilého jogurtu nebo zakysané smetany.

Pfi pouzivani celozrnné mouky nemusime priddvat tolik aromati-
zujicich prisad (vanilkového cukru, citronové kury, rumu...), nebof
jiz samotné pecivo z celozrnné mouky ma po upeceni velmi pii-
jemné aroma.

Celozrnnd mouka del$im skladovanim ztraci svoji vyZivnou hod-
notu. Je tfeba ji skladovat v suchu a chladnu (uddva se maximalné
3 mésice). Pro jeji uschovani se dobfe osvédcily uzaviratelné dozy
ze skla nebo umélé hmoty.

PSeni¢na Spaldova mouka = Spalda je prastary druh pSenice, ktery
byl u nds jesté v osmdesdtych letech povazovany za uzavienou
kapitolu historie. Diky ekologickym zemédé€lciim se u nds v deva-
desatych letech Spalda vratila na pole a stala se oblibenou surovi-
nou mnoha spotiebiteldl. Spaldova mouka je vyjimeénd svou jemné
ofechovou chuti a vysokou vyZivnou hodnotou, proto je obzvlasté
vhodna pfi pfipravé moucnikd.

Pohankova, kukuri¢nd, séjova a dalsi druhy mouky = na trhu je

mozné koupit i dalSi druhy mouky, které pfiddnim do tésta zvysi
vyzivnou hodnotu moucniku.

= m CUKR

Cukr doddava moucnikim chuf a zvySuje jeho kiehkost. Pfi pfipra-
vé moucnikl pouzivame cukr krystal a mouckovy (praskovy).

Pii pfipravé tésta v rdmci zdravi miiZeme predepsanou ddvku cukru
umérné snizit nebo pouzijeme hnédy nerafinovany cukr (viz dale).
Existuji rGzné alternativy cukru, o nich se dozvite napf. v knize
Potraviny zdravé vyZivy od A do Z, ktera v roce 2007 vysla v na-
kladatelstvi VySehrad.

Cukr krystal = ma rozmanitou velikost krystala (hruby, jemny a polo-
jemny krystal). Pfi pfipravé tést i ndplni se nejvice pouziva jemny
cukr — piskovy, ktery se dobie a rychle rozpousti. Pravé piskovy
cukr bézné pouzivam v uvedenych receptech.
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Hnédy (nerafinovany) cukr = timto cukrem miZeme bez obav na-
hradit bily rafinovany cukr. Voni trochu exotickymi dalkami, nebof
se vétSinou ziskdva z titinového cukru a jeho typickou hnédou bar-
vu zpusobuje pfimées melasy, kterd se z cukru odstranuje az rafina-
ci. Je to vlastné polotovar, ktery si zachovdvd nékteré vitaminy
a minerdly.

Mouckovy (praskovy) cukr = je jemnéjsi nez cukr krystal a ziskdva
se rozemildnim krystalového cukru. Je vhodny do polev, mnoha tést
a krémi, protoZe se dobfe spojuje s tukem, Zloutky a celymi vejci.

= = m VANILKA A VANILINOVY CUKR

Vanilka ¢i vanilinovy cukr tvofi zdkladni ,,parfém* vétSiny tést a kré-
mil ¢i ndplni. Kazdd spravnd pekarka znd velky rozdil mezi pravou
vanilkou a vanilinovym cukrem. Pravy vanilkovy cukr si mizeme
snadno pfipravit i doma. Lusk vanilky rozevieme Spickou noze a slad-
ce pikantni seminka vySkrabneme. Seminka ndm postaci k tomu, aby-
chom povysili obycejny cukr (1 kg) na urozeny ,,vanilkovy*. Slupku
také nevyhazujeme, ale dime do dézy s cukrem, dobie uzavieme a jiz
po nékolika dnech mdme dokonale provonény cukr. Pfiddvame-li do
tésta jeden sacek vanilinového cukru, toto mnozstvi priblizné¢ odpo-
vida 1zicce doma pfipraveného vanilkového cukru.

== m MED

Med je odpraddvna vyhleddvanym a cenénym vcelim produktem, nej-

star§Sim sladidlem lidstva. M4a vysokou vyZivnou hodnotu a je lehce

stravitelny.

— Pfi pfipravé moucniki, a to nejen pernikovych tést a medovniki,
muzeme ¢ast cukru nahradit medem. Musime si ale uvédomit, Ze
med md mensi sladivost nez cukr (asi 75 %) a pii zpracovani tésta
nepfiddvame jiz tolik tekutiny.

— Do tésta priddvame tekuty, nejlépe mirné nahraty med, ktery 1épe
zpracujeme s ostatnimi surovinami ve vlacné tésto. Pokud do
moucniku pfiddvame i mléko nebo vodu, pfidime jej do vlazné
tekutiny, a tak nejlépe zpracujeme.

— Kazdy med ¢asem krystalizuje, néktery drive, jiny pozdéji. Krysta-
lizaci se vSak hodnota, chuf ani viiné neméni. Potfebujeme-li med
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v tekutém stavu, ponofime sklenici s medem do vodni ldzné teplé
do 40 °C a za kratkou dobu budeme mit med v pivodnim tekutém
stavu.

Med uchovavame na chladném a suchém mist€, med se nema skla-
dovat v chladnicce.

mm VEJCE

Umite spravné rozklepnout vejce? Skordpku lehce rozklepneme
kratkym a raznym tderem bud ostrym noZem nebo o hranu hrnku.
Potom uchopime vejce obéma rukama, palci u lomu proti sobé
a rozlomime je.

Vejce rozbijime radéji po jednom zvlast do hrnecku, a potom tepr-
ve priddvame do tésta, abychom pfipadné zkaZenym vejcem nezne-
hodnotili celé tésto.

Pii piipravé nékterych krému ¢i nepeceného vanocniho peciva
muzZe byt uvedeno syrové vejce nebo Zloutek i bilek. Vzhledem
k vzrhstajicimu nebezpeci onemocnéni salmonel6zou pouzijeme
syrova vejce pouze tehdy, jsou-li zaruCené Cerstvd a nezdvadnd.
Pokud nemdme naprostou jistotu, radéji syrovd vejce vynechdme.

= » BILKY

Slehanim vhanime do bilkd zna¢né mnoZstvi vzduchu (objem se
zvétsuje az sedmindsobné¢), pii peceni se vzduch roztahuje a zpuso-
buje, Ze pecivo je lehké a kypré.

Nejlépe bilky uslehdme, maji-li pokojovou teplotu.

Snih z bilkid bude lehdi a vice naslehany, pridame-li pred Slehanim
na kazdy bilek Spetku soli nebo 1zZicku studené vody (ptipadné
oboji). Snih se zpevni, zaslehdme-li do né&j cukr.

Snih priddvame do tésta ihned po uslehédni po 1Zicich. Nejlépe po-
stupujeme tak, Ze do tésta dime jen 2—3 Izice sné¢hu, rozmichdme
a teprve potom vmichdme zbyvajici snih. Snih vZdy s ostatnimi pfi-
sadami opatrné spojime vatreckou, jenom jakoby lehce obracime.
Pokud ho dikladn€ rozmichdme, vzduchové bubliny se uvolni
a tésto bude mnohem méné kypfit.
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= ZLOUTKY

Zloutky doddvaji t&stu pfijemnou Zlutavou barvu a Zidanou kieh-
kost.

Do misky ddme nejprve zméekly tuk, potom odvaZeny cukr a utfe-
me. Pak teprve pfiddvdme jeden Zloutek po druhém. Zloutky, které
pridavame, nesméji byt studené, jinak by se hmota srazila.

s s TUKY

Tuky zvySuji kifehkost a jemnost tésta, presto vidy dodrzujeme
jejich mnozstvi uvedené v receptech.

Priddvame-li do tésta ve vétSim mnoZstvi tuk, nechdme ho pfi
pokojové teploté zméknout (vice na str. 10) a pak tfeme s cukrem
a postupné pridavame Zloutky.

V tekutém stavu priddvame do tésta tuk rozehfaty a vychladly.
Ztuhly tuk priddvame do tésta pokrdjeny na malé kousky nebo
nahrubo nastrouhany.

