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Milf priatelia pecenia,

k tradicnym domdcim radostiam v kuchyni nepochybne
patri aj priprava roznych zdkuskov a koldcov. Preto sme
sa rozhodli, Ze uz devdtndstu knihu zo série Recepty zo
Zivota venujeme prdve tejto téme. Isto ndm ddte za prav-
du, zZe sladké alebo slané koldce upecené doma chutia zo
vSetkych najlepsie.

Ani tentoraz sme nijako neporusili tradiciu a vSetky
recepty, ktoré kniha obsahuje, su od Vis, citateliek a cita-
telov casopisu Zivot. ViicSina z Vs vo svojich listoch pise,
Ze ndvody na pripravu mdte dlhorocnymi skiisenostami
overené, ¢o si skutocne cenime, kedZze sa s nami casto de-
lite 0 svgje rodinné poklady. Pri vybere sme riesili prob-
lém, ktoré z tych maskit vlastne vybrat. Bolo ich naozaj
obrovské mnozstvo. Verime vsak, Ze s vysledkom budete
spokajni.

V tejto knihe ndjdete opdt vyse sto receptov na skvelé
klasické a obcas aj menej tradicné koldce, pripadne slané
dobroty. V piatich prehladnych kapitoldch sme sa veno-
vali zdkuskom, koldcom a tortdm. Na svoje si pridu aj
milovnici slanych pochiitok. Osobne sme vsetky dobro-
ty aj ochutnali a vrelo ich odporicame. Zostdva uz len
diifat, Ze rovnako budi chutit aj Vam. Za cely tim Vim

prajeme uspesné pecenie.

Lenka Cilekova a Ivan Stefanek
zostavovatelia knihy









LAKUSKY % Priprava: 50 mindt

Parizske malinové rezy

71l kusov PInka:

Cesto: « 1 plechovka zahusteného

« 8 vajec sladeného mlieka

» 150 g praskového cukru * 2509 masla

+ 150 g hrubej maky + 100 g praskového cukru

« tuk na vymastenie plechu * 1kg malin

+ muka na vysypanie plechu « 500 ml $lahackovej smotany

+ 100 g ¢okolady na varenie

— Den pred pecenim uvarime neotvorend
plechovku mlieka v dostato¢nom mnoZstve
vody. Varime ju priblizne 2 hodiny.

— Cokoladu najemno nastrihame. Slahacku
dame do hrnca, pridame ¢okoladu a varime,
kym sa nerozpusti. Slahacka viak nesmie
vriet. Nechame cez noc vychladnut.

— Zitky vymiegame s cukrom. Primiesame
muku a vy$lahany sneh z bielkov. Cesto vyle-
jeme na vymasteny a mukou vysypany plech
a upecieme.

— PlInka: V miske vymieSame maslo s cukrom
do peny. Pridame mlieko a premieSame.

— Na upeceny kola¢ natrieme plnku, na ktord
poukladame umyté a osusené maliny. Coko-
ladovu Slahacku vySfahame a dame ju navrch
kolaca. Kola¢ dozdobime strihanou ¢okold-
dou a malinami. Pred podavanim nechdme
stuhnat.

l Elektricka rara: 180 °C « Teplovzdusna rara: 160 °C
Plynové rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 20 minit

8 Recept od Sylvie Svoradove] z Ludanic






ZAKUSKY

Priprava: 50 minat

e
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Kokosovo-jablkova Strudla

@ pre celt rodinu

« 2509 hladkej muky « 1509 tuku < 1 vajce

« 150ml mlieka - Stipka soli « mika na posypanie
dosky « 1 vajce na potretie « cukor na posypanie

Pinka: )

+ 200 g kokosu « 450¢ struhanych jablk

+ 100 g hrozienok « 1009 cukru « 509 struhanky

— Mdku, tuk, vajce, mlieko a Stipku soli spolu zmiesa-
me, vypracujeme cesto, ktoré rozvalkame na pomuce-
nej doske.

— Cesto posypeme strdhankou, polovicou cukru

a polovicou kokosu. Na kokos naukladame postru-
hané jablka, ktoré posypeme zvySkom cukru, kokosu
a hrozienkami.

— Strudlu stocime, prelozime na plech a potrieme
rozsfahanym vajcom. Upecieme vo vyhriatej rire do-
hneda. Nechame vychladnut, pokrajame a posypeme
praskovym cukrom.

