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NA UVOD

Prezradim vam — vSetko to bol napad tety Hely MecCiarove;j.
«PreCo si mam stale vyhladavat, v ktorej Mani je recept
na kola¢, ¢o by som rada upiekla? PreCo nevydat recepty
siborne?" Pohravali sme sa s touto myslienkou uz dlhSie,
vymyslali, Spekulovali... A dnes s ,Mana recepty" na svete.
Vydané vsetky pekne pohromade, aby boli vzdy ,poruke" -
pre rodinné i nerodinné gazdinky.

Filka PetraSova nie je v nasej rodine a blizkom ¢i Sirokom
| poznaju, sa okrem veCne usmiatej tvare pri poCuti jej mena
v mysli ihned" vynoria aj vynikajlice kolace, lepSie ako
z cukrarne. Pre Filku je pecCenie velkou zalubou a ma v fiom
uz aj znacnu prax, kedZe sa od mladosti tomuto umeniu
poducala nielen na kurzoch pecenia, ale ajod vyskolenych cukrarov, ktorym
pomahala pri peCeni zakuskov na pocetné svadby. Pri peCeni sa drzi zasady ,v
jednoduchosti je krasa" a takisto si uvedomuje, Ze i piect’ ¢o najlacnejsie a najlepSie
je v dnesnej dobe potrebné. Preto recepty, ktoré objavi, len tak l'ahkomysel'ne
nepreberie, ale vysklsa, vylepsi, upravi.

V Com spociva tajomstvo jej cukrarenského umenia? Mozno v dlhorocCnej praxi
a mozno i v jej typickom ,Pane BoZe, pomdhaj ze," , s ktorym zacina kazdu pracu
na kuchynskom stole. Plechy kladie do elektrickej rdry s pozehnanim a ddfa, ze
i naprieck mnohym odslizenym rokom si to jej draha rira eSte nerozmysli
a nerozhodne sa odist’ do dochodku. Filka uz totiz pozna kazdy jej vrtoch a dokaze
sa ho vyvarovat' tak, aby bola s vysledkom prace spokojna. Hoci si mnohi myslia,
Ze zakusky kraja podla pravitka, nie je to pravda. Ma ,len" taku presnd ruku
a vycibreny cit.

S radostou uvadzame
dozivota 1. vydanie
receptov starkej Filky.
Verime, Ze vam prinesie

radost’ z pecenia
a skusania novych
receptov a zaroven
ddfame, Ze v budicnosti
bude mat’ i dalsie
pokracovanie.

Za redakciu

Casopisu Mana
Petra Humajova.

Vydanie Mana receptov sponzorovala Lekaren Angelika
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Zoznam receptov

Recepty st v takom poradi, v akom boli uverejiiované v ¢asopise MANA.

1. Parizske palicky 38. Slané rozky — syrové

2. Kokosové kolieska 39. Figové keksy

3. Snehové rozky 40. Jablkové pyté

4. Tvarohové rezy 41. Piskéty v listkovom ceste — bez
5. Rozgul'ovana strudl'a — ako tahana cukru

6. Krehké kolaciky kokosové — stroj- 42. Slimaciky plnené saldmou
Cekové 43. Linecké kolaciky

7. Kokosovo orechové rozky (bez mu- 44, Zltkové rezy — orechové

ky) 45. Biela zamatova rolada

8. Skladané rezy 46. Kokosové rezy

9. PInené oblatky 47. Maslové rezy

10. Jabl¢nik s penou 48. Palacinky

11. Karamelové rezy 49. Rychle kompdtové rezy

12. Juhoslovansky krémes 50. Jablcnik s celym makom

13. Jablkovy kola¢ — sypany 51. Lapacky

14. Kokosové venceky 52. Krehky zavin makovy (orechovy,
15. Kocky ,,Diplomat™ tvarohovy)

16. Den a noc 53. Vyskoc z vody

17. Orechové rezy 54. Slivkovy kolac

18. Nepecena ovocna torta 55. Falosny krémes

19. Domaca Sl'ahacka 56. Rybarske rezy

20. Pernik 57. Vanilkové rozky

21. Kokosovo — puncové rezy 58. Piskétové rezy s jablkovou pinkou
22. MieSané rezy 59. Kokosovy nepeceny zakusok
23. Skvarkové pagaciky 60. Medovnicky

24. PInené Zemlicky — slané 61. Lacné medové rezy

25. Ovocné karamelové rezy 62. Rozky

26. Pudingovy zakusok 63. Kral'ovské rezy

27. Jablkovy zakusok 64. Tvarohové chrupinky

28. Mrkvové Satocky 65. Obliz — prst

29. Jablkové rezy mieSané 66. Rebarborovy kolac s tvarohom
30. Rychly kakaovy kolac 67. Pracliky

31. Makovo orechovy zakusok 68. Dobré medovnicky

32. Oblatkové rezy s kakaovou pinkou 69. Jahodové rezy

33. Syrové pagaciky — slané 70. Harlekyn

34. Kakaovy kolac s tvarohom 71. Cokoladovo-ovocny kolac

35. Tvaroznik 72. Medvedie dlabky

36. Nedelny kolac 73. Bryndzové pagaciky

37. Medové rezy bez nahrievania 74. Rychle tvarohové rezy
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75. Sviezi kolac z Cerstvych ribezli 84. MreZovnik s medom

76. Kavové rezy 85. Orechova rolada

77. Bielkovy chlebicek — orieskovy 86. Tvarohovy krémes

78. Linecké hviezdicky s kakaom 87. Citronové rezy 1

79. Orechové rezy na oblatke 88. Citronové rezy 2

80. Dumbierniky 89. Karamelové rezy 1

81. Slané tycinky 90. Karamelové rezy 2

82. Slahackové rezy nescafé 91. Snehové pusinky — kolieska

83. Bielkovo-orechovy rez

1. Parizske palicky

14 dkg mandli, 14 dkg lieskovych orieSkov alebo orechov, 14 dkg praskového
cukru, vanilka, citronova kora, 1 vajce, 1 Zltok. Mandle, oriesky alebo orechy
zomelieme, pridame preosiaty praskovy cukor, vanilkovy cukor, citrénovu kéru,
vaijce, Zltok, spolu zmiesime a urobime Sul'ok. Rozvalkame ho tak, aby bol asi 6 cm
Siroky a jeden cm vysoky. Cely potrieme bielkovou hustou polevou (1 bielok, asi
12 dkg cukru — podla potreby, citréonovi Stavu), krajame palicky, poukladame
na vymasteny a mikou vysypany plech a v mierne teplej rdre pecieme.

2. Kokosové kolieska

25 dkg kokosovej mucky, 25 dkg smetolu, 25 dkg vyberovej muky, 8 dkg
praskového cukru, 3 dkg kakaa, 1 vajce. Spolu zmiesime, rozvalkame, vykrajujeme
kolieska a upecieme.

Pinka: 25 dkg masla, 10 dkg praskového cukru, 1 lyzica kakaa, 1 vajce, 5 dkg
orechov. VymieSame, spajame vychladnuté kolieska, ma¢ame v Cokoladovej poleve
a posypeme strihanym kokosom.

3. Snehové rozky

5 bielkov, 25 dkg orechov, 10 dkg krystal. cukru, 30 dkg preosiateho praskového
cukru. Z bielkov Slahame tuhy sneh, zaslahame don krystalovy cukor, potom
do usl'ahaného opatrne primieSame praskovy cukor a nakoniec orechy. Potom
pomocou vrecka vytlaCame na suchy papier (desiatovy), ktorym sme vyloZili plech,
rozky. PeCieme ich v mierne vyhriatej rure do ruzova.

Krém: 0,5 | mlieka, 6 dkg maizeny, 2 Zltky, uvarime krém. Kym trosku vychladne
vymieSame 38 dkg masla, 25 dkg praskového cukru, vanilkovy cukor, 3 — 4 lyZice
kakaa, potom po troske spojime s uvarenym krémom. Hotovy krém vytlaCame
na rozky a macame ich v ¢okoladovej poleve.

4. Tvarohové rezy
30 dkg hladkej muky ,Special®, 20 dkg smetolu, 8 dkg praskového cukru,
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1/2 balicka prasku do peciva, 1 vajce,
2 lyzice kakaa. Zamiesime, dame
na vymasteny velky rovny plech (ako
na roladu) a predpeCieme. Nedopecené
cesto natrieme tvarohovou plnkou
a bielkovym snehom. Dopecieme.

Tvarohova plnka: 50 dkg tvarohu, 35 dkg
uvarenych pretlacenych alebo na mrkvovom
struhadle postrdhanych zemiakov, 15 dkg praskového cukru, 2 balicky vanilkového
cukru a 6 Zltkov (plnku zamieSame az ked' je cesto predpecené, lebo hned' zalne
hustnut). Zltky s cukrom vymieSame, pridame ostatné suroviny, premiesame
a natrieme na nedopecené cesto. Zo 6 bielkov a 30 dkg jemného krystalového
cukru usl'ahame tuhy sneh, natrieme na tvarohovu pinku a dopecieme.

5. Rozgul'ovana stradl'a — ako t'ahana

30 dkg hladkej muky ,Special®, 1 pochitkova smotana, 1 vajce, Stipka soli.
Vypracujeme cesto, rozvalkame asi na 1/2 cm hrubky a potrieme zmesou, ktoru
vymieSame zo 4 lyzic masti a 6 lyZic hladkej miky. Cesto zatoCime ako zavin
a nechame v mikroténovom vrecku niekolko hodin alebo od vecera do rana postat’
v chladnicke. Potom ho rozkrojime na 6 dielov, kazdy tenucko rozvalkame
a l'ubovol'ne plnime. Nemusime spotrebovat’ naraz, zvySok dame do chladnicky.