Ja osobné upfednostiiuji pfi peceni spiSe maslo (doddva pecivu ne-
srovnatelnou jemnou prichuf), ¢i rostlinné oleje. Pokud ma nékdo
ve vasi rodin€ potiZze s vysokym krevnim tlakem a se zvySenym
cholesterolem, méli byste uptfednostnit rostlinné tuky, které jsou na
trhu v bohatém vybéru.

Ke smazeni moucnikl pouZivame rostlinné oleje.

mm SMETANA
Smetana ke Slehdni je odstfedény tuk z mléka. L.ze koupit smetanu
s obsahem tuku od 30 % do 40 %. Cim vice Slehacka tuku obsa-

Ke ztuZeni Slehacky se pouZziva ztuZzovac ¢i smetafix.

= s SKROBOVA MOUCKA

Skrobovd moucka — solamyl (bramborovd moucka) nebo maizena
(kukufi¢na moucka) se pouzivaji k pfipraveé krému a ndplni, a také
je muZeme misto ¢asti mouky pridavat do piskotovych tést, ktera
budou ,,mechové;jsi®.
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= » DROZDI

Drozdi nebo-li kvasnice je vlastné Zivy organismus — drobné kva-
sinky se ve styku s teplou vodou a s cukrem pfi vhodné teploté
rozmnoZzuji. Pritom vznikd oxid uhlicity, ktery zpisobuje kypieni
tésta a zvétSuje jeho objem. DroZzdi je zdkladem vSech kynutych
tést.

Drozdi uchovdavame v chladnu a v priklopené nadobce, aby neoko-
ralo.

Starsi drozdi obsahuje velké mnoZzstvi odumrelych bunék, které do-
davaji pecivu nepiijemnou chuf, proto ho nepouZzivame!

Do peciva neddvame ani vét$i mnoZstvi drozdi, neZ je doporuceno,
negativné by to ovlivnilo chuf mouc¢niku.

Mnozstvi drozdi volime podle druhu pfipravovanych tést, ale do
tést s vyS$§im obsahem tuku a cukru (vdnocky ¢i bochédnky) dava-
me 50—80 g drozdi na 1 kg mouky.

Drozdi piiddavame do mouc¢nikd ve formé kvasku. Ten pfipravime
takto: drozdi rozdrobime do hrnecku, pfiddme asi jednu 1Zici mou-
ky, jednu 1zici cukru a 3—4 lzice vlazného mléka. Dobfe rozmi-
chany kvasek zakryjeme utérkou a nechdme vykynout. Kynuti trvd
5—-10 minut.

Kvasinky drozdi se v priznivém prostiedi (do teploty 35 °C) rychle
mnoZi. Pfi styku droZdi ¢i kvasku se soli a nebo s horkou ¢i stude-
nou tekutinou se nic¢i schopnost kvasinek rozmnoZovat se a tésto
nam Spatné vykyne.

SusSené drozdi se proddva v balenich po 7 g, jeden balicek staci na
500 g mouky.

= » KYPRICI PRASEK DO PECIVA

Pfidanim prasku do tésta se moucnik stdva kyprejsi a krehci. Pri
styku s vodou dochazi v tésté k chemické reakci, pfi niZ se uvoliu-
je oxid uhlicity, ktery tésto zvedd a kypfi.

Pro lepsi rozptyleni praSku do peciva jej smichdme s moukou a pro-
sejeme. Nikdy jej nepfidavame primo do tekutiny, prasek by vysu-
mél a pozbyl by tim kypfici schopnost.

Jeden sacek kypficiho prasku do peciva (12-14 g) ddvame na
300-500 g mouky.
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— V prodejniach zdravé vyZzivy lze koupit pfirodni kypfici prasek
z vinného kamene.

= = n JEDLA SODA

Jedld soda nebo-li soda bikarbona je bily prasek, ktery se velmi brzy
po pridani do tésta z ¢asti zméni v oxid uhli¢ity. Bubliny tohoto ply-
nu tésto nakypfi.

= mm SUL

— Sil pridavame do n€kterych tést, predevsim kynutych. Sil zplso-
bi, Ze chuf mou¢niku neni mdld a prazdna.

— Zapomeneme-li té€sto osolit, zapracujeme do n¢ho trochu slané vody.

== s MAK

— ProtoZe mdk obsahuje zna¢né mnozstvi tuku, skladujeme ho
v chladnu a suchu. Kvalitni mak ma pfijemnou vuni a sladkou chut.

— Dnes se da koupit umlety mdk, nékdy jiz pfimo ochuceny.

= s s ROZINKY

— Rozinky mohou byt znecistény prachem, proto je pfed pouZzitim ra-
déji proplachneme pod proudem vody a nechdme okapat. Tykd se
to 1 ostatnich druh@ suSeného ovoce.

— Pro lepsi chuf je pred pfidanim do moucniku na chvili naloZzime do
silného ¢erného Caje, vina nebo rumu.

= » n LISKOVE ORISKY

— Liskové ofiSky jsou nejchutnéjsi na podzim nebo v zimé, kdy jsou
cerstvé.

— Pro lepsi a vyraznéjsi chuf liskové ofisky zbavujeme slupky. Postu-
pujeme tak, Ze liskové ofiSky na panvi na sucho za stdlého micha-
ni ¢i pohybovéni panvi mirné€ oprazime. Po upraZeni je snadno zba-
vime slupek promnutim v utérce.

mmm VLASSKE ORECHY

— Starsi vlasské ofechy vyloupeme, zalijeme mirné oslazenou vrouci
vodou a nechdme je ve vodé vychladnout. Ziskaji tim lepsi chut.
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Pokud potfebujeme ke zdobeni drobného peciva celé neporusené
vlasské orechy, vloZime je na 20 minut do vafici vody, pak hrotem
noze poloviny ofechti snadno oddélime a jadra vyloupneme.

Pro vyssi obsah tukii se doporucuje skladovat vyloupané orechy
v mraznicce.

= s MANDLE

Vétsinou mandle pred nastrouhdnim a pridanim do tésta oloupeme.
Postupujeme tak, Ze je asi 3 minuty povafime, pak scedime a leh-
kym tlakem prstti zbavime slupek. Po oloupani je oplachneme stu-
denou vodou, aby ziistaly bilé, a nechame okapat.

Potrebujeme-li mandle pokrijet, posypeme prkénko piskovym cu-
krem, aby ndm z prkénka neodskakovaly.

Zdobime-li celymi oloupanymi mandlemi pecivo pred pecenim,
predem je na pul hodiny namoc¢ime do mléka, aby se pfi peceni ne-
vysusSily.

m s KAVA
Do tést nebo moucnikl priddvame silnou filtrovanou kavu nebo
kavu instantni. Vzdy se drzime predepsaného mnozstvi.

= s KAKAO

Odmérené kakao do peciva zalijeme malym mnozZstvim horkého
mléka, bude vice barvit a Iépe ho zapracujeme.

Pokud kakao ptfiddvame do tésta nebo krému bez rozpusténi, pro-
sejeme ho, abychom zabranili tvoreni hrudek.

= s COKOLADA

Cokoldda se rozpousti jiz pri 33 °C.

Chceme-li z ¢okolddy nastrouhat hoblinky, ddme ji nejprve ztuh-
nout do chladnicky ¢i kratce do mraznicky. Hoblinky nejsnéze zis-
kdme pomoci Skrabky na brambory.
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= m s KARAMEL

— Karamel pfidavame do krémi jako piisadu, kterd barvi a zlepSuje
chut.

— Pripravime jej takto: do kastrilku ddme 150 g piskového nebo
krystalového cukru a 4 1Zice vody. Smés cukru a vody pomalu a za
stalého michani zahfivame. KdyZ se cukr zbarvi do svétlehnéda
a prijemné voni, ihned odstavime z tepelného zdroje. Jednotlivé
stupné zabarveni cukru se oznacuji terminy, se kterymi se muzete
setkat v jinych kucharskych knihach. Jsou to svafeny cukr na nit,
na bublinu, na fetéz, na lom a poslednim stupném, kdy se cukerny
roztok barvi do svétlehnéda, je karamel.

= m m ZMRAZOVANI MOUCNIKU

— Pro tGschovu moucniki, které nestacime zkonzumovat, je dobra
mraznicka. Vychladlé Cerstvé moucniky zabalime do alobalu a ulo-
Zime do mrazniCky. Ale v mrazni¢ce je neuchovavame déle nez
2 mésice.

