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Panna Cotta

Suroviny

4tégliky smotany na Sl'ahanie
4 balicky vanilinového cukru
Skusov platkovej zelatiny

ovocie

- o ) .,
@S 6 porcii

15 minut

1. Do hrnca vlejeme smotanu,
pridame vanilinovy cukor.

2. Miesame na miernom ohni, kym
sa cukor rozpusti.

3. Medzitym si namo¢ime Zelatinu
do trochu vody asi na 3 min.

4. Zelatinu vlozime (bez vody) do

smotany a stale mieSame, kym sa
zelatina nerozpusti.

Zelatina sa nesmie varit’.

Ked’ sa Zelatina rozpusti, vlejeme do formiciek napr. od jogurtov.

Nechdme prikryté v chladniCke stuhnut’.
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Stuhnutu Panna Cotu vyklopime a polejeme rozmixovanym ovocim.



Dezert s broskynovym krémom

Suroviny

1 polievkova lyzica masla
250 g susienok

50 g orechov

6 kusov platkovej Zelatiny

125 ml §tavy z broskyiiového kompétu wl/@jﬁ
2 velké broskyne zkompétu CrUn s
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$tava z polovice citrona

4 balicky vanilinového cukru
200 g bieleho jogurtu

200 g tvarohu
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Postup

Susienky rozdrvime, orechy pomelieme.

Vo velkej mise premieSame maslo s rozdrvenymi suSienkami a pomletymi orechmi.
Na dno tortovej formy vysypeme zmes z misy a prstami ju silno pritlac¢ime.
Odlozime do chladnicky.

Zelatinu nechdme zméknut' vo va¢§om mnozstve studenej vody.

V mensom hrnci nechame zovriet’ broskyfiovt $tavu a odstavime.

V horucej Stave rozpustime vyzmykant zelatinu a dame vychladit’.

Jednu broskyniu pokrajame na platky.
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Ostatné tri broskyne rozmixujeme, priddme k nim jogurt, tvaroh, Stavu 2z citréna
a vanilinovy cukor. Znovu rozmixujeme.

10. Z chladnicky vyberieme formu So susienkami.



11. Na suSienky poukladame platky broskyn.

12. Zalejeme rozmixovanou zmesou a nechame Vv chladnic¢ke postat’.




Jahodovy dezert s tvarohom

Suroviny
M" 2 (0 ';,”h :
250 g tvarohu Jahodovy %?; . »—-:::@
, g1 - bompot TR JW"' i Fmte?
1 téglik jogurtu rimésladrem les
1 jahodovy kompot :
5 polievkovych lyzic medu d Straub*”

intights¥

2 polievkové lyzice kokosovej mucky

> 2% 4 porcie

15 minut

Kokosraspel
Rokas el

1. Tvaroh, jogurt, med a kokosovu mucku premiesame.
2. Jahody rozmixujeme.

3. Na dno poharov déme 2 polievkové lyZice

tvarohu.
4. Tento postup opakujeme az dokial nemame naplneny

pohar.




Miamka

Suroviny

500 g tvarohu
1 pochutkova smotana

2 balicky vanilinového cukru

Xl , .
praskovy cukor podl'a chuti SieetgFamily
Povazsky cukor

1 balicek zelatinovy stuzovac Pedskony
cukor

2 balicky zelé Frutina

2 kusy mandarinkového kompdtu

1 balicek piskot
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Q 10 porcii

45 minut

1. Mandarinkové kompoty scedime.

2. Ku $tave z kompoétu dolejeme vodu tak,
aby sme mali O, 5 litra tekutiny.

3. Zo stavy z kompétu, vody a Frutiny

s marhul’'ovou prichutou uvarime Zelé.

Formu na srn¢i chrbat vylozime potravinarskou foliou.

Do takto pripravenej formy nalejeme 1/2 uvareného Zelé.

Formu dame do chladni¢ky stuhnut’.
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Do zelé naskladame kusky mandarinok a opatrne zalejeme ostatkom zelé.

Ked’ je Zelé stuhnuté za¢neme pripravovat’ tvarohova hmotu.

ZmieSame tvaroh, smotanu, vanilinovy cukor a pra§kovy cukor podla chuti.