6. Krehké kolaciky kokosové — strojcekové

13 dkg praskového cukru, 33 dkg hladkej muky, 8 dkg maizeny, 12 dkg
kokosovej mucky, 25 dkg smetolu, 1 vajce, 1 vanilkovy cukor. Spracujeme cesto,
nechame v chladnicke 1 — 2 hodiny postat. Potom cesto pretlaCame mlyncekom,
formujeme rozne tvary, ukladame na plech a pecieme do ruzova v stredne teplej
rire. Po vychladnuti moéZzeme ozdobit' ¢okoladou alebo pocukrime. Pre zmenu
mozeme vynechat’ kokosovl mucku a pridat’ 3 lyZice kakaa = krehké kolaciky
kakaové.

7. Kokosovo orechové rozky ( bez muky)

50 dkg praskového cukru, 25 dkg kokosovej mucky, 25 dkg orechov, 25 dkg
smetolu, 1/2 balicka prasku do peciva. Zmiesime a plnime do formiciek. Po upeceni
a vychladnuti macame konce v Cokoladovej poleve, alebo celé rozky pofrkame
Cokoladou.

8. Skladané rezy

50 dkg hladkej muky, 35 dkg margarinu, 2 lyZice praskového cukru, Stipka soli,
2 Zltky, 2 dkg kvasnic, 1 dcl mlieka.
PInka: 'ubovol'ny lekvar, 15 dkg mletych orechov, 15 dkg praskového cukru, mlieko.
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Z mlieka a kvasnic si pripravime kvasok. Do muky postrithame margarin,
pridame Zltky, cukor, kvasok, Stipku soli a zamiesime cesto, rozdelime na tri diely
a postupne vyvalkame. Prvy diel ddme na vymasteny plech, potrieme lekvarom
alebo dZemom, posypeme polovicou orechov zmieSanych s preosiatym praskovym
cukrom, pokvapkame mliekom, prikryjeme druhym dielom, tiez potrieme lekvarom,
posypeme zvySnymi orechmi s cukrom, pokvapkame mliekom, prikryjeme tretim
dielom a nechame jednu hodinu kysnat, potom upecieme. Dobre vychladnuty
mucnik polejeme Cokoladovou polevou alebo len pocukrime.

9. Plnené oblatky

20 dkg krystalového cukru, 1 dcl vody, 20 dkg krystalového cukru, 20 dkg
orechov, 25 dkg masla, 2 vajcia, 2 lyZice kakaa. 20 dkg cukru zalejeme vodou
a uvarime sirup. Z druhych 20 dkg cukru updlime karamel a zalejeme sirupom.
Mierne varime kym sa cukor nerozpusti, potom odstavime, priddme maslo, orechy,
vajcia, kakao (mézZeme pridat’ asi 5 dkg varovej Cokolady), dobre vymieSame
dohladka. PInime oblatky, vrch zat'azime a na druhy den pokrajame.

10. Jablcnik s penou

20 dkg hladkej miky, 10 dkg margarinu, 2 Zitky,
1/2 balicka prasku do peCiva, 2 rovné lyZice
praskového cukru, trosku mlieka. VsSetko spolu
zamiesime, rozvalkdme a dame na vymasteny vel'ky
" plech, natrieme hrubSiu vrstvu jablkovej pinky
" |a upetieme. Na upelené natrieme tuhy sneh
“ zo Siestich bielkov a 30 dkg cukru, primieSame
2 15 dkg kokosovej mucky a dame eSte trosku zapiect..

11. Karamelové rezy

Cesto: 6 vajec, 6 lyzic krystalového cukru, 1 lyZica kakaa, 5 lyzic polohrubej muky,
1 prasok do peciva, 1/2 ddl oleja. Bielky s cukrom vySlahame na tuhy sneh, pridame
olej, Zltky a zl'ahka vmieSame muku s praskom do peciva a kakao. Cesto rozotrieme
na vymasteny a pomuceny vel'ky rovny plech (ako na roladu) a upecieme.

Krém: 1 | vody, 3 ,Zlaté klasy", 13 dkg krystalového cukru, 1 vanilkovy cukor,
cukru, vo zvysnej vode rozmieSame ,Zlaté klasy" a uvarime krém. ESte do horticeho
rozmieSame tuhy sneh zo 7 bielkov a 6 dkg krystalového cukru. Na upeceny,
vychladnuty plat natrieme polovicu bielej pinky, do druhej polovice primieSame
kakao a opatrne natrieme na bielu pinku.

Slahackovy krém: 4 lyZice krystalového cukru, 3 dcl mlieka, 2 praskové
§lahacky. Cukor skaramelizujeme, zalejeme mliekom a rozvarime.
Do vychladnutého priddame praskové slahacky, vyslahame, natrieme na tmavu
plnku, na vrch postrihame cokoladu.
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12. Juhoslovansky krémes

Cesto 1.: 30 dkg hladkej muky, 25 dkg stuzeného tuku, 11 lyZic vody, Stipka soli,
troska octu, vymiesime, nechame asponi 2 hodiny alebo od veCera do rana
v chladnicke, prekrojime napoly, upeCieme dva platy.

Cesto II.: 5 vajec, 20 dkg cukru, 4 lyZice polohrubej muky, 8 dkg orechov,
1 prasok do peciva, upecieme piskotovy plat.

PInka: 6 1/2 dcl mlieka, 2 ,Zlaté klasy", 10 dkg cukru, 1 vanilkovy cukor, uvarime
kasu, ked skoro vychladne, priddvame vymiesané maslo — 25 dkg alebo ,Heru".
Mozeme dochutit’ rumom.

Plnime: 1 plat listkového cesta, polovica krému, orechovy plat, druhd polovica
krému, druhy listkovy plat. Namiesto I. cesta moZzeme pouzit' 1 balicek hotového
listkového cesta.

13. Jablkovy kolac — sypany

1/2 | polohrubej muky, 1/2 | krystalového cukru, 1/2 | mletych orechov, 1 prasok
do peciva, 1 vanilkovy cukor, vSetko spolu dobre zmieSame a rozdelime do 3 misiek.
HIbSi plech dobre vymastime a naf rovnomerne nasypeme 1. misku hmoty, na fiu
dame 1 kg postrihanych, vytlacenych jablk, mierne pritlatime, na ne dame 2. misku
hmoty, na to zas 1 kg postrihanych jablk, posypeme Skoricovym cukrom a znovu
3. misku tejto hmoty, urovname, mierne pritlac¢ime, na to naukladame na cely plech
platky 25 dkg masla alebo ,Hery" a dame piect’ zo zaciatku pri 220°C asi 10 minut
a potom pri 180°C asi 30 minut, doruZova.

14. Kokosové venceky

50 dkg polohrubej muky, 25 dkg smetolu, 25 dkg kokosovej mucky, 20 dkg
praskového cukru, 2 Zltka, 1 celé vajce, 3 — 4 lyZice mlieka, 1 vanilkovy cukor.
Kokosovi mucku oprazime na suchom kastroli za staleho mieSania doruzova
a nechame vychladnlt, potom vsSetko spolu zmiesime, mlieko pridame podla
potreby a vypracujeme hladké cesto, ktoré mlyncekom cez formicku pretlacame
a formujeme venceky, ukladame ich na pomasteny plech a do ruzova upecieme.
Posypeme ich praskovym cukrom, do ktorého primieSame vanilkovy cukor.

15. Kocky ,Diplomat™

Upecieme kakaovy piskotovy plat ako na roladu, po vychladnuti prekrojime
po Sirke napoly a spojime jahodovym dZzemom.

Pudingovy krém: 4 bielka, 25 dkg krystalového cukru, 1 vanilkovy cukor, 1/2 litra
vody, 6 dkg maizeny, 12 dkg mletych lieskovcov, 1/2 dcl vaje¢ného konaku. Bielka
vySlahame s polovicou cukru na tuhy sneh. Z vody odoberieme asi 1 dcl
a rozmieSame v fom maizenu. Ostatni vodu dadme varit’ so zvyskom cukru, aj
s vanilkovym cukrom. Ked zovrie, zavarime do nej rozmieSani maizenu.
Do uvareného pudingu zamieSame vysSlahany sneh a nakoniec mleté lieskovce
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a konak. Potom to rozotrieme na pripraveny plat a nechame vychladndt. Zatial
uslahame $l'ahacku, natrieme na povrch mucnika. Krajame na kocky, ktoré tiez
mozeme ozdobit’ S'ahackou a lieskovcami.

16. Den a noc

50 dkg polohrubej muky, 20 dkg praskového cukru, 25 dkg margarinu, kora
z jednej polovice citréna, 2 vajcia, 1/2 balicku prasku do peciva, 3 lyZice kakaa,
ribezlovy dZem, 1 vajicko na potretie, sekané orechy. Muku, prasok do peciva,
cukor, maslo, 2 vajcia a citronovu koru spracujeme na cesto, ktoré rozdelime na dva
diely, do jedného pridéame kakao. Biele cesto vyvalkame a dame na vymasteny
plech, povrch cesta potrieme dzemom a prikryjeme vyvalkanym tmavym cestom.
Potrieme rozSlahanym vajickom, posypeme nahrubo posekanymi orechmi
a upecieme.

17. Orechové rezy

I. cesto: 25 dkg hladkej muky ,Special®, 15 dkg praskového cukru, 15 dkg
margarinu, 1 vajce, 1 prasok do peciva, zmiesime, vyvalkame, dame na vymasteny,
mukou vysypany plech, natrieme ribezl'ovym alebo marhulovym dzemom.

II. cesto: 4 Zltka, 14 dkg praskového cukru, 14 dkg masla, 15 dkg orechov,
1 lyZica kakaa, citrénova kora, zo Styroch bielkov tuhy sneh, vySlahat, premiesat’
a vyliat' na cesto s dzemom. VSetko spolu naraz pecCieme. Vychladnuté polejeme
Cokoladovou polevou alebo pocukrime.