— Pred zmrazenim pecivo necukrujeme.

— Polevy a dal$i ozdoby povrchu peciva délame aZ po rozmrazeni.

— Drobné pecivo spojujeme zavafeninou nebo krémem také az po
rozmrazeni.

= » s ROZMRAZOVANI MOUCNIKU NEBO TEST

— Pfi rozmrazovani moucniki je rychlym a skvélym pomocnikem
mikrovlnnd trouba. Pokud nemdte u mikrovlnné trouby specidlni
tlacitko na rozmrazovani (defrost), rozmrazujeme pii 30% vykonu.

— Pokud nevlastnite mikrovinnou troubu, k rozmrazovani pouZijeme
i hodné vyhfitou troubu.

— Zmrazend tésta rozmrazime pii pokojové teplote.
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MUFFINY
veselé a hravé mini babovky

NEZ ZACNEME...

.. k pfipravé potifebujeme specidlni formu — plech s dilky. Ty mtze-
me jeSté vylozit papirovymi koSicky nebo ddme 2-3 papirové ko-
Sicky do sebe, poloZime je na plech a naplnime téstem. Alespon
tak to délam pokazdé j4.

.. téstem plnime kosicky na muffiny maximalné do %5, nebof pfi pe-
¢eni nabudou.

.. typicky recept na muffiny veli nejdiive smichat suché pfisady,
zvlast tekuté a teprve potom vSe lehce spojit. Ale dejte pozor,
abyste tésto nepreslehali!

.. pokud ndm pfti peceni budou rychle hnédnout, prikryjeme je aloba-
lem nebo papirem na peceni.

.. nejlepsi muffiny jsou dozlatova upecené, pruzné, ale uvniti mohou
byt mirné vlhké.
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Domaci muffiny

2 vejce, 100 g mouckového cukru, 1 sdacek vanilinového cukru,
100 g mdsla nebo 8 IZic oleje, 150 ml mléka nebo smetany,
250 g hladké mouky, 1 sdcek kypriciho prdasku do peciva

1. Zapneme troubu na teplotu 160 °C a pripravime si ko$icky na
muffiny — viz vySe.

2. V misce naSlehdme vejce s mouckovym a vanilinovym cukrem
do pény, potom pridame rozehraté maslo ¢i olej a mléko nebo smeta-
nu. Do jiné misy prosejeme mouku s praSkem do peciva.

3. Tekuté pfisady pfilijeme do misy s moukou a jen krdtce zami-
chdame. Lzici rozdé€lime tésto do kosicki, vlozime do predehfaté trou-
by a peCeme asi 15 minut dozlatova.

SKVELE NAPADY NAVIC:

m Do tésta miZeme zamichat i na kosticky pokrajené ovoce, vyborné
jsou hrusky, broskve, ananas, borivky, maliny ¢i rozmackany bandn.
Musime ale pocitat s tim, Ze se tésto trochu zahusti a pridat i o néco
vice mléka.

m Do tésta patfi i na kosticky pokrdjend ¢okoldda (tfeba horkd i bild).
Déti jisté potesite ,,Snickers* mufinkami — do té€sta vmichdme jednu
az dvé nasekané oblibené cokolddové tycinky.

m Zkuste naplnit koSicky nejdfive svétlym téstem, a poté téstem
ochucenym kakaem. Povrch muffinii po upeceni ozdobte ¢okolado-
vou polevou, tfeba ve tvaru spirdly.

m A nemdte chuf na muffiny italského stfihu? Do tésta pridejte odvar
silné kdvy (asi 3 1Zice) a dopliite pokrdjenymi vlasskymi ofechy.

m Povrch muffini miZeme pied peCenim prizdobit nudlickami olou-
panych mandli ¢i sekanymi ofisky.

m Skvostnd zdleZitost vznikne, kdyZ upecené a vychladlé muffiny
1Zickou vydlabeme, naplnime kopeckem zmrzliny a prelijeme pole-

v s,z

vou pripravenou z rozehfdté tyCinky Mars.
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REZY Z KREHKEHO TESTA
idedlni rodinné moucniky

NEZ ZACNEME...

. mouku pfiddvanou do tésta vZdy pfesné¢ odmétime, dime-li ji moc,
je pecivo suché a tvrdé.

. aby se mouka lépe spojila s ostatnimi surovinami, u nékterych
receptu je predepsané pridavat trochu tekutiny, zpravidla mléka,
bilého jogurtu nebo smetany.

. abychom zlepsili chuf tésta, pfiddvame citronovou nebo pomeran-
covou $favu, vanilinovy cukr a misto ¢asti mouky pridivime jem-
né nastrouhané mandle, ofechy nebo kokos.

. aby se ndm tésto na vdle 1épe zpracovalo, postupujeme tak, Ze
uprostied sypkych pfisad vytvofime dilek, do néhoz ddme tekuté
suroviny, nejdiive Sirokym nozem spojime tekuté piisady s mou-
kou a nakonec vSe rukama zpracujeme ve vlacné tésto.

.. pokud se ndm tésto trhd a lepi na valecek, doporucuji je rozvalo-
vat pomoci mikrotenové folie. Postupujeme tak, Ze pfipravené
a odlezelé tésto vloZime mezi dvé lehce pomoucené mikrotenové
folie, napt. vétsi rozstiiZzeny sacek, a valeckem rozvalime na plat
potiebné sily.

.. plat tésta premistime na plech pomoci pomouceného valecku, a to
tak, Ze tésto na valeCek opatrné navineme.

. platy tésta na nékolika mistech propichneme vidlickou, aby 1épe
unikala pdra a tésto se nevyboulilo.

. fezy peCeme v mirné predehiité troubé. Nesmime je ani suSit, ani
zprudka zapékat. Prudkym zapeCenim se vytvori na povrchu tvrda
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kirka, kterou tvorici se plyny nemohou pfi peceni pronikat a potr-
haji povrch peciva.

.. propeceni sledujeme podle zabarveni povrchu, ale nejsme-li si jis-
ti, zda je moucnik dostatecné propecen, vpichneme do stifedu Spej-
li nebo dievéné paratko. Tésto se na paratko nesmi prichytit.

.. fezy plnéné krémem budou 1épe chutnat, kdyZ je nechdme do dru-
hého dne v chladnu ztuhnout a odleZet.

Jablecné kralovské rezy

500 g polohrubé mouky, Y2 sdacku kypriciho prdsku do peciva,

250 g mdsla nebo jiného tuku, 2 vejce, 8 IZic mouckového cukru,
trochu mléka, tuk na vymazdni plechu, mouckovy cukr na posypdni
Napln: 1,5-2 kg jablek, 2 pudinkové prdsky s vanilkovou prichuti,
8—10 [Zic piskového cukru (podle kyselosti jablek), mletd skorice

1. Z proséaté mouky smichané s praSkem do peciva, zmeklého tuku,
vajec, cukru a pripadné i trochy mléka vypracujeme vlacné tésto, kte-
ré odloZzime do chladna asi na hodinu odpocinout.

2. Jablka zbavime jadfinct a nakrdjime je na platky. Dame do misy,
vmichame pudinky, cukr, skofici a promichdme.

3. Plech vylozime papirem na peceni nebo vymazeme tukem.
Zapneme troubu na teplotu 170 °C.

4. Tésto rozd€lime na dve Casti a z prvni vyvalime v plat, ktery pre-
neseme na pripraveny plech a na plat rozloZime jablkovou népli.
Z druhého tésta vyvalime plat a prekryjeme jim jablkovou néapli.

5. Povrch moucniku na nékolika mistech propichdme vidlickou.
Vlozime do predehiité trouby a peCeme asi 40 minut.

6. Hotovy moucnik pocukrujeme a pokrdjime na thledné dilky.

64



Hrabénciny rezy

450 g hladké nebo polohrubé mouky, 1 sdcek kypriciho prdsku

do peciva, 250 g mdsla nebo jiného tuku, 100 g mouckového cukru,
4 vejce, 3 lZice piskového cukru

Napln: 500 g nastrouhanych jablek, 60 g piskového cukru,

1 sdcek vanilinového cukru, 50 g rozinek, 1 lZicka mleté skorice

1. Nastrouhand jablka smichdme s piskovym a vanilinovym cu-
krem, proplachnutymi rozinkami a skofici.

2. Mouku prosejeme s praskem do peciva, pfiddme zmekly tuk,
mouckovy cukr a Zloutky, bilky odloZzime zvlast. Vypracujeme vlacné
tésto, ze kterého asi /3 odloZime do mraznicky.