I Elektricka rura: 180 °C « Teplovzdu$na rdra: 160 °C
Plynové rdra: stupeii 3 — 4 + Cas pecenia: 30 mindt

4% Priprava: 50 minat

Tvarohova
rolada
s hrusSkami

P kusov

+ 2009 hladkej muaky

* 1009 tuku

* 60 g praskového cukru

* 1 vajce

+ 1 vanilinovy cukor

« Stipka soli

« muka na posypanie dosky

« tuk na vymastenie formy

« praskovy cukor na posypanie
Plnka:

* 2 kyslejsie jablka

* 2 hrusky

« $tava z 1/2 citrona

« 1 vanilinovy cukor

+ 80g praskového cukru

+ 250 g makkého tvarohu

« 1 téglik vanilkového pudingu
* 10g masla

* 1 vajce

— Z maky, tuku, cukru, vajca, vani-
linového cukru a soli vypracujeme
cesto, ktoré nechame aspoi 30
minat odpocivat.

— PInka: Tvaroh vyslahdme

s cukrom, vanilinovym cukrom,
maslom, vajcom a pudingom.
Jablka a hrusky ocistime, pokraja-
me na drobné kusky, pokvapkame
citrénovou Stavou a primieSame
do tvarohovej pInky.

— Cesto vyvalkdme na pomicenej
doske, rozotrieme naf plnku,
zvinieme do rolady a preloZime
do vymastenej formy na srn¢i chr-
bat. Pecieme priblizne 45 minat
pri teplote 180 °C. Po upeceni
vyklopime, nechdme vychladnut,
pocukrujeme a nakrajame.

I Elektricka rara: 180 °C

Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rura: stuperi 3 — 4
Cas pecenia: 45 min(t

10 Recept od Filomény S¢ipovej z Bojnic « Recept od Zuzany Susnyakovej z Velkej Idy






ZAKUSKY

Mandlova rolada

#Ii kusov

Cesto:

é@ Priprava: 50 minut

&

« 8 bielkov « 130 g praskového cukru
+ 509 mandli « 40g hrubej maky « tuk

na vymastenie a muka na vysy
« posekané mandle na ozdobu
Krém:

panie plechu

+ 150 masla « 100 g praskového cukru

* 30g mandli

—Z bielkov a praskového cukru vysfahame tuhy sneh,

opatrne vmieSame vietku muku a

mleté mandle. Cesto

rozotrieme na vymasteny a mukou vysypany plech

a pecieme asi 15 mindt. ESte teplt piskdtu pomocou
utierky zvinieme a nechame vychladnut.

— Krém pripravime zmieSanim masla, cukru, nahrubo
pomletych alebo nasekanych mandli. Cesto opatr-

ne a pomaly rozvinieme, rovnomerne potrieme 3/4
mandlového krému a opat zvinieme. Povrch ozdobime

zvySkom krému a posypeme opraZz
mandfami.

¥ Elektricka rdra: 180 °C « Teplovzdu$na

enymi mletymi

rira: 160 °C

Plynova rira: stupefi 3 —4 « Cas pecenia: 15 mint

4% Priprava: 60 minat

Tvarohovy
kréme$

@ pre celd rodinu

« 1509 polohrubej maky

« 1 lyzicka prasku do peciva
* 1 vajce

« 1 Zltok

« 75g masla

* 759 praskového cukru

« tuk na vymastenie plechu
+ muka na vysypanie plechu
PInka:

« 5009 tvarohu

* 500 ml mlieka

« 1 vanilkovy struk

« 1 vanilkovy puding

+ 1009 praskového cukru

* 3 Zltky

* 1 vajce

* 50ml oleja

Sneh:

* 4 bielky

« 4 lyzice krystalového cukru
« praskovy cukor na posypanie

— Z muky, vajca, zo Zitka, z prasku
do peciva, masla a praskového
cukru vypracujeme cesto. Roztlaci-
me ho na dno a boky vymastené-
ho a vysypaného plechu.

— Plnka: Tvaroh rozmixujeme

s mliekom, pridame vajce, Zltky,
cukor, olej, vyskrabany vanilkovy
struk a puding. PInku vylejeme

na cesto a upecieme vo vyhriatej
rdre.