18. Nepecena ovocna torta

75 dkg ocistenych jabik, 4 dcl vody, 6 lyZic krydtalového cukru, 2 balicky
okrihlych piskot, 2 krémové prasky ,Zlaty klas", cokoladova poleva, Slahacka.
Jablka postriuhame, pridame 2 dcl vody, cukor a uvarime kasu. Krémové prasky
rozmieSame v 2 dcl vody, pridame do ovocnej kase a 2 minlty povarime. Dno
tortovej formy vylozime piskétami, pokvapkame rumom, zalejeme teplou jablkovou
kaSou, postup 4-krat opakujeme. Po vychladnuti a stuhnuti pinky tortu vyklopime
a polejeme Cokoladovou polevou. M6Zeme prizdobit” S'ahackou. Jablkovou plnkou
mozeme plnit’ aj vopred upecené piskotové platy (namiesto maslovej pinky).

19. Domaca sl'ahacka

1/2 | mlieka, 3 dkg krystalového cukru, 1 vanilkovy cukor, uvarime. Po odstaveni
pridame 20 dkg stuzeného tuku ,Cera", 10 dkg masla a vetko nechame rozpustit',
Do mixéra dame 1 Zltok, pridame pripravenu zmes, 3 minity mixujeme a dame
do chladnicky do druhého dna, potom vysSlahame a zdobime zakusky. Slahacky je
asi 3/4 | a vydrzi dihsie.
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20. Pernik

2 vaijcia, 30 dkg praskového cukru, 34 dkg hladkej muky, 1 pernikovy prasok,
1 mald lyzicka Skorice, 1 mala lyzicka sédy bikarbény , 2 dcl oleja, 3 lyZice kakaa,
1/2 | mlieka. VSetko spolu zmieSame, dame na vymasteny a vysypany plech (hlbsi
ako na kysnuty kolaC) piect. Vychladnuté potrieme dZzemom a polejeme
Cokoladovou polevou alebo len pocukrime.

21. Kokosovo — puncové rezy

8 vajec, 30 dkg krystalového cukru, 30 dkg hladkej muiky ,Special®, 1 prasok
do peciva, 3/4 dcl vody. Zltky vyslahame s 2/3 cukru a vodou do peny, pridéame
tuhy sneh uslahany z bielkov a zvySného cukru, opatrne premieSame, pridame
preosiatu muku s praskom do peciva, opat’ premieSame, rozdelime na dva plechy,
ktoré sme vyloZili papierom a upecieme.

PInka €. 1: Jeden plat upeCeného cesta pokrajame na kocky, dame do vandlika,
pridame 7 dcl pohar marhulového kompotu aj s nalevom, podla chuti rum, spolu
~pomackame" a navrstvime na druhy plat, ktory sme najprv potreli dZemom.

Plnka ¢. 2: 12 1/2 dkg kokosovej mucky zabarime 2 dcl vriacej vody a nechame
vychladnit. 25 dkg masla vymieSame s 20 dkg praskového cukru a spojime
s vychladnutou kokosovou muckou, natrieme na plnku ¢. 1, fubovolne ozdobime
alebo polejeme cokoladou.

22. MieSané rezy

Do vandlika preosejeme 40 dkg hladkej muky ,Special®, 30 dkg praskového
cukru, 1 prasok do peciva, priddme 1 vanilkovy cukor, 2 vajcia, 2 lyZice dzemu
(ribezl'ovy, marhul'ovy), 2 lyZice kakaa, 1 dcl oleja, 2 lyZice mletych orechov, 1 mald
lyZicku sody bikarbony, nakoniec za staleho mieSania prilejeme 1/2 litra mlieka.
VSetko spolu dobre premieSame a peCieme na vymastenom a mukou vysypanom
plechu. Vychladnuté mo6zeme potriet’ dzemom a poliat’ Cokolddovou polevou
alebo len pocukrime.

23. Skvarkové pagaciky

1/2 kg hladkej muky ,Special®, 25 dkg oSkvarkov, 1 pochltkova smotana, 25 dkg
,Palmarinu®, sol'. Skvarky zomelieme, véetko spolu zmiesime a nechdme 3 hodiny
postat. Potom rozvalkame na 1/2 cm hribku, vykrajujeme malé pagaciky, uloZime
na plech, potrieme vajickom, ozdobime arasidom (sezamom, rascou). Pelieme
doruzova.

24. PIlnené zemlicky — slané

1/2 kg polohrubej muky, 3 dkg roztopeného masla, 1 kavova lyZicka soli,
1/4 kavovej lyzicky mletého korenia, 1/2 kavovej lyZicky rasce, priddme kvasok
z 3 dkg kvasnic, 3 dcl mlieka, 1 1/2 kocky cukru, zamiesime, nechame vykysnut,
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rozvalkdme na 2 cm hrubku, vykrajujeme malé Zemlicky (1 dcl poharikom),
potrieme rozslahanym vajcom, posypeme sezamom alebo makom a upecieme.
Vychladnuté prekrojime cez poly, natrieme natierkou, na to dame koliesko klobasy
alebo salamy a spojime. Natierka: 3 velké syry ,Lunik®, 4 struciky roztlaceného
cesnaku, rozmiesat. M6Zeme pouZit’ aj inl natierku.

25. Ovocné karamelové rezy

10 dkg krystalového cukru updlime na karamel, zalejeme 2 dcl vody, rozvarime
a nechame vychladnit. 6 vajec, 20 dkg krystalového cukru, 25 dkg polohrubej
muky, 5 dkg orechov, 1 lyZica oleja, 1/2 balicka prasku do peciva. Vyslahdame tuhy
sneh s cukrom, pridame Zltky, prilievame skaramelizovany vlazny cukor s vodou,
olej, priddme orechy, muku s praskom do peciva, premieSame a upecieme.

Krém: 1/4 | mlieka, 1 vanilkovy cukor, 1 ,Zlaty klas", uvarime puding. 25 dkg
masla vyslahdme s 15 dkg cukru a spojime s vychladnutym pudingom. Polovicu
krému natrieme na upecend, vychladnutd piskotu, rozlozime platky ovocia (kivi,
banan...), natrieme druhd polovicu krému, postrihame cokoladu alebo polejeme
Cokoladovou polevou.

26. Pudingovy zakusok

5 vajec, 25 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy cukor spolu vyslahame na penu,
priddme 1 dcl oleja, 1 dcl vlaznej vody a 25 dkg polohrubej muky zmieSanej
s 1 praskom do pecCiva. 2/3 cesta vylejeme na vymasteny, vysypany plech,
do zvySného cesta zamieSame 2 lyZice kakaa, lejeme pomaly do cesta na plechu,
pritom robime rOzne tvary a na to lejeme puding, ktory sme uvarili pred Sl'ahanim
cesta a pomaly upecieme.

Puding: 1 | mlieka, 2 balicky jahodového alebo malinového pudingu, 4 lyzZice
krystalového cukru, 1 vanilkovy cukor.

Pinka na vychladnuty kola¢: 2 pochltkové smotany, 1 vanilkovy cukor
zmieSame, pridame 1 uslahand praskovu Sl'ahacku, premieSame, natrieme na rez,
na vrch nastrdhame Cokoladu a dame stuhnit’ do chladnicky.

27. Jablkovy zakusok

6 celych vajec Sfahame s 35 dkg
krystalového cukru a 6 lyZicami horlcej
vody. Do vyslahanej hmoty zamieSame
35 dkg polohrubej muaky, 3/4 balicka
prasku do peCiva a 1 vanilkovy cukor.
Cesto dame na vymasteny plech,
posypeme nastruhanymi jablkami, S
posekanymi orechmi (asi 10 dkg), e T e ]
hrozienkami (tiez asi 10 dkg) a dame piect’. S ’r g
ESte na horluci kolac lyZicou nalievame R~
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pripravenu zmes: 12 dkg masla, 25 dkg praskového cukru, 5 dkg kakaa, 1 1/2 dcl
mlieka, vSetko dame zohriat’ skoro na bod varu (varit’ sa nesmie) a horticou zmesou
polievame kolac.

28. Mrkvové satocky

30 dkg ocistenej mrkvy, 40 dkg polohrubej muaky, 30 dkg ,Palmarinu®,
3/4 balicka prasku do peciva Ocisten mrkvu najemno nastrdhame, priddme muku,
tuk, prasok do peciva, vSetko zmiesime a dame na 1 hodinu do chladnicky. Potom
rozgulame na 3 mm hrubky, rozkrajame na Stvorce asi 7 krat 7 cm, plnime hustym
lekvarom (slivkovym), prelozime, peCieme na suchom plechu doruzova. Upecené
pocukrime.

29. Jablkové rezy mieSané

60 dkg nastrdhanych jabik, 25 dkg praskového cukru, 2 dcl oleja, 40 dkg
polohrubej muky, 2 kavové lyZicky sody bikarbony, 3 vajcia, 2 lyZice kakaa,
1 vanilkovy cukor. Celé vajcia a cukor Sfahame vo vandliku, primieSame olej
a ostatné prisady, dobre zamieSame, dame na vymasteny a mukou vysypany plech
a upeCieme. Vychladnuté potrieme dzemom a polejeme cokoladovou
alebo citronovou polevou.

30. Rychly kakaovy kolac

Bez vazenia, meriame 3 dcl poharom. 25 dkg ,Hery", 2 pohare krystalového
cukru, 2 lyzZice kakaa, 1 pohar vody nahrejeme do hortca, aby sa vSetko rozpustilo
a nechame chladnit’. Do vandlika preosejeme 2 pohare polohrubej muaky, 1 prasok
do peciva, pridame 1 vanilkovy cukor, 3 vajcia, 1 lyzicu rumu. Z vychladnutej zmesi
odlozime za 1 pohar, ostatni vylejeme do vandlika a vSetko spolu dohladka
vymieSame, potom vylejeme do uz pripraveného vymasteného a vysypaného plechu
a pecieme. Upecené hned' zahorlca popichame vidlickou a polievame odlozenou
polevou, posypeme kokosovou muckou, krajame na druhy den.