3. Plech vyloZime papirem na peceni a zapneme troubu na teplotu
170 °C.

4. Ze zbylého tésta vyvalime plat, ktery pfeneseme na pripraveny
plech a poklademe jable¢nou néplni.

5. Z bilkl uslehdme pevny snih, pfiddme 3 1Zice piskového cukru
a rozetfeme ho na jablka. Nakonec na snih nastrouhdme na hrubém
struhadle ztuhlé tésto z mraznicky.Vlozime do pfedehfité trouby a pe-
¢eme asi 30 minut.

6. Vychladlé fezy muZeme jeSté pocukrovat a pokrdjime je na
thledné dilky.

SKVELE NAPADY NAVIC:

m Mdm rada pfijemnou chuf skofice, proto ji trochu pfiddvam i do
tésta.

m Tento mouc¢nik ma fadu podob, pfi moji kazdoro¢ni trod€ ovoce
pouzivdm misto jablek na platky nakrdjené broskve, hrusky nebo Cer-
veny rybiz... Véfte mi, i tak je to GZasna pochoutka!
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Snéhové rybizové rezy

300 g hladké mouky, 100 g mdsla nebo jiného tuku, 60 g mouckového
cukru, 3 Zloutky, trochu mléka, tuk na vymazdni formy nebo plechu
Rybizova népln: 3 bilky, 120 g piskového cukru, 1 sdcek vanilinového
cukru, asi 500 g Cerveného rybizu, 2 lZice polohrubé mouky

1. Prosatou mouku, zmé&kly tuk, cukr, Zloutky a podle potieby tro-
chu mléka rychle zpracujeme a uloZime nejmén¢ na hodinu do chlad-
na odleZet.

2. Plech nebo formu vymazeme tukem nebo vyloZime papirem na
peceni. Zapneme troubu na teplotu 160 °C.

3. Odpocinuté tésto vyvalime a pfeneseme do dortové formy nebo
na plech. Vytvarujeme zvySené okraje a tésto na nékolika mistech
propichdme vidlickou. VloZzime do pfedehfaté trouby a peceme 15
minut do slabé rizova.

4. Mezitim pfipravime rybizovou ndplii: z bilkl uslehdme pevny
snih, do kterého veSlehdme cukr. Oprany a okapany rybiz smichdme
s moukou a se sné¢hem z bilku.

5. Na castecné upecené tésto rozetieme sné¢hovou ndpli, opét vlo-
Zime do trouby, piikon tepla sniZime a dopeceme 10—15 minut dorti-
Zova.

6. Vychladly moucnik pokrdjime na thledné kousky.

SKVELY NAPAD NAVIC:

m Tento kold¢ mad u nds Gspéch i v zimé, kdy jej pfipravuji ze zmra-
zeného rybizu, ktery pfedem nerozmrazuji.
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Zamrizované rezy

400 g hladké mouky, 200 g mdsla nebo jiného tuku, 100 g moucko-
vého cukru, 1 sdcek vanilinového cukru, 2—3 Zloutky, asi 200 g jaho-
dové nebo meruiikové zavareniny na potreni, nastrouhané liskové
orisky nebo nudlicky oloupanych mandli na posypdni

1. Plech nebo formu zpravidla nevymazavame tukem, nebof tésto
samo je dost tuéné, ale doporucuji plech vyloZit papirem na peceni.

2. Na vdl prosejeme mouku, pfiddime zméekly tuk, mouckovy a va-
nilinovy cukr a Zloutky. Té€sto rychle zpracujeme, vytvarujeme bocha-
nek a uloZime ho asi na hodinu odpocinout do chladna.

3. Zapneme troubu na teplotu 160 °C.

4. Ze */3 tésta vyvalime na pomouceném vdle plit. Preneseme jej
a na nékolika mistech propichneme vidlickou, aby se béhem peceni
netvorily bublinky. Povrch tésta potfeme zavareninou. Ze zbylého tés-
ta vyvalime dlouhé a tenké véalecky nebo vyvalime plat a pokrdjime
ho na dlouhé prouzky. Klademe je Ghlopficné na kold¢ pies sebe tak,
aby vytvorily mfizky.

5. Rezy posypeme nahrubo nastrouhanymi liskovymi ofisky nebo
nudlickami oloupanych mandli. VloZime je do predehiaté trouby
a zvolna peceme asi 30 minut dortiZova.

6. Rezy nechame vychladnout a pokrdjime na pravidelné ctverecky.
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Cikanské rezy

250 g polohrubé mouky, Y2 sdacku kypriciho prdsku do peciva,

3 lZice mouckového cukru, 2 Zloutky, 80 g mdsla nebo jiného tuku,
1 lZice oleje, 1 [Zicka citronové Stdvy, tuk na vymazdni plechu
Ofechova vrstva: 2 bilky, 140 g mouckového cukru 140 g jemné
nastrouhanych orechii

1. Na vdl prosejeme mouku smichanou s praSkem do peciva, pfida-
me cukr, zZloutky, zméekly a na mensi kousky pokrajeny tuk, olej, ci-
tronovou $tavu a vypracujeme vlacné tésto, které odlozime asi na 30
minut do chladna.

2. Mezitim pfipravime ofechovou vrstvu. Bilky uslehame hodné
dohusta, primichdme cukr, jemn¢ nastrouhana jadra ofechi. Vse leh-
ce, ale dobfe promichame.

3. Plech vymaZeme tukem nebo vyloZime papirem na peceni.
Zapneme troubu na teplotu 160 °C.

4. Odpocinuté tésto na pomouceném valu vyvalime na plat velikos-
ti plechu a pomoci véalecku opatrné preneseme na pripraveny plech.
Plat tésta potfeme stejnomérné ofechovou vrstvou, vloZime do mirné
predehraté trouby a peCeme asi 30 minut doriZova.

5. Po upeceni fezy nechdme vychladnout a ostrym tenkym noZem
pokrdjime na stejné velké kousky.

SKVELY NAPAD NAVIC:
m Do ofechové vrstvy mizeme pridat i 1Zici kakaa a Spetku skofice.
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Nebeské rezy

4 vejce, 160 g piskového cukru, 160 g polohrubé mouky, Y2 sacku
kypriciho prdsku do peciva, tuk na vymazdni a hrubd mouka na vy-
sypdni plechu, trochu rumu, 1-2 baleni Be-be suSenek, cokolddovd
poleva (recept je na strané 152)

Vanilkovy krém: 1 [ mléka, 3 sdcky pudinku s vanilkovou prichuti,
150 g mdsla

1. Plech vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Zapneme
troubu na teplotu 160 °C.

2. Cela vejce naslehdme s cukrem do pény a vmichdme prositou
mouku s praskem do peciva.

3. Tésto rozetieme na pripraveny plech, vlozime do trouby a pece-
me asi 20 minut.

4. Mezitim pfipravime krém: v mléce rozmichame pudinkové pras-
ky a za stdlého michani uvafime do zhoustnuti. Do jesté horkého pu-
dinku zaslehdme maslo.

5. Upeceny moucnik nechdme trochu zchladnout a pokryjeme kré-
mem. Na vlazny krém klademe suSenky jednu vedle druhé (neprekry-
vame je) a pokapeme je rumem.

6. Podle ndvodu na strané 152 pripravime cokolddovou polevu.
Nalijeme ji na suSenky a nechdme ztuhnout v chladnu. Ztuhly mouc-
nik pokrdjime na thledné kostky.
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Diplomatické rezy

320 g hladké mouky, Y2 sdcku kypriciho prdsku do peciva,

90 g mouckového cukru, 1 IZice kakaa, 100 g mdsla nebo jiného tuku,
1 vejce, asi 5 IZic mléka, tuk na vymazdni plechu

Népln: 500 ml mléka, 1 sdacek vanilinového cukru, 6 lZic polohrubé
mouky, 200 g mdsla nebo jiného tuku, 140 g mouckového cukru,

1 [Zice rumu, asi Y balicku détskych piskoti, asi 100 ml silné kdvy

a 3 lZice rumu na namdceni piskotit, mouckovy cukr nebo cokolddovad
poleva (recept na strané 152)

1. Dva plechy dobfe vymaZeme tukem nebo vyloZime papirem na
peceni.

2. Na vél prosejeme mouku smichanou s praSkem do peciva, piiddme
cukr, kakao, zmekly tuk, vejce, ml€ko a zpracujeme na vlacné tésto.