10. Zelatinovy stuzova¢ roz§l'ahame v 100 ml vlaznej vody podl'a navodu a

zmie$ame S tvarohom a s mandarinkami, ktoré ostali.

11. Thned’ nalejeme na zelé, poukladame piskotami a dame stuhntt’ do chladnicky.



Nepecena strieSka

Suroviny

2 balenia BeBe keksov (jedno balenie tmavé, jedno svetlé)

500 g tvarohu

100 g masla

150 g praskového cukru dpf;i:fm:&
3.dl mlieka ko

1 bali¢ek zlatého klasu

2 banany
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— 10 porcii Zlaty klas

cukor
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45 minut

Z mlieka a zlatého klasu uvarime husty puding.

Ked’ je puding chladny pridame k nemu cukor, maslo a tvaroh a vyslahame.

Na alobal poukladame BeBe keksy, tri rady po sedem kuskov, pricom striedame tmavé
a svetlé, aby sa vytvorila Sachovnica.
Na poukladané keksy rozotrieme
polovicu krému.

Na krém znovu poukladame keksy,
ale tak, aby nad svetlym bol tmavy
a nad tmavym svetly.

Na keksy rozotrieme druhti cast’

krému.

Do prostriedku polozime banany.
Vezmeme alobal a z oboch dlhSich stran ho pritlacime k sebe tak, Ze sa keksy navrchu
spoja do strechy.

Déme stuhnut’ do chladnicky.

10. M6zZeme poliat’ cokoladovou polevou.



Studeny ovocny kolac _
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Suroviny
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2 balicky okruhlych piskot

4 kusy pochutkovej smotany

5 polievkovych lyzic praskového cukru
1 Zelatinovy stuzovac

2 kusy Kiwi

1kus banan

200 g malin alebo jahod

1 marhulovy kompét
: Py Jweetatamily
d; > o Povazsky cukor
g% Praskov
= g cukor )

10 porcii

45 minat

Postup

1. ZmieSame smotany a kryStalovy cukor a pridame Zelatinovy stuzovac.

2. Na dno tortovej formy poukladame piskoty, na piskoty dame pokrajané ovocie a 1/3
smotanovej zmesi.

3. Postup opakujeme este
dvakrat.

4. Hotovy kola¢ dame do
chladnicky.

5. Po stuhnuti vrch ozdobime

nakrajanym ovocim.




Dobry kolacik
Suroviny

1 balicek svetlych BeBe keksov
1 bali¢ek tmavych BeBe keksov
500 ml mlieka

2 polievkové lyzice praskového cukru

Jneets FAMH&‘

Povazsky cukor

1 baligek ¢okoladového pudingu
Praskovy
kool

1 kus kyslej pochutkovej smotany

1kus vanilinového cukru

Na polevu:
250 g jemného tvarohu

50 g masla

80 g praskového cukru _“E“m =_ay
oP WAy -

1 kus vanilinového cukru T i j

1 balenie ¢okolady na varenie

10 porcii

45 minut

1. Z mlieka, pudingového prasku a cukru uvarime husty ¢okoladovy puding.

Do mensej formy na pecenie poukladame najprv svetlé a na ne tmavé susSienky.
Na susSienky nalejeme ¢okolddovy puding a nechame vychladnut’.

Na pudingovu vrstvu poukladdme vrstvu svetlych susienok.

VymieSame pochutkové smotanu s vanilinovym cukrom.

Vymies$anu smotanu rozotrieme na susienky.

Na smotanovu vrstvu poukladame tmavé susienky.

Vysl'ahame tvaroh, maslo, praskovy a vanilinovy cukor.
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Tvarohovu polevu natrieme na kolac.

10. Dame stuhnut’ do chladni¢ky. Po stuhnuti posypeme nastrihanou ¢okoladou.



Nepecena kokosova rolada
Suroviny

2 balenia BeBe keksov
300 g praskového cukru
5 lyzic mlieka

1 bali¢ek vanilinového cukru

50 g strhaného kokosu

150 g masla | SweetsFamily

Povazsky cukor

e
30 g kakaa it

é;% Q 10 porcii

30 minat

Postup

1. Cesto si pripravime z BeBe keksov, ktoré najemno rozdrvime, zmiesame s cukrom,
vanilinovym cukrom, kakaom a mliekom.

PInku si pripravime z masla, praskového cukru, vanilinového cukru a kokosu.