31. Makovo orechovy zakusok

6 vajec, 15 dkg ,Hery", 20 dkg praskoveho cukru, 15 dkg mletych orechov,
15 dkg mletého maku, 1 prasok do peciva. Zltky, tuk a polovicu cukru vymieSame
do peny, priddme orechy, mak, prasok do peliva, zamieSame, pridame sneh
z bielkov, do ktorych sme zasl'ahali druht polovicu cukru (ten moze byt' krystalovy),
opatrne premieSame, dame piect, vychladnuty potrieme dzemom a polejeme
Cokoladovou polevou alebo potrieme krémom a prizdobime.

32. Oblatkové rezy s kakaovou pinkou

25 dkg masla, 25 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy cukor, 5 dkg kakaa,
3 vajcia, posekané orechy na ozdobenie, tortové oblatky. Do nadoby dame maslo,
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praskovy a vanilkovy cukor, kakao. Nadobu vlozime do vriacej vody a prisady
roztopime. Potom pridame vajcia a mieSame, az kym pinka nezhustne. Teplou
plnkou natierame oblatky, ukladdme na seba (asi po 4 kusy) a na chvilu zataZime.
Zvysnu plnku opét’ trochu zohrejeme, natrieme cely rez a husto posypeme sekanymi
orechmi. Nechame stuhnut’ do druhého dna, krajame ostrym mokrym noZom.

33. Syrové pagaciky — slané

20 dkg polohrubej muky, 15 dkg hladkej muky, 25 dkg ,Hery", 3 lyZice kyslej
smotany, 2 kusy ,Syrokrém", 2 Zltky, 1 navrSena kavova lyZicka soli, 1/2 balicka
prasku do peciva. VSetko spolu zmiesime, vyvalkdme na 1 cm hrdbky, vykrajujeme
pagaciky alebo iné tvary, potrieme vajitkom, posypeme sezamom, rascou a upecieme.

34. Kakaovy kolac s tvarohom

35 dkg polohrubej muky, 20 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy cukor,
2 polievkové lyZice kakaa, 1 Cajova lyZicka sody bikarbdny, 1 vajce, 2 dcl oleja, 1 |
acidofilného mlieka (kyslé), ked" nemame acidofilné mlieko, mobZzeme dat’
1 pochutkovld smotanu a do 1/2 | doplnit’ mliekom. Vsetko spolu dobre vymieSame,
vylejeme na hlbsi vymasteny a mikou vysypany plech a lyzickou ukladame tvaroh.
PInka: 25 dkg tvarohu, 3 polievkové lyZice cukru, 1 Cajova lyzicka ,Zlatého klasu®,
1 vajce, 1 vanilkovy cukor, spolu rozmieSame, ukladdame na cesto, upeCieme,
vychladnuté pokrajame a pocukrime.

35. Tvaroznik

37 dkg hladkej muky, 25 dkg ,Palmarinu®, 12 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy
cukor (ak mame zvysny Zltok, m6zeme pridat), zamiesime cesto, rozgulame, dame
na vel'ky plech a napoly upec¢ieme. Potom potrieme marhulovym dzemom a dobrou,
nie velmi sladkou tvarohovou pinkou z 3/4 - 1 kg tvarohu. Potom vy$lahame
piskotové cesto: 7 Zltkov, 8 dkg krystalového cukru, trosku vody, Sfahame, kym sa
cukor nerozpusti. Zvlast' Slfahame tuhy sneh, do ktorého zaSfahame 8 dkg
krystalového cukru, priddme k Zltkom a opatrne premieSame. Nakoniec primieSame
18 dkg hladkej muky a navrstvime na tvarohovl plnku. Z piskotového cesta
moZeme trochu odobrat’ do sacka a nastriekat’ mriezky. PeCieme v miernej rdre asi
40 mindt. Vychladnuté pokrajame a pocukrime.

36. Nedel'ny kolac

16 dkg polohrubej muky, 6 dkg margarinu, 1 polievkova lyzica praskového
cukru, 1/2 balicka prasku do peciva, 1 Zltok, troSku mlieka, spolu zamiesime, dame
na vymasteny hibsi plech a natrieme dZzemom. Potom mieSame 17 dkg praskového
cukru, 15 dkg margarinu, 3 Zltky, do vymieSaného pridame 17 dkg mletych orechov,
2 polievkové lyZice kakaa, citronova koru, 17 dkg polohrubej muky, 1/2 balicka
prasku do peciva, 2 dcl mlieka, spolu zmieSame, navrstvime na dZzemom potreté
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cesto a peCieme. Na upecené cesto natrieme tuhy sneh z 3 bielkov a 15 dkg
jemného krystalového cukru a dame este na chvil'u zasusit’ do rdry.

37. Medové rezy bez nahrievania

50 dkg hladkej miky ,Special®, 15 dkg praskového cukru, 15 dkg margarinu,
2 vajcia, 2 polievkové lyZice mlieka, 2 polievkové lyZice medu, 1 Cajova lyzicka sody
bikarbdony, vsetko zamiesime, rozdelime na 3 diely a upeCieme. Plnka: 25 dkg
masla, 20 dkg cukru vymieSame, 1/2 | mlieka, 4 polievkové lyZice hladkej muky
uvarime na kasu, ked trochu vychladne, spojime s maslom, dobre vySfahame
a plnime platy. Vrch polejeme ¢okoladovou polevou.

38. Slané rozky — syrové

60 dkg hladkej muaky ,Special®,
2 ,Palmariny", 2 Zltky, 1 celé vajce, 2 naviSené
Cajové lyzicky soli, 5 dkg kvasnic, 1 dcl mlieka,
1 Cajovu lyzicku cukru do kvasku. Spravime si
kvasok a zamiesime cesto (dobre vymiesit),
spravime 4 bochniky, kazdy zvlast' rozval'kame
na 1/2 cm hrdbky, potrieme rozslahanymi
bielkami, nahusto posypeme strihanym syrom
(tehla), vykrajujeme mesiaciky a pecieme.

39. Figové keksy

60 dkg hladkej muky, 1 prasok do peciva, 30 dkg ,Hery" (Palmarinu), 24 dkg
zomletych fig, 24 dkg praskového cukru, 2 balicky vanilkového cukru, citronova
kora, 2 vajcia. VSetko spolu zamiesime, rozvalkdme na hrdbku 1 cm, vykrajujeme
rozne tvary a do bledoruZova upecieme. Vychladnuté pofrkame Cokoladou.

40. Jablkové pyté

40 dkg hladkej muaky, 20 dkg praskového cukru, 2 vajcia, 25 dkg ,Palmarinu®,
1 Cajova lyzicka sody bicarbdony, 1/2 Cajovej lyzicky Skorice, 2 polievkové lyZice
mlieka Postup: VSetko spolu zmiesime, rozdelime na dva diely a kym nastrihame
jablka, dame do chladnicky. Potom jeden diel vyvalkame, dame na vymasteny
plech, navrstvime ochutené jablka, prikryjeme druhym dielom a upecieme.
Vychladnuté pokrajame a pocukrime.

41. Piskoty v listkovom ceste — bez cukru

1 balik okrdhlych piskdt, 1 balik listkového cesta, 1 marhulovy kompédt (7 dcl
pohar), 2 vanilkové cukry, 1 | mlieka, 2 ,Zlaté klasy". Listkové cesto rozdelime
na dva platy, jeden rozvalkdme, dame na plech, nan poukladame piskoty tesne
vedla seba. Z mlieka, vanilkového cukru a ,Zlatého klasu* uvarime puding, trochu
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schladime a vylejeme na piskéty. Na to
ukladdme odkvapkané, pokrdjané marhule |
(mbze byt aj iny kompdt), prikryjeme |
druhym platom a pecieme asi 25 — 30 minut
(doruzova). Po vychladnuti pocukrime
alebo pofrkame Cokoladou. Listkové cesto si
mozeme pripravit’ aj doma: 30 dkg hladkej
muky ,Special®, 25 dkg stuZeného tuku,
11 lyzic studenej vody, Stipka soli, zamiesime, nechame v chladnicke
v mikroténovom vrecku od velera do rana, potom rozdelime na dva diely
a spracujeme.

42, Slimaciky pIlnené salamou

1 kg hladkej muky, 2 dcl oleja, 4 Cajové &=
lyzicky soli, 1 dcl vody, 1 dcl mlieka, 2 ¢ajové &
lyzicky cukru na kvasok, 5 dkg kvasnic, g
spravime kvasok, zamiesime s 1/2 | mlieka §
ako kysnuté cesto, rozdelimeQ
na 12 bochnikov (asi 15 dkg) a nechame &
1/2 hodiny kysnut. Potom rozvalkame &
na 1/2 cm hruby kruh (asi na piad), &
rozkra]ame na 8 dielov (trojuholnicky),
na Sirsiu stranu trojuholnika dame platok salamy, potrleme horcicou, posypeme
strihanym syrom, stoCime od SirSej strany, uloZime na vymasteny plech, potrieme
vajitkom, posypeme sezamom a pecieme (salama asi 35 dkg, syr tehla asi 20 dkg).

43. Linecké kolaciky

1. 75 dkg hladkej muky ,Special®, 50 dkg ,Palmarinu®, 25 dkg praskového cukru,
vanilkovy cukor, citronova kora. Zamiesime, rozgul'ame a l'ubovol'ne vykrajujeme.

IT. 45 dkg hladkej muky ,Special®, 30 dkg ,Palmarinu®, 15 dkg praskového cukru,
2 Zltky, vanilkovy cukor, citronova kora. Zamiesime, vykrajujeme, po upeceni
'ubovolne plnime a upravime.