3. Je-li tésto prilis suché, mizeme pridat jesté trochu mléka. Zpra-
cované tésto vytvarujeme v bochdnek a nechdme asi hodinu v chlad-
nu odpocinout.

4. Troubu zapneme na 150 °C. Odpocinuté tésto rozdélime na dveé
poloviny a na pomouceném vile je vdleCkem rozvélime na plét silny
asi 5 mm ve tvaru a velikosti plechu.

5. Pomoci valecku plat prfeneseme na pripraveny plech a na néko-
lika mistech propichneme vidlickou. Stejnym zpiisobem zaplnime
i druhy plech, vloZime do vyhfaté trouby a asi 20 minut pe¢eme do-
riZova.

6. Mezitim pripravime krém: do kastrillku nalijeme mléko, rozmi-
chame v ném vanilinovy cukr, mouku a za stalého michani na mirném
ohni privedeme k varu. Povafime asi 1 minutu a hust&jsi kasi necha-
me vychladnout. V misce utfeme zmékly tuk s mouckovym cukrem,
po kapkach zaSlehdme rum a po 1Zicich pridavame vychladlou kasi.
Hladky krém ziskdme naslehdnim v elektrickém Slehaci.
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7. Upecené platy opatrné presuneme na val a nechdme vychlad-
nout. Jeden plét potfeme polovinou pripraveného krému, povrch po-
klademe piskoty namocenymi v silné kavé a pokapeme rumem.

8. Potfeme druhou polovinou krému, povrch uhladime noZem a na
krém polozime druhy upeceny plat. Mouc¢nik ddme do druhého dne
do chladna.

9. Druhy den povrch fezl pocukrujeme nebo prelijeme cokolddo-
vou polevou a pokrdjime na stejné velké dilky.

Kolejni tvarohové rezy

Tésto I: 300 g hladké mouky, Y2 sdcku kypriciho prdsku do peciva,
100 g mouckového cukru, 3 IZice kakaa, 100 g mdsla nebo jiného
tuku, 1 vejce, asi 3 [Zice mléka, tuk na vymazdni plechu

Tvarohova napli: 750 g mékkého tvarohu, 150 g mouckového cukru,
1 sdcek vanilinového cukru, 2 Zloutky, Stdva a kitra z %2 citronu
Tésto II: 4 vejce, 4 [Zice horké vody, 180 g mouckového cukru, 100 ml
oleje, 200 g polohrubé mouky, Ya sacku kypriciho prdsku do peciva

1. Plech vymaZeme tukem nebo vyloZime papirem na peceni.

2. Na vdl prosejeme hladkou mouku smichanou s praskem do pe-
Civa, ptfidame cukr, kakao, zmékly tuk, vejce a podle potfeby trochu
mléka.

3. Vypracujeme vlacné tésto, které vyvdlime na 5 mm silnou plac-
ku ve tvaru plechu. Preneseme ji na pripraveny plech a na n¢kolika
mistech propichneme vidlickou.

4. 7 mékkého tvarohu, mouckového a vanilinového cukru, Zloutka
a $fdvy a nastrouhané kury z citronu pfipravime napl.

5. Pfipravime druhé tésto: v mise utfeme Zloutky a po 1zZickach
k nim pfiddvame horkou vodu. Vmichdme mouckovy cukr a za stélé-

71



ho michdni pfikapdvame olej (nejlépe v elektrickém S§lehaci), ¢imz
vznikne bohat4 Zloutkova péna.

6. Troubu zahfejeme na teplotu 170 °C.

7. Ze vsech bilku uslehdme pevny snih. Asi 3 1Zice snéhu lehce
vmichdme do tvarohové naplné. V mouce rozmichame prasek do pe-
¢iva a prosejeme a stiidaveé s pevn€ uslehanym snéhem z bilki lehce
vmichdme do Zloutkové pény.

8. Plat tésta na plechu potfeme tvarohovou ndplni, zalijeme dru-
hym téstem a povrch uhladime. Moucnik vloZime do stfedné vyhtaté
trouby, po kriatkém zapeceni pfikon tepla zmirnime a peceme asi 40
minut doriZova.

9. Upecené fezy nechame vychladnout, pocukrujeme a pokrdjime
na stejné velké dilky.

SKVELY NAPAD NAVIC:

m Do tvarohové ndplné miZeme piidat pfedem namocené rozinky
v rumu nebo pokrajené kandované ovoce.
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NADYCHANE PISKOTOVE TESTO

NEZ ZACNEME...

.. ¢ast mouky muzeme nahradit Skrobovou mouckou, ktera ucini tés-
to ,,mechové®.

.. plech nebo formu vymaZeme tukem a misto moukou miiZeme vy-
sypat strouhanym kokosem, nastrouhanymi ofechy ¢i jemnou
strouhankou.

.. zdkladem aspéchu pfti ptipravé piSkotového tésta je dobré nasleha-
ni Zloutku ¢i celych vajec s cukrem. Pro usnadnéni prace vyuziva-
me elektricky Slehac.

.. moucniky z piSkotového tésta vkladame do dobte vyhtité trouby,
abychom neposkytli téstu Cas, aby ,,spadlo®. Po zapeceni pfikon
tepla zmirnime a dopékdme jiZ pomaleji. Je-li piSkot upeceny, po-
znédme podle toho, Ze okraje tésta odstavaji od plechu nebo formy.
Také vpichnutim Spejle doprostied tésta se presvédcime, zda je
piSkot jiZ upeceny (Spejle ma byt po vytaZzeni suchd).

96



Zakladni piSkotové tésto (na rezy i dorty)

6 vajec, 120—150 g mouckového cukru, 120 g polohrubé nebo hrubé
mouky

1. Plech vylozime papirem na peceni nebo dortovou formu vyma-
Zeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Zapneme troubu na teplotu
170 °C.

2. Zloutky ddme do misky a utfeme se tfemi 1Zicemi mouckového
cukru do pény.

3. Z bilkt uslehdme pevny snih, pridame zbyvajici cukr a usleha-
me dohusta. Pfiddme ke Zloutkové péné a spolu s prosatou moukou
kratce a lehce promichdme.

4. Tésto rozetfeme na plech nebo do dortové formy a vloZzime do
predehraté trouby. Rezy na plechu peceme 15 minut, dort asi 40 minut.

SKVELE NAPADY NAVIC:

m Tésto mizeme rizné obménit — polovicni mnozstvi mouky nahra-
dime nastrouhanymi ofechy, strouhanym kokosem a podobn¢.

m MiuZeme pripravit Gsporné piskotové tésto, pouZijeme jen 4 vejce,
pfidame 4 1Zice horké vody, 1zici Skrobové moucky a 1zicku kypfici-
ho prasku do peciva.

Kakaovy piskot

Do piskotového tésta lehce vmichdme 2 1Zice kakaa.

Zakladni tésto je pokazdé stejné, ale moucnik pokazdé jiny!

Rezy miizeme pfipravit klasickym zpiisobem — na upedeny plat t&sta
naneseme krém nebo upeceny plat té€sta pokrdjime na tfi az Ctyti dlou-
hé platy, které promazeme krémem a klademe je na sebe. Vznikne ndim
tak efektni moucnik, jehoZ povrch dozdobime krémem nebo polevou.

97



Nanukové rezy

Zdkladni piskotovy pldt, cokolddovd poleva (recept je na strané 152)
na ozdobeni
Nanukovy krém: 400 ml mléka, 1 [Zice hrubé mouky, 1 [Zice pudin-
kového prdsku (vyborny je s kokosovou prichuti), 250 g mdsla nebo
Jjiného tuku, 1 Zloutek, 100 g mouckového cukru, 1-2 [Zice rumu

1. V mléce rozmichdme mouku, pudinkovy prasek a uvarime kasi.
Zmékly tuk utfeme se Zloutkem, mouc¢kovym cukrem a postupné za-
Slehame vychladlou kasi a rum.