Na dosku polozime alobal a poprasime ho praskovym cukrom.

Polozime cesto a rozval’kame ho na plat 30x30cm.

Na cesto natrieme plnku a opatrne zrolujeme.

o g k~ w D

Roladu zabalime do alobalu a nechame

stuhnut’ v chladnicke.




Nepeceny krémes
Suroviny

2 baliky keksov Indidn

1 I mlieka

2 vajcia

2 7zlaté klasy

3 lyzice polohrubej muky
1 vanilkovy cukor

7 lyzic krystalového cukru
2 praskové §lahacky

: P 10 o
g 3 S
@ L porcii P
.' Povazsky cukor

45 minut

1. Nadno plechu na pecenie dame papier.

2. Na papier poukladdme keksy.

3. Zmlieka, vanilinového cukru, 5 polievkovych lyzic krystalového cukru, Zitkov,
zlatych klasov a polohrubej muky uvarime hustu kaSu.

4. Z bielkov vysl'ahame tuhy sneh.

5. Sneh zamieSame do hortcej kase.

6. Krém vylejeme na keksy, roztrieme
a nechame vychladnut’.

7. Podl'a navodu urobime $l'ahacku.

8. Srahac¢ku natrieme na vychladnuty krém.
9. Na slahacku poukladame keksy.
10. Nechame vychladit’.



Orechové Suhajdy
Suroviny

125 g stuzeného tuku na polevy

100 g ¢okolady na varenie

50 g praskového cukru

2 PL kakaa

Na plnku

250 g praskového cukru
1 dl smotany na $l'ahanie
200 g mletych orechov

Jweetatami y

Povazsky cukor

Praskouy
cukor

15 porcii

30 minat

1. Vo vodnom kupeli roztopime tuk spolu s [

praskovym cukrom, kakaom

a rozlamanou ¢okoladou.

kazdého vlejeme 2 lyzicky cokolady
a nechame stuhnut’.

3. Medzitym smotanu zahrejeme spolu s
cukrom a pridame orechy.

4. Lyzic¢kou vlozime orechy do kosi¢kov na vrstvu ¢okolady.

o

Nakoniec nalejeme do kosi¢kov druhi vrstvu ¢okolady.



Hrozienkové cukrovinky
Suroviny

300 g hrozienok
180 g vlasskych orechov
120g praskového cukru
Stava z 1 pomaranca
Na obalovanie
100 g praskového cukru
100 g ¢okolady na varenie
70 g tuk - Cera
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25 minut

1. Orechy pomelieme.
2. Hrozienka sparime vriacou vodou
a nechame obschnut’.
3. Potom hrozienka pomelieme na
misovom mlynceku.
4. Pridame orechy, cukor a §tavu z
1 pomaranca.
5. Vsetko spolu dobre premieSame.
6. Tvorime gul’ky, ktoré nechdme
vychladit’.
7. Roztopime tuk a ¢okolddu na varenie a tuk.

8. Vychladené gul’ky namac¢ame v cokoladovej poleve.
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Povazsky cukor

Praskovy
cukor




Krtkova torta

Suroviny

3 balicky keksov Indian

125 g masla

2 smotany na §l'ahanie

2 stuzovace §l'ahacky

3 balicky vanilinového cukru

3 bandny

1 ¢okolada na varenie

8 porcii

30 minat

1. Keksy rozdrvime, priddme ku nim maslo a spolu vymieSame.

2. Na dno tortovej formy dame
potravinarsku foliu.

3. Na foliu navrstvime
vymie$ané keksy s maslom
a dame do chladnicky.

4. Po 15 minutdich vyberieme
Z chladnicky von.

5. Na cesto poukladame banany.

6. Vyslahame  s§lahacku  so
stuzova¢om a vanilinovym cukrom.
7. Vyslahanu §l'ahacku ddme na banany do tvaru kopceka.

8. Nastrihame ¢okoladu a posypeme iiou tortu.




DOBRU CHUT