44, Zitkové rezy — orechové

25 dkg ,Palmarinu®, 15 dkg praskového cukru, 10 dkg krystalového cukru
(do snehu), 25 dkg mletych orechov, 6 bielkov, 16 dkg polohrubej muky, 1 prasok
do peciva. Tuk s praskovym cukrom vymieSame do peny, priddme orechy, muku,
prasok do peciva a tuhy sneh vySlahany s krystalovym cukrom, spolu premieSame
a dame piect’ na vymasteny, vysypany plech. Zatial’ si vymieSame polevu zo 6 Zltkov
a 25 dkg preosiateho praskového cukru a natrieme na upeceny, este teply kolac.
Na rozotrenu polevu nastriuhame cokoladu.
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45. Biela zamatova rolada

6 bielkov, 5 polievkovych lyZic kryStalového cukru, 3 navfSené polievkové lyZice
~Gustinu® (maizena), 1/2 Cajovej lyZicky sédy bikarbony, 6 Zitkov.

Bielky vyslahame s cukrom na tuhy sneh, primieSame Zltky, maizenu, sédu
bikarbonu, zmes upecieme na plechu vylozenym papierom.

PInka: 3 dcl mlieka, 3 polievkové lyZice polohrubej muky, 1 balicek vanilkového
cukru; uvarime hustd kasu, do skoro vychladnutej priddvame 25 dkg masla
vymieSaného s 10 dkg praskového cukru. Tuto dobre vysSl'ahanld zmes rozdelime
napoly, do jednej polovice primieSame kakao. Z upeceného platu opatrne stiahneme
papier, natrieme kakaovl, na to bielu plnku, zatocime, potrieme zvySkom plnky
a jemne posypeme kokosovou muckou alebo mletymi orechmi.

46. Kokosové rezy

Zo 7 bielkov uslahame tuhy sneh s 10 dkg krystalového cukru. Do uslahaného
primieSame 20 dkg preosiateho praskového cukru, opatrne premieSame, pridame
10 dkg kokosovej mucky, 6 polievkovych lyZic hrubej muky, znova opatrne
premieSame, dame na plech vyloZeny oblatkami a upecieme.

Plnka: 7 Zltkov, 10 dkg praskového cukru Sfahame nad parou, po vychladnuti
priddvame po platkoch 25 dkg masla, dobre vyslahame do peny, natrieme
na vychladnuty kokosovy plat, vrch pofrkame Cokoladou.

47. Maslové rezy

50 dkg hladkej muky ,Special®, 20 dkg praskového cukru, 6 dkg ,Palmarinu®,
2 vaijcia, 2 polievkové lyZice kakaa, 1 Cajova lyZicka jelenej soli, 5 — 6 polievkovych
lyzic mlieka (podla potreby). VSetko spolu zmiesime, rozdelime na 4 diely a kazdy
zvlast’ upecieme.

Krém: 1/2 litra mlieka rozdelime napoly, polovicu dame varit, do druhej
zamieSame 1 ,Zlaty klas" a 1 polievkovu lyzicu hrubej muky, vylejeme do vriaceho
mlieka a uvarime krém. Kym trochu vychladne, vymieSame 25 dkg masla s 25 dkg
praskového cukru, spojime po Castiach s krémom, dobre vyslahame a naplnime
platy. Vrch polejeme ¢okoladovou polevou.

48. Palacinky

1 liter mlieka, 40 dkg hladkej muiky, 2 polievkové lyZice praskového cukru,
4 vajcia, 2 dcl oleja, vyslahame hladké cesto. Pred pecCenim panvicu potrieme
olejom len pod prvi palacinku. Plnka 'ubovol'na.

49. Rychle kompétové rezy

25 dkg praskového cukru, 3 vajcia, 2 dcl oleja, 35 dkg polohrubej muky,
1 Cajova lyZicka sody bikarbony, hrst' posekanych orechov, 2 polievkové lyZice
kakaa a 7 dcl pohar marhul'ového alebo broskyriového kompétu. Vajcia rozsfahame
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s cukrom, postupne pridame olej, potom ostatné prisady (kompdt aj s nalevom),
vSetko dobre rozmieSame, vylejeme do hibSieho vymasteného a vysypaného plechu,
rovnomerne rozotrieme a upecCieme. Vychladnuté pokrajame a pocukrime.

50. Jabl¢nik s celym makom

40 dkg praskového cukru, 4 vajcia, 2 dcl oleja, 1 vanilkovy cukor, spolu
vymieSame, pridame 40 dkg polohrubej muky, 1 Cajovd lyzZicku sédy bikarbony,
1/2 balitka pernikového prasku do peciva, 2 dcl nemletého maku, 50 dkg
nastrdhanych cCerstvych jablk (alebo 7 dcl pohar zavaranych), vsetko spolu
zmieSame, vylejeme na vymasteny, vysypany velky plech (ako na roladu)
a upecieme. Vychladnuty 'ubovol'ne upravime alebo len pokrajame a pocukrime.

51. Lapacky

1 kg polohrubej muky, 2 polievkové lyZice pi "
kry$talového cukru, 1 Eajova lyZicka soli, 3 dcl | 8
oleja, 1 kocku (5 dkg) drozdia, 1 prasok ol
do peciva, 1 vanilkovy cukor, 3 Zltka, z bielkov
urobime sneh, zaslahame don krystalovy| -
cukor, z drozdia a trochy mlieka urobime
kvasok a miesime cesto asi z 1/2 | mlieka, ™
primiesime aj sneh. Po vymieseni robime
lapacky, lubovolne pinime (lekvar, mak,
orechy), nechame asi 1/2 hodiny kysnat
na plechu, potom potrieme vajickom
a peCieme. Po upeceni eSte horlice potrieme cukrovou vodou: zohrejeme asi 1 dcl
vody, rozpustime v nej 1 polievkovu lyZicu cukru a 1 polievkovu lyZicu masla.

52. Krehky zavin makovy (orechovy, tvarohovy)

60 dkg polohrubej muky, 25 dkg smetolu, 5 dkg cukru, 3 dkg drozdia, 1 vajce,
2 dcl mlieka, sol. Tuk rozdrobime s muikou, priddme sol, vajce, kvasok,
vypracujeme cesto a nechame nakysnut. Po vykysnuti rozdelime na dva diely,
kazdy zvlast' rozvalkame, dame l'ubovolnu pinku, sto¢ime, dame na vymasteny
plech, potrieme vajcom, nechame nakysnut/, znova potrieme vajcom a upecieme.

53. Vyskoc z vody

v

20 dkg hladkej muky, 15 dkg ,Palmarinu®, Stipka soli. Z 2 dkg kvasnic, trochy
cukru a 5 polievkovych lyzic mlieka spravime kvasok, vsetko spolu zmiesime,
spravime bochnik a dame ho do hrnca do letnej vody. Ked' vyjde na vrch, polozime
ho na utierku, rychlo osusime a dame na dobre pomucend dosku, rozgulame,
vykrajujeme rézne tvary alebo robime Satécky, lI'ubovolne plnime a upecieme.
Vychladnuté pocukrime.
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54. Slivkovy kolac

50 dkg polohrubej muiky, 25 dkg tvarohu, 12 dkg praskového cukru,
10 polievkovych lyZic oleja, 10 polievkovych lyzic mlieka, 1 vanilkovy cukor,
1 prasok do peciva, citronova Stava. Tvaroh vymieSame s mliekom, olejom
a citréonovou st'avou, potom pridame vanilkovy a praskovy cukor a muku s praskom
do peciva. Na vymasteny, vysypany plech rovhomerne rozotrieme tvarohové cesto,
na ktoré hustejsSie poukladame rozpolené slivky (moZzeme pouzit' aj iné ovocie).
Vrchné cesto: 4 vajcia, 10 dkg krystalového cukru, 1 vanilkovy cukor, 10 dkg
hladkej miky. Z bielkov Sfahame tuhy sneh, zaslahame cukor, vanilkovy cukor,
Zltky a primieSame muaku. Toto cesto rozotrieme na ovocie, posypeme 8 dkg
sekanych orechov a pecieme (asi 40 mindt). Kolac krajame dobre vychladnuty.

55. Falosny krémes

35 dkg hladkej muiky, 8 dkg smetolu, 1 vajce, 7 dkg praskového cukru, 1 dkg
salajky (rozpustit’ v troske mlieka), domiesit’ asi s 1 dcl mlieka. Zamiesime cesto,
rozdelime na tri diely, kazdy tenko rozgul'ame a upecieme na vymastenom velkom
plechu ako na roladu. Pinka: 1/2 | mlieka, 4 polievkové lyzice hladkej muky,
1 vanilkovy cukor, 2 polievkové lyZice krystalového cukru, uvarime kasu a nechame
chladnit. Zatial' vySlahame 25 dkg masla a 20 dkg praskového cukru, pomaly
pridavame vychladnutl kasu, dobre preslahame, pridame trochu rumu a naplnime
platy. Na druhy den pokrajame a pocukrime.

56. Rybarske rezy

1. cesto: Upecieme biely piskotovy plat z 5 vajec na velky plech ako na roladu.

IL. cesto: 8 vajec, 28 dkg krystalového cukru, 28 dkg orechov, 5 dkg hrozienok,
3 polievkové lyZzice zemlovych omrviniek, 1/2 balicka prasku do peciva. Zltky
Slahame s troskou vody a asi s 2/3 cukru, pridame mleté orechy, posekané
hrozienka, Zemlové omrvinky, prasok do peciva a nakoniec zl'ahka vmieSame tuhy
sneh z bielkov vyslahany so zvysSnym cukrom. Upecieme v mierne teplej rure
vo vel'kom plechu.

PInka: 3 celé vajcia a 15 dkg praskového cukru Sfahame nad parou, pridame
kakao, ked zhustne odlozime, do trochu vychladnutej zmesi zaslahavame
po platkoch 35 dkg masla, dobre preSlahame. Biely plat potrieme ribezlovym
dzemom, na to polozime orechovy plat, natrieme plnku a na vrch nastriUhame
Cokoladu.