2. Na upeceny piSkotovy plat naneseme krém, povrch uhladime
a prelijeme cokolddovou polevou. Moucnik uloZime ztuhnout do
chladna a poté ho pokrijime.

Nugatové rezy

Zdkladni piskotovy pldt, cokolddovd poleva (recept je na strané 152)
na ozdobeni
Nugdtova napli: 240 g détskych piskotii (2 sdcky), 3 [Zice rumu,
200 ml mléka, 100 g masla nebo jiného tuku, 80 g mouckového
cukru, 1 sdacek vanilinového cukru, 2 lZice kakaa

1. Piskoty umeleme nebo rozmackdme vileckem, pokapeme ru-
mem a zalijeme horkym mlékem. Zmékly tuk vyslehdame s moucko-
vym a vanilinovym cukrem a kakaem do pény a pfidime namocené
piskoty.

2. Na upeceny a vychladly piSkotovy plat naneseme krém, povrch
uhladime a prelijeme ¢okolddovou polevou. Mouénik uloZime ztuh-
nout do chladna. Rezy krédjime na stejné velké kousky.
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SKVELY NAPAD NAVIC:
m Mite-li radi chuf kdvy, pfidejte do ndplné 1-2 lzZice odvaru silné
kavy.

Puncové rezy

Zdkladni piskotové tésto, pikantni zavarenina na potrent, cokolddovad
poleva (recept je na strané 152) na ozdobeni
Rumovad ndpli: 150 g mdsla ¢i jiného tuku, 100 g mouckového
cukru, 1 sdcek vanilinového cukru, 120 g détskych piskotit (1 sdcek),
80 g jader vlasskych orechit, 100 ml rumu, 200 ml mléka, 1 [Zice
kakaa

1. Zmékly tuk utfeme s mouckovym a vanilinovym cukrem do
pény. Vmichdme vileCkem podrcené piSkoty, nastrouhané ofechy,
rum a zchladlé svarené mléko s kakaem. Dobfe promichdame.

2. Upeceny a vychladly piskotovy plat potfeme zavareninou, na ni
naneseme rumovou ndpli, prelijeme ¢okolddovou polevou a nechdme
ztuhnout. Ztuhlé a prolezelé fezy krdajime na thledné kousky.
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Misa rezy

Zdkladni kakaové piskotové tésto, cokolddovd poleva
(recept je na strané 152) na ozdobeni
Tvarohovy krém: 125 g mdsla, 125 g Hery, 150 g mouckového cukru,
1 sdcek vanilinového cukru, 500 g mekkého tvarohu, 1-2 [Zice rumu
1. Zmgkly tuk utfeme s mouckovym a vanilinovym cukrem do pé-
ny, postupné pfiddvdme tvaroh, rum a spole¢né utfeme dohladka.
2. Upeceny a vychladly kakaovy plét potfeme tvarohovym krémem
a prelijeme c¢okolddovou polevou. UloZime ztuhnout do chladna. Ztu-
hlé fezy krdjime na Ghledné kousky.
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DORTY
nejen pro rodinné oslavy

NEZ ZACNEME...

.. formu dikladné vymazZeme tukem (nejlépe ztuZenym) a vysypeme
jemnou strouhankou, strouhanym kokosem nebo hrubou moukou.
Korpus pak snaze vyklopime.

.. béhem peceni mizeme dort na nékolika mistech propichnout $pej-
li, aby mohl unikat pfebytecny vzduch a dort ztstal rovny a dobre
se propekl.

.. upeCeny korpus vyklopime z formy aZ po vychladnuti, jinak by
klesl a srazil se.

.. piSkotovy korpus peCeme alespon den predem, nebof se da Iépe
krédjet na pldty a nebude tolik drolit.

.. pted plnénim korpus podélné rozkrojime tenkym ostrym dlouhym
noZzem. Postupujeme tak, Ze korpus otd¢ime jednou rukou a dru-
hou krdjime korpus dokola, az dofizneme ke stiedu. Korpus miiZe-
me té€Z nariznout, do zarezu vlozit nit a pak rozkrojit stejnym zpu-
sobem, jako se krdji knedliky.
ovocnou $tavou, rumem, likérem nebo silnym ¢ajem.

.. plnéni libovolnou zavareninou je nejjednodussi zpasob, jak z pis-
kotu udélame dort. Zavareninu utfeme dohladka a podle chuti ji
doplnime rumem ¢i jinym alkoholem.
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.. krémy na plnéni miZete rizné stfidat i rizné ochucovat — inspiruj-
te se na strané 145-147.

.. pri zdobeni dortii pamatujeme, Ze mén¢ Casto znamena vice. Slo-
Zité ozdoby nevolime, nejsme-li ve zdobeni pfili§ zbéhli.

.. dort potfeny krémem muizeme jednoduse ozdobit tak, Ze do néj vy-
tvorime vidlickou ryhy. Udéldme rovné ¢i vinité pruhy nebo mfizky.

.. jednoduse miZeme dort ozdobit i tak, Ze svétly krém poprdSime
slabou vrstvou jemné mleté kavy nebo kakaa a vidlickou ryhovité
ozdobime.

.. povrch dortu miZzeme posypat strouhanym kokosem, kokosovymi
lupinky, nasekanymi ¢i nastrouhanymi ofechovymi jadry nebo
mandlemi, kakaovym grankem, barevnym mackem, strouhanou
¢okolddou nebo hoblinkami z ¢okolddy, které snadno vytvorime
Skrabkou na brambory, ddle Cerstvym, kompotovanym nebo kan-
dovanym ovocem, Zelé, cokolddovymi pralinkami, lentilkami
a podobné.

.. velmi efektnim a jednoduchym zptisobem ozdobime dort takto:
z tuz$iho papiru vystfihneme Sablonu (monogram, letopocet nebo
jiné jednoduché tvary), poloZime ji na povrch dortu a pocukruje-
me mouckovym cukrem nebo kakaem. Pak Sablonu z dortu opatr-
né sundame. Postupovat muzeme i tak, Ze povrch dortu prelijeme
polevou a hned opatrné pomoci Sablony ozdobime posypdnim
strouhanym kokosem, strouhanou ¢okolddou a podobné. Malou
proménou miZeme pripravit celou fadu ,,dortovych® variant:

Piskotovy korpus

Piskotovy korpus pripravime podle receptu na strané 97.

Kakaovy dortovy korpus

Do piskotového tésta lehce vmichame 2 1Zice kakaa.

TIP:

Upeceny a vychladly kakaovy korpus naplnime a ozdobime klasic-
kou, pafizskou nebo tvarohovou Slehackou (recepty jsou na strané
148) a ozdobime podle fantazie.
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Cokoladovy dortovy korpus

Do piskotového tésta lehce vmichdme 30—50 g rozehtaté cokolady.
TIP:

Upeceny a vychladly cokolddovy korpus miZeme naplnit a ozdobit
meruiilkovou zavareninou, cokolddovou pomazankou nugetou nebo
¢okolddovym krémem ¢i kdvovym krémem (recepty jsou na strané
146). Povrch dortu bohaté posypeme nahrubo nastrouhanou bilou ¢o-
koléadou.

Kavovy dortovy korpus

Do pisSkotového tésta lehce vmichdme dvé 1Zice silné kavy.

TIP:

Skvélé chuti dortu docilime, kdyz kdavovy korpus naplnime a ozdobi-
me pikantni zavareninou nebo lahodnym kavovym, kakaovym nebo
mandlovym krémem (recepty jsou na strané 146). Povrch dortu posy-
peme nudlickami oprazenych mandli.

Oriskovy nebo orechovy dortovy korpus

Oriskovy nebo ofechovy piskotovy korpus ziskdme, kdyz ¢ast mouky
nahradime nastrouhanymi liskovymi ofiSky nebo vlasskymi ofechy.
TIP:

Upeceny a vychladly ofisSkovy (ofechovy) korpus naplnime a ozdobi-
me visiovou zavareninou nebo ofiSkovym, ofechovym ¢i kakaovym
krémem — recepty jsou na strané 146—147. Povrch dortu posypeme
nastrouhanymi ofisky nebo ofechy.
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Mandlovy dortovy korpus

Mandlovy piskot ziskame, kdyz ¢ast mouky nahradime nastrouhany-
mi mandlemi.