— Na upeceny kola¢ opatrne
rozotrieme tuhy sneh z bielkov

a krystalového cukru, uhladime

a posypeme praskovym cukrom.
Déme do rdry zhnednut.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rira: stupefi 3 — 4
Cas pecenia: 20 — 30 mindt

12 Recept od Ireny Ratkovske] z PlieSoviec « Recept od Dariny Kuncovej z Michaloviec









% Priprava: 35 minat
Brusnicovo-
-Cokoladové rezy

{ kusov

Cesto:

200 masla

* 100 g krystalového cukru

* 5 vajec

* 609 osladeného kakaa

* 250 mletych lieskovych orieskov
« 1 lyzicka maizeny

« 1 lyzicka prasku do peciva

« hoblinky ¢okolady na ozdobu
Krém:

* 2004 brusnic

* 100 g praskového cukru

* 400 ml smotany na Slahanie
« 2 stuZovace Slahacky

— Raru vyhrejeme na 180 °C a plech
vystelieme papierom na pecenie. Zmaknu-
té maslo s cukrom vysfahame dopenista

a po jednom zadlahdme vajcia.

— Kakao zmieSame s mletymi orechmi,
praskom do peciva a maizenou. Sypku zmes
potom vmieSame k maslove;j.

— Cesto rovnomerne rozotrieme na priprave-
ny plech a pecieme asi 25 minut. Vychlad-
nuty korpus opatrne vyklopime z plechu

a odstranime papier.

— Cerstvé brusnice oplachneme a spolu

s praskovym cukrom vloZime do hrnca.
Nechame zovriet, 3 mindty varime, potom
odstavime z ohiia a nechame vychladnut.

— Smotanu vyslahame so stuZovacom dotu-
ha a vmieSame brusnicovi zmes. V pripade,
Ze pouZivame brusnicovy kompdt, pred pou-
Zitim ho scedime. Smotanu potom rozdelime
na ¢okoladovy korpus, povrch uhladime

a nechame v chlade tuhnut aspori 2 hodiny.
Zakusok nakrajame na 16 kuaskov, posypeme
hoblinkami ¢okolady a servirujeme.

Elektricka rara: 180 °C

Teplovzdusna ridra: 160 °C

Plynova rura: stupefi 3 -4

Cas pecenia: 25 mint

Recept od Barbory Strakovej z Bratislavy

% Priprava: 50 minut
Pomarancové rezy

@ pre celd rodinu

Cesto:

« 8 vajec » 2409 krupicového cukru

* 150 g polohrubej muky « 3 lyZice kakaa

« 2 lyzicky prasku do peciva

+ 100 ml pomarancového dzisu

+ 100 ml vodky (alebo podla potreby)

« 8 lyzic pikantného dZzemu - 4 pomarance
Pinka:

« 3vajcia « 3 lyZice praskového cukru

+ 1009 ¢okolady na varenie + 2009 masla
Poleva:

« 100 g ¢okolady na varenie

* 309 stuzeného tuku

— Ruru vyhrejeme na 180 °C. Bielky odde-
lime od Zltkov a spolu s cukrom vy$lahdme
na tuhy sneh (2 lyZice cukru odlozime
bokom). Po jednom zaslahame Zltky a na-
koniec pridame preosiatu muku s praskom
do peciva a kakaom.

— Dva mensie plechy vystelieme papierom
na pecenie, cesto rozdelime na dve casti,
rozdelime na plechy a povrch uhladime.
Pecieme asi 18 minut, potom vyberieme

z plechu a nechame vychladnut.

— DZus zmieSame s vodkou a povrch oboch
upecenych korpusov zmesou polejeme.
Jeden navyse potrieme vrstvou dZzemu a na-
ukladame nati platky pomarancov zbave-
nych Supky a kratko povarenych v cukrovom
sirupe (zmes zvysného cukru a vody).

— Plnka: Cokoladu rozpustime v teplom
vodnom kupeli a nad parou ju vySfahame
spolu s vajciami a cukrom az do zhustnutia.
Zmes nechame vychladndt a postupne ju
vmiesame do vyslahaného zmaknutého
masla.

— Pomarancovd vrstvu rovnomerne potrieme
krémom a zakryjeme druhym korpusom.

— Poleva: Cokoladu spolu s tukom rozpus-
time v teplom vodnom kupeli a polejeme
povrch kolaca. Nechdme stuhnit v chlade
a nakrajame na kusky.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdudna rara: 160 °C
Plynova rara: stupefl 3 — 4
Cas pecenia: 18 minit

Recept od Sylvie Svoradovej z Ludanic 15