57. Vanilkové rozky

35 dkg hladkej muky ,Special®, 22 dkg ,Palmarinu®, 11 dkg praskového cukru,
14 dkg orechov, 1 vanilkovy cukor. VSetko spolu zmiesime, cesto pretlacame
mlyncekom a robime rozky alebo rozne tvary. Upecené pocukrime.
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58. Piskotové rezy s jablkovou pinkou

Z 8 vajec, 30 dkg krystalového cukru, 30 dkg hladkej muky ,Special®, 1/2 balicka
prasku do pecCiva, 3/4 dcl vody, vyslahame piskétové cesto: Zltky Sfahame
s 2/3 cukru a vodou do peny, pridame tuhy sneh z bielkov a zvySného cukruy,
premieSame, pridame preosiatu miku s praskom do peciva, opat premiesame,
rozdelime na 2 velké rovné plechy (ako na roladu), ktoré vyloZime papierom
a upecieme. )

Plnka: 1 kg nastrdhanych jablk, 1/2 | vody, 3 polievkové lyZice krystalového
cukru, 2 ,Zlaté klasy". Jablka postriuhame, priddame cukor a asi 2 dcl vody
a udusime domakka. Vo zvysnej vode rozslahame ,Zlaté klasy", pridame k jablkam,
kratko povarime, odloZzime a nechame trochu vychladnit'. Este tepl( plnku natrieme
na jeden plat, prikryjeme druhym platom, vrch polejeme citrénovou
alebo ¢okoladovou polevou. Namiesto polevy mézZzeme ozdobit’ Sfahackou.

59. Kokosovy nepeceny zakusok

25 dkg kokosovej mucky, 1 konzerva
sladeného kondenzovaného mlieka, 15 -
20 dkg (podla potreby) preosiateho
praskového cukru, rum, kakao, Cokoladova =
poleva. Kokosovid mucku nasypeme . ‘_3!
do nadoby, vlejeme kondenzované mlieko (asi m,__ —— '.:;t:j‘,r‘
2 polievkové lyzice nechame v konzerve), '
moZeme pridat’ troSku rumu a tol’ko cukru, aby vznikla hustd, vla¢na hmota, z ktorej
tretinu oddelime. Do zvySnej hmoty pridame kakao a rozdelime na dve Casti. Cesta
na doske vyformujeme do valCekov dlhych asi 35 cm. ValCeky rozvalkame na Sirku
5 cm a platky spojime zvySnym kondenzovanym mliekom: kakaovy — biely —
kakaovy. OdloZime do druhého dfa, potom polejeme cokoladovou polevou
a po stuhnuti krdjame na tensie asi 1 cm rezy.

60. Medovnicky

VymieSame 2 celé vajcia s 15 dkg preosiateh
praskového cukru, pridame 30 dkg hladkej muky
1 Cajovu lyZicku sody bikarbony, 1 polievkovd lyZicu
medu, 1 polievkovu lyZicu rumu alebo mlieka, 1 dkg g
masla, 1 Cajovl lyZicku zmesi Skorica + klinceky. j
Vsetko spolu zmiesime a nechame stat’ do druhého !
dia. Potom vygldlame na hribku asi 0,5 cm,:
vykrajujeme rozne tvary, ukladdme na nie velmiz
vymasteny plech, potrieme rozSlahanym vajickom, £
ozdobime orechom alebo mandlfou a dobledoruzova .
upecieme. Po vychladnuti ddame do mikroténového
vrecka.
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61. Lacné medové rezy

Do vandlika preosejeme 45 dkg hladkej muky, do ,kastrdlika® dame 5 dkg masla
(alebo Palmarinu), 2 polievkové lyZzice mlieka, 2 polievkové lyzice medu, 1 vajce,
15 dkg preosiateho praskového cukru, 1 Cajovlu lyzicku sédy bikarbdny. VsSetko
na miernom ohni za staleho mieSania rozpustime, ked' je to uz teplé, pridame
do pripravenej muky, spolu zmiesime, rozdelime na tri diely a postupne upecieme
na velkom rovnom plechu (ako na roladu), vymastenom tuhym smetolom. Plnka:
25 dkg masla a 15 dkg preosiateho praskového cukru spolu vymieSame. Z 1/2 |
mlieka a 4 polievkovych lyzic hladkej muky (alebo namiesto muky 6 dkg ,Zlaty
klas") uvarime kaSu. Ked skoro vychladne, po troske spajame s vymieSanym
maslom a dobre vyslahame. Platky pri plneni m6zeme trosku pokropit’ rumom. Vrch
polejeme Cokoladovou polevou. Krajame na druhy den, n6éZ macame do horlcej
vody.

62. Rozky

1 kg polohrubej miky, 6 dcl mlieka, 3 polievkové lyzice cukru, 1 ajova lyzicka
soli, 3 dcl oleja, 2 kocky drozdia, 3 Zltka, 1 prasok do peCiva. Spravime kvasok,
zamiesime cesto, rozdelime na 10 bochnikov, kazdy rozvalkdme do kruhu,
rozdelime na 8 dielov, I'ubovol'ne plnime a robime rozky. Nechame pokysnut, vrch
potrieme vajickom a upecieme. (Cesto mbéZzeme l'ubovolne rozdelit’ a spravit’ viac
druhov peciva.)

63. Kral'ovské rezy

Upeieme 2 piSkéty — kazda zo 4 vajec (4 bielky vysSlahat' so 4 lyZicami
krystalového cukru, pridat’ 4 Zltky, 4 lyZice polohrubej muky, 1/2 prasku do peciva).
Jednu piskotu urobime tmavd a jednu svetld. Z 5 bielkov vySlahame pevny sneh,
priddme 35 dkg krystalového cukru a Sfahame nad parou. Na plech dame
vymasteny papier, na ktorom sa susi pri miernej teplote snehovy korpus.

PInka: 4 dcl mlieka, 5 Zltkov 1 ,Zlaty klas", 2 lyZice cukru — uvarime husty krém.
30 dkg krystalového cukru upalime na tmavsi karamel, zalejeme Slahackovou
smotanou a rozvarime. VySlahame 0,5 kg masla (alebo ,Heru") a postupne
primieSame Zltkovy a karamelovy krém. Plnkou spojime: tmavy plat, krém, snehovy
plat, krém, svetly plat, krém. Vrch ozdobime strihanymi orechmi.

64. Tvarohové chrupinky

25 dkg makkého tvarohu, 25 dkg masla (alebo [,
LHera"), za hrst’ praskového cukru, Stipka soli, 25 dkg
polohrubej muky, zamiesime, nechame aspon 5 —
6 hodin v chlade. Potom rozvalkame ako na rezance,
nakrajame obdlzniky, plnime hustym lekvarom,
zvinieme (alebo len prelozime, okraj pritlacime),
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potrieme vajickom a peCieme v horGcej rdre, potom dobre pocukrime
alebo obal'ujeme v praskovo — vanilkovom cukre.

65. Obliz — prst

Vyslahdme 5 Zitkov, 10 dkg krystalového cukru a 5 polievkovych lyzic vody.
Zvidst vySlahame z bielkov a 10 dkg krystalového cukru tuhy sneh, pridéme
do Zltkov, premieSame, pridame 16 dkg polohrubej muky, 2 polievkové lyzice kakaa,
1/2 balicka prasku do peciva — upeCieme piskdtovy plat. 1. pinka: uvarime 1/2 |
mlieka, 5 Zltkov a 4 polievkové lyZice hladkej muky na kasu, ktori nechame skoro
vychladnut'. Zvlast’ vymieSame 25 dkg masla, 1 vanilkovy cukor, 12 dkg praskového
cukru, spojime s kaSou, dobre preslahame a natrieme na vychladnuty rez. Na krém
poukladdame odkvapkané kompdtové ovocie (marhule, jahody) a natrieme 2.
plnkou: Vysl'ahame sneh z 5 bielkov a 30 dkg krystalového cukru, do ktorého
priddme trochu Stavy z kompotu a vysSlahdme nad parou. Po natreti snehom
nastrihame cCokoladu. Kolac krajame mokrym nozom.

66. Rebarborovy kolac s tvarohom

60 dkg hladkej miky ,Special’, 25 dkg masla (Hera, Palmarin), 20 dkg
praskového cukru, 2 Zltky, 1/2 balicka prasku do peciva, 2 polievkové lyZice kakaa,
asi 2 dcl (podla potreby) mlieka. Vypracujeme cesto, rozdelime na 2 diely, jeden
diel dame na vymasteny plech, natrieme nan tvarohovl( pinku: 1/2 kg tvarohu,
2 vaijcia, vanilkovy cukor, praskovy cukor podla chuti, citrénova stava. 0,5 kg
oSupanej rebarbory pokrajame na kocky, pocukrime, posypeme Skoricou,
premieSame a rozlozime na tvarohovu plnku, prikryjeme druhym dielom, mierne
pritla¢ime, potrieme vajickom, m6zeme posypat’ sekanymi orechmi a upecieme.

67. Pracliky

60 dkg hladkej muky ,Special®, 20 dkg smetolu (Palmarin), 2 1/2 dcl mlieka,
4 dkg kvasnic, trosku soli. Poleva: 3 Cajové lyzicky hladkej muky, 3 Cajové lyzicky
soli, studend voda podla potreby, vymiesat do hladka, aby sa dalo polievat'
Vo vlaznom mlieku rozmrvime kvasnice, kvasok potom vylejeme do pripravenej
muky so smetolom a troSkou soli, zamiesime a nechame vykysnat. Potom
odkrajujeme po kasku cesta, urobime Salok, pokrajame na malé kusky, ktoré
Sulame, a tvarujeme pracliky. Ukladame ich hustejSie na pomasteny plech,
nechame trochu postat, potrieme rozSlahanym vajickom a dame piect. Pred
dopecenim ich potrieme polevou a dame eSte na chvitku do riary, aby poleva
zaschla.