TIP:

Vyborny dort pfipravime, kdyZ mandlovy korpus naplnime a potieme
¢okolddovou pomazankou nugetou, cokolddovym nebo kdavovym kré-
mem (recepty jsou na stran¢ 146), ktery jesté dochutime mandlovym
likérem. Povrch dortu posypeme nastrouhanymi mandlemi nebo man-
dlovymi lupinky.

Ovocny dort

Upeceny piskotovy korpus, zavarenina na potreni, cerstvé nebo
kompotované ovoce, rosol (recept je na strané 154)

1. Piskotovy korpus podélné€ roziizneme na dvé ¢asti, potfeme za-
vafeninou a spojime do puvodniho tvaru.

2. Pfipravime si rosol podle receptu na strané 154.

3. Dort vlozime do formy, povrch potieme zavafeninou, poklade-
me ovocem a prelijeme Zelatinou, kterou nechdme ztuhnout.

4. Ztuhly dort pokrdjime na dilky, které miiZzeme jesté prizdobit ko-
peckem uslehané smetany.

SKVELE NAPADY NAVIiC:

m Misto rosolu miZeme pfipravit koupenou bilou nebo ¢ervenou dor-
tovou Zelatinu, kterou pripravime podle ndvodu na obalu.

m Piijemnou a rychlou obménu tohoto dortu pfipravime, kdyZ napl-
nény piskotovy korpus zavaieninou spojeny do pivodniho tvaru po-
klademe ovocem a piekryjeme pevné uslehanou smetanou. SnaZime
se pouZit stejné chuti — jahodovy dort naplnime jahodovou zavarenino
a ozdobime jahodami atd. Povrch dortu mtizeme posypat ¢okoladovy-
mi hoblinkami ¢i podrcenymi ofechy, zajimavé vypadaji pistacie. Pri-
pravime-li si piSkotovy korpus pfedem ¢i ho koupime, potfebujeme
asi ¢tvrt hodiny ¢asu, nez dort neseme na stul!
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Dort s konakovym krémem

Upeceny piskotovy korpus, uslehand smetana a ovoce na ozdobeni
Konakovy krém: 2 [Zice Zelatiny, 4 [Zice mléka, 500 g mekkého
tvarohu, 80 g piskového cukru, 1 sdcek vanilinového cukru,

100 ml vajecného konaku, 200—-250 ml smetany ke Slehdni

1. Priprava konakového krému: Zelatinu namoc¢ime do mléka a ne-
chdame asi 10 minut nabobtnat. Poté ji kratce nahfejeme, aby se roz-
pustila. Mékky tvaroh smichdme s rozpusténou Zelatinou, piskovym
a vanilinovym cukrem, konakem a nakonec zjemnime usSlehanou
smetanou.

2. Korpus podélné roziizneme na dvé Casti, potfeme konakovym
krémem a spojime do ptivodniho tvaru. Ulozime do chladna ztuhnout.
Porce dortu pred poddvanim ozdobime uSlehanou smetanou a ovo-
cem.
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Orechovy (oriskovy) dort pro liné kucharky

S vajec, 5 lZic teplé vody, 1 lZice oleje, 100 g piskového cukru,

100 g polohrubé mouky, 100 g nastrouhanych jader liskovych oriskii
nebo vlasskych orechii, tuk na vymazdni a hrubd mouka na vysypdni
formy, mouckovy cukr na posypdni nebo cokolddovd poleva

(recept je na strané 152) na ozdobeni

Napln: malinovd nebo visiiovd zavarenina

1. Dortovou formu vymaZeme tukem a vysypeme moukou. Zapne-
me troubu na teplotu 160 °C.

2. Cela vejce s teplou vodou, olejem a cukrem naslehdme do husté
peény. Do pény vmichdme prosatou mouku a nastrouhané ofechy ci
ofiSky. Tésto nalijeme do pfipravené formy a stérkou uhladime.

3. Vlozime do predehidté trouby a peCeme asi 45 minut. Pokud
mozno troubu neotevirdme.

4. Korpus nechdme ve formé asi 5 minut stat, potom vyklopime
a nechame zcela vychladnout. PodéIné ho rozfizneme, potfeme zava-
feninou a spojime do puvodniho tvaru. Povrch dortu pocukrujeme
nebo ozdobné pokropime cokolddovou polevou. Nechdme ztuhnout
a pokrdjime na dilky.

SKVELY NAPAD NAVIC:

m Zajimavou naplni tohoto dortu mtiZe byt krém ,,tfasdk* (recept na
str. 147), ktery jesté posypeme hoblinkami hotké c¢okolddy.
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Pohadkovy dort

4 vejce, 90 g mouckového cukru, 2 lZice kakaa, 2 [Zice hrubé mouky,
spetka prdsku do peciva, tuk na vymazdni a hrubd mouka na vysypdni
dortové formy, rybizovd nebo malinovd zavarenina na plnéni

Jemny krém: I a Y2 [Zice hladké mouky, 150 g mdsla nebo jiného tuku,
250 ml mléka, 90 g mouckového cukru, 1 sdcek vanilinového cukru,

2 [Zice kakaa

1. Dortovou formu vymazZeme tukem a vysypeme moukou. Zapne-
me troubu na teplotu 160 °C.

2. Zloutky dame do misky, pridime cukr, kakao a utfeme do pény.

3. Z bilkl uslehdme pevny snih a spolu s moukou a $petkou pras-
ku do peciva jej lehce vmichdme do Zloutkové pény. Té€sto rozetfeme
do pfipravené formy, vloZime do predehidté trouby a peceme asi 40
minut.

4. Pfipravime krém: hladkou mouku a 2 1Zice tuku na mirném ohni
umichdme na jisku a zalijeme mlékem. Dobfe rozmichdme a krétce
povarime v hladkou kasi, kterou nechdme za obcasného zamichani
vychladnout. Zbyly zmékly tuk v misce utfeme s mouckovym a vani-
linovym cukrem, kakaem a po ¢astech zaslehdme kasi. Snadnéji krém
naslehdme v elektrickém Slehaci.

5. Upeceny dort nechdme ve formé trochu zchladnout, poté vyklo-
pime a podéln¢€ rozfizneme na dvé ¢asti. Potfeme zavareninou a spo-
jime do ptivodniho tvaru. Na povrchu a po stranach dortu naneseme
kakaovy krém a uloZime do chladna ztuhnout. Ztuhly dort pokrdjime
na stejné velké dilky.

SKVELY NAPAD NAVIiC:

m Povrch dortu miZzeme ozdobit hoblinkami hotké cokolady a jed-
notlivé porce dortu jesté ozdobime kopeckem usSlehané smetany.
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Dort pro milovniky kavy

200 g mdsla nebo jiného tuku, 200 g piskového cukru, 1 sacek vani-
linového cukru, 4 vejce, 300 g hladké mouky, 1 IZicka kypriciho
prdsku do peciva, 60 g vlasskych orechii, 100 ml odvaru silné kdvy,
tuk na vymazdni a hrubd mouka na vysypdni dortové formy

Népln: 500 g jemného mékkého tvarohu, luciny nebo mascarpone,
4-5 [Zic silné kavy, cukr podle chuti

1. Dortovou formu vymaZeme tukem a vysypeme moukou. Zapne-
me troubu na teplotu 160 °C.

2. Zmékly tuk dobfe smichdme s piskovym a vanilinovym cukrem,
pridame vejce naslehand vidli¢kou, prosdtou mouku s praskem do pe-
Civa, nastrouhané ofechy a zchladlou kdvu. VSe promichdme.

3. Tésto rozetfeme do pripravené formy, vloZime do predehraté
trouby a asi 30 minut zvolna peceme.

4. Ptipravime krém: mékky tvaroh, lu¢inu nebo mascarpone smi-
chame s kavou a podle chuti osladime.

5. Vychladly korpus podéln€ roziizneme, naplnime casti krému
a spojime do pivodniho tvaru. Povrch dortu ozdobime zbylym kré-
mem a poprasime jemné mletou kdvou. UloZime ztuhnout do chlad-
na. Po ztuhnuti pokrdjime na dilky.

SKVELY NAPAD NAVIC:

m Povrch tohoto pusobivého dortu mizeme ozdobit ¢okoladovymi
kdvovymi zrny a poprasime kakaem nebo zkuste povrch dortu posy-
pat nastrouhanou c¢okoladovou tyCinkou Kofila (aby se ndm 1épe
strouhala, ddme ji na chvilku do mraznicky).
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Dort s cokoladovou dusi

200 g mdsla nebo jiného tuku, 200 g mouckového cukru, 1 sdcek vani-
linového cukru, 4 vejce, 4 lZice horké vody, 4 lZice kakaa,

230 g hladké mouky, 2 IZicky kypriciho prdsku do peciva,

tuk na vymazdni a hrubd mouka na vysypdni dortové formy,

300 g cokoldady Ledové kastany na ozdobeni

Népln: 300 ml smetany ke Slehdni, 1 sdcek ztuZovace slehacky,

1-2 [Zice mouckového cukru

1. Dortovou formu vymaZeme tukem a vysypeme moukou. Zapne-
me troubu na teplotu 160 °C.

2. Zmeékly tuk, mouckovy a vanilinovy cukr a vejce naslehame,
postupné pfiddme horkou vodu, kakao a nakonec vmichdme prosatou
mouku s praskem do peciva.

3. Jemné tésto rozetfeme do pfipravené dortové formy. VloZime do
predehfaté trouby a asi 30 minut zvolna upeceme. Nechdame kratce
chladnout a vyklopime.

4. Vychlazenou smetanu smichanou se ztuzovacem uslehame, pri-
ddme cukr a doSlehdme dohusta.

5. PiSkotovy korpus nechdme zcela vychladnout, podéIné rozfizne-
me, potfeme uslehanou smetanou a spojime do ptivodniho tvaru.

6. Ve vodni ldzni rozehfejeme Cokolddu Ledové kaStany a cely
povrch dortu prelijeme. Nechdme v chladnu ztuhnout. Po ztuhnuti
dort pokrdjime na stejné dilky.
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Vidensky sachr dort

120 g hotké cokolddy, 120 g mdsla, 40 g mouckového cukru, 6 vajec,
150 g piskového cukru, 120 g polohrubé mouky, tuk na vymazdni

a hrubd mouka na vysypdni dortové formy, meruiitkovd zavarenina
na potieni, cokolddovd poleva (recept je na strané 152) a uslehand
smetana na ozdobeni

1. Dortovou formu vymaZeme tukem a vysypeme moukou. Zapne-
me troubu na teplotu 160 °C.

2. Ve vodni ldzni rozehfejeme ¢okolddu s maslem a mouckovym
cukrem. Naslehdme do pény a za postupného Slehani pfiddme Zlout-
ky.

3. Z bilkd uslehame pevny snih a zaSlehame do né€ho piskovy cukr.
Pfidame ke Zloutkové péné a spolu s prosdtou moukou lehce promi-
chame.

4. Jemné tésto rozetieme do pripravené formy, vlozime do prede-
hidté trouby a zvolna asi 50 minut peCeme. Upeceny piSkotovy kor-
pus nechdme asi 20 minut chladnout ve form¢, vyjmeme z dortové
formy a nechdme zcela vychladnout.

5. Korpus podélné€ roziizneme, potfeme polovinou merunikové za-
vafeniny a spojime do pivodniho tvaru.

6. Pfipravime cokolddovou polevu.

7. Cely povrch dortu potfeme zbylou zavareninou a prelijeme
¢okoladovou polevou. Dort nechame do druhého dne v chladnu roz-
lezet. Pfed poddvanim ho pokrdjime na dily a ozdobime uSlehanou
smetanou, popripadé jesté nastrouhanou c¢okoladou.
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PISKOTOVE ROLADY
jako dech

NEZ ZACNEME...

.. tésto na rolddu roztirdime nejlépe gumovou stérkou nebo Sirokou
Spachtli, a to stejnomérné po celém povrchu ve vrstvé asi na prst
vysoké.

.. nakrdjené platky rolady hezky vypadaji a maji piijemnou osvézZu-
jici chuf, pokud plat tésta potieny krémem poklademe ovocem —
vynikajici jsou bandny, kiwi, jahody nebo kostky kompotovaného
ananasu. Skvélé jsou i ndplné pouzivané pfi piipravé fezl, jako
nanukovy a tvarohovy miSa krém ¢i puncova a nugdtovd napln —
recepty jsou na strané 98 —100.

.. pInime-li rolddu zavateninou, nandSime ji na jeSté teply plat upe-
¢eného tésta a ihned zavineme.
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Oblibena piskotova rolada

4 vejce, 5 lZic horké vody, 150 g mouckového cukru, 1 [Zice oleje,
150 g polohrubé mouky, spetka prdsku do peciva, tuk a hrubd mouka
na papir na peceni

1. Na plech rozloZime tukem potieny a moukou vysypany papir na
peceni. Zapneme troubu na teplotu 180 °C.

2. Do misky ddme Zloutky a utfeme je s horkou vodou a se 3 1Zice-
mi cukru do pény (nejlépe pomoci elektrického Slehace).

3. Do Zloutkové pény vmichdme olej, ¢ast mouky a praSek do pe-
Civa.

4. 7 bilkt uSlehame pevny snih, zaslehame zbyvajici cukr a zlehka
jej vmichame do Zloutkové pény spolu ze zbylou moukou.

5. Tésto rozetfeme na papir poloZeny na plechu, povrch stérkou
uhladime a vloZime do predehraté trouby. Rolddu peceme asi 20 mi-
nut, aby nepreschla a dala se dobie stocit. Jakmile je tésto upecené
(okraje jsou nahnédlé a odchlipuji se), pfikryjeme tésto utérkou (ja ji
vzdy mirné navlhéim vodou) a i s papirem svineme a nechdme vy-
chladnout.

6. Poté ji rozbalime, naplnime, zbavime papiru na peceni a stoci-
me. UloZime do chladni¢ky ztuhnout a rozlezet. Po ztuhnuti ji Sikmo
krdajime na platky.

SKVELE NAPADY NAVIC:

m TouZite po zméné? Pristé bez obav ¢ast mouky nahradte jemné na-
strouhanymi ofechy, mandlemi nebo chuf tésta obohatte o 1Zici kakaa,
1zici odvaru silné ¢erné kavy ¢i nastrouhanou ¢okoladou.

m Popustte uzdu svoji fantazii a obménami naplni pfipravte vZdy ori-
gindlni rolady. Pro inspiraci nalistujte strany 145-148.

112



Letni rolada s ovocem

Korpus na piskotovou rolddu, mouckovy cukr na posypdni
Ovocny krém: 2 lZicky Zelatiny, 200 ml mléka, Y2 sacku pudinku
s vanilkovou prichuti, 2 [Zice piskového cukru, 70 g mdsla,

250 g mékkého tvarohu (v kostce), 250—-300 g cerstvého ovoce

1. Zelatinu namo¢ime v &4sti mléka a nechame asi 10 minut na-
bobtnat. Poté ji zahfejeme a nechdme rozpustit.

2. Z mléka a pudinkového prasku uvarime za stalého michani pu-
dink, do kterého po uvareni pfidime cukr a méaslo. Nechdme vychlad-
nout.

3. M¢ékky tvaroh utfeme, postupné zaslehame pudink, predem na-
mocenou a rozehratou Zelatinu a ¢aste¢né rozmackané ovoce.

4. Upeceny a vychladly piSkotovy plat potfeme ovocnym krémem,
sto¢ime a ulozime ztuhnout do chladnicky. Pfed poddavanim povrch
roladdy pocukrujeme a pokrdjime na platky.

Kubanska bananova rolada

Korpus na kakaovou piskotovou rolddu, uslehand smetana, bandn
a nastrouhand cokoldda (nejlépe horkd) na ozdobeni
Népln: pikantni zavarenina, 2—3 bandny

1. Bandny podélné rozptlime a odkrojime Spicky. Upecenou a vy-
chladlou roldadu potfeme zavareninou, poklademe Spalicky bandnt
a sto¢ime.

2. Povrch rolddy potfeme uslehanou Slehackou se ztuZovacem a cu-
krem a posypeme nastrouhanou ¢okolddou. UlozZime krétce ztuhnout
do chladnic¢ky a poté pokrdjime na platky.
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