68. Dobré medovnicky

50 dkg hladkej muaky, 15 dkg praskového cukru, 4 polievkové lyzice medu,
3 vajcia, 25 dkg ,Palmarinu®, 1 kavova lyzicka sédy bikarbony, 1 kavova lyzicka
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Skorice, 4 kusy mletych hrebickov. Zamiesime, nechame stat’ do druhého dna,
potom rozgulame asi na 4-5 mm hribky, vykrajujeme rézne tvary, uloZime
na slabsie vymasteny plech, potrieme rozs'ahanym vajickom, 'ubovolne ozdobime
orechom alebo mandl'ou a upecieme. Po vychladnuti ddame do mikroténového vrecka.

69. Jahodové rezy

Z 8 vajec, 30 dkg krystalového cukru, 30 dkg hladkej muky Special, 1 balicka
prasku do peciva, 3/4 dcl vody vyslahame piskotové cesto - Zltky Sfahame
s 2/3 cukru a vodou, kym sa cukor nerozpusti, priddme tuhy sneh z bielkov
a zvys$ného cukru, premieSame, pridame preosiatu miku s praskom do peciva, opat’
premieSame, rozdelime na dva velké rovné plechy (ako na roladu), ktoré vyloZime
papierom, a upecieme.

PInka: 4 dcl jahodovej Stavy, 1 1/2 balicka ,Zlatého klasu" (namiesto neho
mozeme pouzit' jahodovy puding), uvarime kaSicku. VymieSame 25 dkg masla,
25 dkg praskového cukru a spojime po troske s vychladnutou kasickou. Polovicu
plnky natrieme na jeden plat, poukladdame nan pokrajané jahody, prikryjeme
druhym platom. Vrch potrieme zvySkom pinky a posypeme strihanou Cokoladou
alebo ozdobime Sl'ahackou.

70. Harlekyn

Cesto: 7 wvajec, 7 polievkovych lyzic
krystalového cukru, 3 lyZice oleja, 7 lyzic
polohrubej muky, 1/2 balitka prasku do peciva. |
Z bielkov a cukru uSlahame tuhy sneh, |
zaslahame Zltky a olej, primieSame muku
zmieSanu s praskom do peciva a upecieme. 1 |
mlieka prevarime a nechame vychladnut'.

PInka ¢. 1: 6 dcl mlieka, 25 dkg stuzeného
tuku ,Cera", 10 dkg masla, 2 balicky vanilkového
cukru, 1 Zltok, 3 lyZice krystalového cukru. Mlieko a vSetky prisady nahrejeme
do horlca (nie varit’). Dame do mixéra a mixujeme tri minGty.

PInka ¢.2: 4 dcl mlieka, 20 dkg Cokolady, 25 dkg masla. Postup ako pri plnke
¢.1. PInky nechame vychladndt’ a dame na 24 hodin do chladnicky. Po 24 hodinach
vySlahame bielu plnku, potom Cokoladova (elektrickym SfahaCom vo vyssej nadobe,
Cokoladovu plnku Sfahame kratSie, pozor, aby sa nezrazila). Plat potrieme dzemom,
natrieme Cokoladovl pinku, potom bielu. Na vrch nastrihame cokoladu.

71. Cokoladovo-ovocny kolaé

5 vajec, 18 dkg masla (Hera, Helia), 10 dkg praskového cukru, 8 dkg
krystalového cukru, 1 vanilkovy cukor, citrénova koéra, 2 polievkové lyzice kakaa,
15 dkg rozpustenej Cokolady, 5 dkg mletych orechov, 1 dcl kompdtovej Stavy,
30 dkg polohrubej muky, 1 prasok do peciva, vykostkované visne alebo Ceresne
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zo 7 dcl pohara. Maslo dobre vymieSame
s praskovym a vanilkovym cukrom, pridame
Zltky, premieSame, potom priddme kakao, |
rozpusten Cokoladu, citronovu koru, orechy, |
kompdtovu  Stavu, dobre premieSame, |/
priddme tuhy sneh, ktory sme vyslahali

s kryStadlovym cukrom, preosiatu muku P R Y O R
s praskom do peciva, opatrne premieSame.

Nakoniec priddme pripravené viSne alebo CereSne. Cesto dédme na vymasteny,
vysypany plech a upetieme. Po vychladnuti potrieme dZzemom, ozdobime Sl'ahackou
alebo krémom a nastrihanou ¢okoladou.

72. Medvedie dlabky

24 dkg hladkej muaky ,Special* a 10 dkg praskového cukru preosejeme, pridame
10 dkg mletych orechov, 2 polievkové lyZice kakaa, 2 Zltky, 20 dkg stuZzeného tuku
»Cera", zamiesime cesto, vtlacame do suchych formiciek (nie celkom plné), upecené
nechame vychladnut’ vo formickach, potom vyklopime a pocukrime.

73. Bryndzové pagaciky

50 dkg hladkej muky ,3pecial®, 36 dkg ,Hery", 36 dkg bryndze, 3 Zitka, 1 kavova
lyzicka prasku do peciva, sol. Zamiesime cesto, rozgulame asi na 1 1/2 cm hrubku,
vykrajujeme pagaciky, potrieme vajcom, posypeme rascou a doruzova upecieme.

74. Rychle tvarohové rezy

40 dkg polohrubej muky, 20 dkg ,Palmarinu® (Helia, Hera), 20 dkg praskového
cukru, 2 vajcia, 1 praSok do peciva. VSetko spolu zmiesime na hladké cesto, ktoré
rozdelime na dva diely. Jeden diel ddame na vymasteny, vysypany plech, natrieme
tvarohovu pinku (z 1/2 kg tvarohu, 'ubovolne ochutend), prikryjeme druhym dielom
a upecieme doruzova. Vychladnuté pokrajame a pocukrime.

75. Sviezi kolac z cerstvych ribezli

30 dkg hladkej muky, 1 kypriaci prasok,
6 dkg Hery, 6 vajec, 15 dkg krupicového cukru,
2 vanilkové cukry, 100 ml smotany na Sl'ahanie,
70 dkg Cerstvych ribezli, 20 dkg praskového =
cukru. Zltky, Heru, krupicovy cukor
a 1 vanilkovy cukor vymieSame dopenista,
primieSame smotanu a preosiatu  muku
s kypriacim praskom. Cesto dame
na vymasteny a mukou vysypany plech a dame
ho piect’ na 20 minGt do vyhriatej rary
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(elektricka 180°C, plynova — stupen 3). Ribezle pomocou vidlicky zbavime stopiek,
premyjeme vodou a nechame odkvapkat. ZmieSame s praskovym cukrom. Bielky
vySlahame dotuha s druhym vanilkovym cukrom. Na eSte vlazné upecCené cesto
rozlozime ribezle aj so Stavou, ktoru pustili, a na ne nanesieme uslahany sneh. Vrch
pocukrujeme lyZicou praskového cukru. Kolac¢ opat’ vioZime do rdry a pecieme eSte
5 — 10 minut, kym sneh nezacne hnednut'.

76. Kavové rezy

35 dkg krystalového cukru, 6 vajec, 10 polievkovych lyzic vody, 25 dkg
polohrubej muky, 15 dkg orechov, 1 polievkova lyZica kakaa, 1 polievkova lyzica
jemne mletej kavy, 1/2 balicka prasku do peciva — upecieme piskotu.

Pinka: 3 vajcia, 15 dkg krystalového cukru, 2-3 polievkové lyZice silnej kavy,
35 dkg masla. Celé vajcia rozslahame, pridame cukor, $l'ahame nad parou, ked’
zhustne, priddame kakao, dobre zaslahame, ked' trochu vychladne, pridavame
po platkoch maslo, dobre presl'ahame, priddvame po troske silnd vychladnutd kavu
a natrieme na rez. Vrch l'ubovolne ozdobime (orechy, Cokolada alebo ozdobime
varenym snehom).

77. Bielkovy chlebicek — orieSkovy

4 bielky, 12 dkg jemného krystalového cukru, 12 dkg hladkej muky ,Special®,
10 dkg oprazenych lieskovcov. Z bielkov Sfahame sneh, pridavame cukor, do tuhého
snehu primieSame muku a oprazené lieskovce — vychladnuté (tie si pripravime
najskor, oprazime a aspon CiastoCne zbavime Supiek). Masu dame do formy na srnci
chrbat vyloZenej papierom a v stredne teplej rure upecieme. Na druhy den krajame
dobre ostrym nozom alebo krajatom na chlieb tenucké platky, ukladame na suchy
plech a ddme na chvil'ocku do rary zruZoviet' (zaschnut’).

78. Linecké hviezdicky s kakaom

20 dkg hladkej muky ,Special®, 16 dkg masla (Hera, Helia), 10 dkg praskového
cukru, 1 Zltok, 1 polievkova lyZica kakaa, 1 Cajova lyZicka prasku do peciva.
Zamiesime cesto, nechame chvilu postat’ v chlade, potom ho kratko premiesime,
rozvalkdme na 1/2 cm hrubky, vykrajujeme malé hviezdicky, potierame vajcom,
posypeme nadrobno posekanymi orechmi a upecieme.

79. Orechové rezy na oblatke

6 bielkov, 10 dkg krystalového cukru, 15 dkg praskového cukru, 4 Zitka, 20 dkg
mletych orechov, 5 polievkovych lyzic strdhanky, 1/2 balicka prasku do peciva.
Z bielkov uslahame tuhy sneh, zasl'ahame don krystalovy cukor, potom primieSame
preosiaty praskovy cukor, priddme ostatné, premieSame a vylejeme na oblatkami
vylozeny plech. PecCieme v stredne teplej rure. )

PInka: 25 dkg masla, 15 dkg praskového cukru a 2 Zltky dobre vymieSame.
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Z 2 dcl silnej ciernej kavy a 3 naviSenych Cajovych lyziciek ,Zlatého klasu® uvarime
kasu, ked trochu vychladne, zmieSame ju s maslom. Plnku natrieme na kolac
a posypeme posekanymi, oprazenymi orechmi alebo postriihanou ¢okoladou.

80. Dumbierniky

4 celé vaijcia, 50 dkg praskového cukru, 10 dkg masla
(Helia), 1 balicek (2 dkg) ,Dumbieru®, 1 Cajova lyzicka
sody bikarbony, vSetko spolu vymieSame, pridame
75 dkg hladkej muky ,Special®, zamiesime, rozgulame
(asi 3 — 5 mm), vykrajujeme rézne tvary, ukladame
na vymasteny plech vrchnou stranou dolu, nechame
do druhého dna stat/, potom upecieme.

81. Slané tycinky

25 dkg hladkej muky ,Special’, 25 dkg ,Hery", 4 polievkové lyZice kyslého
mlieka, trosku soli, 1 Zltok (nemusi byt). VSetko spolu zmiesime na hladké cesto,
dame do mikroténového vreciska a nechame v chlade do druhého dna. Potom
rozgulame, potrieme vajickom, krajame tycinky, posypeme solou, rascou
a upecieme.

82. Sl'ahackové rezy Nescafé

6 vajec, 4 polievkové lyzice praskového cukru, [
2 polievkové lyZice krystalového cukru, 6 polievkovych
lyzic polohrubej muky, 1 prasok do peciva, 3 Cajoveé
lyZicky kakaa, 6 polievkovych lyZic mletych orechov,
6 polievkovych lyzic mlieka. Zltky s praskovym cukrom
vySlahame do peny, pridame mlieko, muku, prasok
do peciva, kakao, orechy a tuhy sneh z bielkov, ktory
sme vyslahali s kryStdlovym cukrom, opatrne ™
premieSame a upecieme vo vymastenom, vysypanom plechu. Vychladnuté potrieme
dzemom, na vrch dame dve vySlahané Slahacky, do ktorych pri Slahani pridame
2 polievkové lyZice kavy NESCAFE a praskovy cukor podla chuti. M6Zzeme prizdobit’
struhanou ¢okoladou.

83. Bielkovo-orechovy rez

9 bielkov, 20 dkg jemného krystalového cukru, |
12 dkg orechov, 12 dkg hrubej muky. Z bielkov !
vySlahame tuhy sneh, pomaly pridavame cukor,
do usl'ahaného primieSame orechy a muku. Cesto
rozotrieme na vymasteny, vysypany plech
a upecieme. Vychladnuty plat prekrojime po dizke
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na 3 pasy a naplnime akymkolvek dobrym krémom (Cokoladovy, orechovy
vanilkovy, ...), potrieme nim aj vrch a boky a polejeme cokoladovou polevou
alebo cely rez posypeme orechmi. M6Zeme prizdobit’ SI'ahackou.

84. Mrezovnik s medom

35 dkg hladkej muky ,Special®, 15 dkg
praskového cukru, 15 dkg ,Palmarinu®, 2 celé vajcia,
2 polievkové lyZice medu, 1 prasok do peciva. VSetko
spolu spracujeme na hladké cesto a nechame asi 4
3 hodiny (zabalené v mikroténovom vrectsku) |
postat’ v chladnicke. Potom 2/3 cesta vyvalkame,
pomocou valCeka prenesieme na vymasteny plech
a natrieme na hrubSie lekvarom. Zo zvySnej
1/3 cesta Sdlame pasiky, ukladdme na lekvar
do tvaru mriezky a upecieme doruZova (rychlo sa pecie, nevysusime).

85. Orechova rolada

5 vajec, 10 dkg krystaloveho cukru, 12 dkg pm
hladkej muky ,Special®, trosku vody =7

Pinka: 25 dkg masla, 15 dkg preosiateho = = = &

| = i - i

praskového cukru, 1 vajce, rum, mleté orechy. W Ric 2 4 AT

Zltky vyslahame s polovicou cukru a troskou
vody, kym sa cukor nerozpusti. Z bielkov Slahame
tuhy sneh, do ktorého zaslahame druhl polovicu
cukru, primieSame k Zzltkom, premieSame, pridame
preosiatu muku, znova premieSame, cesto rozotrieme
na papierom vylozeny plech a v horlcej rare rychlo
upecieme (nie vysusit’). Z vychladnutého stiahneme papier, natrieme pinkou (trochu
si nechame na natretie vrchu), ktord vyslahame s cukrom a 1 vajcom, priddme rum
a orechy podla chuti; zatoCime, potrieme zvySkom pinky a posypeme mletymi
orechmi.

86. Tvarohovy krémes

1 balicek listkového cesta Pinka: 1/2 kg tvarohu, 15 dkg praskového cukru, 1/2 |
mlieka, 1 dcl oleja, 1 balicek ,Zlaty klas®, 1 vanilkovy cukor, 3 Zltky, 1 celé vajce.
Listkové cesto rozvalkame, vyloZime nim plech (aj boky). VSetky prisady na pinku
rozmixujeme, vylejeme na surové cesto a dame piect’ do stredne teplej rdry aspon
na 30 minat. Pred dopecenim, ked' uz pinka zhustla, vyberieme z rdry a na vrch
kolaCa rozotrieme sneh vyslahany zo 4 bielkov a 4 polievkovych lyZic krystalového
cukru. Dame este zapiect’ doruzova.
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87. Citronové rezy 1

8 vajec, 30 dkg krystalového cukru, 30 dkg
hladkej muaky ,Special®, 1 prasok do peciva, asi
3/4 dcl vody. Z prisad vypracujeme piskotové
cesto (ako pri orechovej rolade alebo podla
svojho receptu), rozdelime ho na 2 vel'ké rovné
plechy vylozené papierom a upecieme.

Plnka: 25 dkg masla, 20 dkg preosiateho praskového cukru a 1 vajce dobre
vySlahame, pridame citronovu Stavu podla chuti a naplnime platy. Vrch polejeme
citrénovou polevou a prizdobime ¢okoladou.

Poleva: 40 — 50 dkg preosiateho praskového cukru, Stavu z 1 citréna a trosku
vriacej vody dobre vymieSame.

88. Citronové rezy 2

PiSkotové cesto ako na citrénové rezy 1.
Pinka: 37 dkg masla, 25 dkg praskového ‘_
cukru, 2 vajcia dobre vySlahame, pridame B "~
citrénovtlv Stavu, dobre presSlahame a naplnime JS55%
platky. Castou pInky natrieme vrchny plat %5
a prizdobime varenym snehom: 3 bielka
Slahame, postupne pridavame 21 dkg krystalového cukru, vyslahame dotuha,
chvil'u aj nad parou a ozdobime rezy.

89. Karamelové rezy 1

8 vajec, 30 dkg krystalového cukru, 30 dkg
hladkej muky ,Special®, 1 prasok do peciva,
3/4 dcl vody. Zltky vyslahame s 2/3 cukru
a vodou do peny, pridame tuhy sneh uslahany
z Dbielkov a zvySného cukru, opatrne
premieSame, pridame preosiatu muku
s praskom do peCiva, opat premieSame,
rozdelime na dva plechy (ako na roladu), ktoré
sme vyloZili papierom, a upecieme.

Karamelova plnka: 30 dkg krystalového
cukru, 1 Slahackova smotana, 25 dkg masla.
V suchej rajnicke za stdleho mieSania nechdme roztopit' a na bledohnedl farbu
skaramelizovat’ krystalovy cukor. Karamel zalejeme smotanou, odstavime z ohna
a az do vychladnutia mieSame, kym nevznikne jednoliata hmota. V osobitnej
nadobe vyslahdme maslo a do neho zapracujeme student karamelovd hmotu
(najlepsie elektrickym Sl'ahacom). Platy naplnime, vrch tiez potrieme a prizdobime
krémom a varenym snehom alebo l'ubovol'ne upravime.

MANA RECEPTY



90. Karamelové rezy 2

Postup ako pri Karamelovych rezoch 1,
len cesto rozdelime na tri plechy,
alebo upecieme tri biele piskdtové platky
ako na roladu.

PInka: 10 dkg krystalového cukru, 2 dcl
vody, 1 prasok ,Zlaty klas", 25 dkg masla,
10 dkg praskového cukru, 1 Vvajce,
1 vanilkovy cukor. V suchej rajnicke upalime
kryStalovy cukor na karamel, zalejeme
2/3 vody, rozvarime, prilejeme don zvysnu -
vodu, v ktorej sme rozmiesali ,Zlaty klas", povarime a nechame vychladnit. Maslo
vymieSame s cukrom, vajcom a vanilkovym cukrom, priddvame kasu z karamelu
a dobre vypracujeme. Platky naplnime, vrch tieZz potrieme krémom a posypeme
kokosovou muckou.

91. Snehové pusinky — kolieska

3 bielky, 21 dkg krystalového cukru. Z bielkov Sl'ahame tuhy sneh, postupne don
zaslahavame krystalovy cukor a Sl'ahame aj nad parou asi 10 mindt. Potom
odlozime a primieSame za hrst’ kokosovej mucky, premieSame, na plech vylozeny
papierom vytlaame pomocou vrecuska pusinky alebo pIné kolieska a susime
v mierne teplej rdre, kym sa lahko neodlipnu
z papiera (asi 50-60 minut). Snehové kolieska
mozZeme spajat’ s lineckymi kolieskami tej istej
velkosti 'ubovolnym krémom a vrch mo6zeme
prizdobit’ Cokoladou.

Linecké kolieska: 42 dkg hladkej muky
JSpecial*, 14 dkg praskového cukru, 28 dkg @
.Helie* (alebo ,Palmarinu™), 8 dkg orechov @
(nemusia byt), 4 dkg kakaa, 2 Zltka. Spolu
zmiesime, rozgUlame, vykrajujeme kolieska
a pecieme. Pri plneni natierame spodnu stranu,
o bola na pleche.
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Devat’ z desiatich deti ma
najradsej kolace od starej mamy.
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Chcete aj vy svojim det’'om

ponukat’

& 25 &
?

dobroty~ —/

Recepty a dobré rady na pecenie
pre celu rodinu vam poradi
Filka Petrasova.

KOLACE OD STAREJ MAMY
ODPORUCA SLOVENSK
KOMORA VNUCA%




