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Panna Cotta           

 

Suroviny   

 

 

4 tégliky smotany  na šľahanie 

4 balíčky  vanilinového cukru   

5 kusov plátkovej ţelatíny 

ovocie  

 

          

6  porcií       

    

 

15 minút                

 

 

 

Postup  

 

1. Do hrnca vlejeme smotanu, 

pridáme vanilínový cukor.  

2. Miešame na miernom ohni, kým 

sa cukor rozpustí.  

3. Medzitým si namočíme ţelatínu 

do trochu vody  asi na 3 min.  

4. Ţelatínu vloţíme (bez vody) do 

smotany a stále miešame, kým sa 

ţelatína nerozpustí.  

5. Ţelatína  sa  nesmie  variť. 

6. Keď sa ţelatína rozpustí, vlejeme do formičiek napr. od jogurtov.  

7. Necháme prikryté v chladničke stuhnúť.  

8. Stuhnutú Panna Cotu vyklopíme a polejeme rozmixovaným ovocím.  

 



Dezert s broskyňovým krémom 

 

Suroviny   

 

1 polievková lyţica masla                  

250 g sušienok  

50 g orechov 

6 kusov plátkovej ţelatíny 

125 ml šťavy  z broskyňového kompótu 

2 veľké broskyne   z kompótu    

šťava z polovice citróna 

4 balíčky vanilínového cukru  

200 g bieleho jogurtu  

200 g tvarohu                                  

          

8  porcií       

    

 

20 minút                

 

 

 

Postup  

1. Sušienky rozdrvíme, orechy pomelieme.  

2. Vo veľkej mise premiešame maslo s rozdrvenými sušienkami a pomletými orechmi.  

3. Na dno tortovej formy vysypeme zmes z misy a prstami ju silno pritlačíme.  

4. Odloţíme do chladničky. 

5. Ţelatínu necháme zmäknúť vo väčšom mnoţstve studenej vody.  

6. V menšom hrnci necháme zovrieť broskyňovú šťavu a odstavíme.  

7. V horúcej šťave rozpustíme vyţmýkanú ţelatínu a dáme vychladiť. 

8. Jednu broskyňu pokrájame na plátky.  

9. Ostatné tri broskyne rozmixujeme, pridáme k nim jogurt, tvaroh, šťavu z citróna 

a vanilínový cukor. Znovu rozmixujeme. 

10. Z chladničky vyberieme formu so sušienkami.  



11. Na sušienky poukladáme plátky broskýň.  

12. Zalejeme rozmixovanou zmesou  a necháme v chladničke postáť.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Jahodový dezert s tvarohom  

 

Suroviny   

 

250 g tvarohu  

1 téglik jogurtu  

1 jahodový kompót       

5 polievkových lyţíc medu 

2 polievkové lyţice kokosovej múčky   

 

 

          

4  porcie       

    

 

15 minút                 

 

 

Postup   

 

1. Tvaroh, jogurt, med a kokosovú múčku premiešame.  

2. Jahody rozmixujeme.  

3. Na dno pohárov dáme 2 polievkové lyţice 

rozmixovaných jahôd, potom 1 polievkovú lyţicu 

tvarohu.  

4. Tento postup opakujeme aţ dokiaľ nemáme naplnený 

pohár.  

 

 

 

 

 
 
 
 



Mňamka    

 

Suroviny   

500 g tvarohu    

1 pochúťková smotana  

2 balíčky vanilínového cukru  

práškový cukor podľa chuti 

1 balíček ţelatínový stuţovač  

2   balíčky  ţelé Frutina  

2 kusy mandarínkového kompótu  

1 balíček piškót  

 

       

10  porcií       

    

 

45 minút                

 

Postup   

1. Mandarínkové kompóty scedíme.  

2. Ku šťave z kompótu dolejeme vodu tak, 

aby sme mali 0, 5 litra tekutiny. 

3. Zo šťavy z kompótu, vody a Frutiny 

s marhuľovou príchuťou uvaríme ţelé.   

4. Formu na srnčí chrbát vyloţíme potravinárskou  fóliou.  

5. Do takto pripravenej formy nalejeme 1/2 uvareného ţelé.  

6. Do ţelé naskladáme kúsky  mandarínok a opatrne zalejeme ostatkom ţelé.  

7. Formu dáme do chladničky stuhnúť.  

8. Keď je ţelé stuhnuté začneme pripravovať tvarohovú hmotu.  

9. Zmiešame tvaroh, smotanu, vanilínový cukor a práškový cukor podľa chuti.    

10. Ţelatínový stuţovač rozšľaháme v 100 ml vlaţnej vody podľa návodu a 

zmiešame s tvarohom a s mandarínkami, ktoré ostali.  

11. Ihneď nalejeme na ţelé, poukladáme piškótami a dáme stuhnúť do chladničky.  



Nepečená strieška     

Suroviny   

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

500 g tvarohu    

100 g masla 

150 g práškového cukru  

3 dl  mlieka  

1 balíček zlatého klasu   

2 banány 

 

          

10 porcií       

    

 

45 minút                 

 

Postup   

1. Z mlieka a zlatého klasu uvaríme hustý puding.  

2. Keď je puding chladný pridáme k nemu cukor, maslo a tvaroh a vyšľaháme.  

3. Na alobal poukladáme BeBe keksy, tri rady po sedem kúskov, pričom striedame tmavé 

a svetlé, aby sa vytvorila šachovnica. 

4. Na poukladané keksy rozotrieme 

polovicu krému.  

5. Na krém znovu poukladáme keksy, 

ale tak,  aby nad svetlým bol tmavý 

a nad tmavým svetlý.  

6. Na keksy rozotrieme druhú časť 

krému.  

7. Do prostriedku poloţíme banány.  

8. Vezmeme  alobal a z oboch dlhších strán ho pritlačíme k sebe tak, ţe sa keksy navrchu 

spoja do strechy.  

9. Dáme stuhnúť do chladničky.  

10. Môţeme poliať čokoládovou polevou.  



Studený ovocný koláč      

 

Suroviny   

 

2 balíčky okrúhlych piškót                     

4 kusy pochúťkovej smotany  

5  polievkových lyţíc práškového cukru  

1 ţelatínový stuţovač         

2 kusy kiwi 

1 kus banán 

200   g malín alebo jahôd        

1 marhuľový kompót  

 

          

10 porcií       

    

 

45 minút                

 

 

Postup   

1. Zmiešame smotany a kryštálový cukor a pridáme ţelatínový stuţovač.  

2. Na dno tortovej formy poukladáme piškóty, na piškóty dáme pokrájané ovocie a 1/3 

smotanovej zmesi.  

3. Postup opakujeme ešte 

dvakrát. 

4. Hotový koláč dáme do 

chladničky.  

5. Po stuhnutí vrch ozdobíme 

nakrájaným ovocím.  

 

 

 



Dobrý koláčik       

Suroviny   

1 balíček svetlých BeBe keksov           

1 balíček tmavých BeBe keksov 

500 ml mlieka 

2 polievkové lyţice  práškového cukru 

1 balíček čokoládového pudingu          

1 kus kyslej pochúťkovej smotany 

1 kus vanilínového cukru  

       Na polevu:  

250 g jemného tvarohu  

50 g masla  

80 g práškového cukru  

1 kus vanilínového cukru  

1 balenie čokolády na varenie  

 

  

 10 porcií       

    

 

45 minút                 

 

Postup  

1. Z  mlieka, pudingového prášku a cukru uvaríme hustý čokoládový puding.  

2. Do menšej formy na pečenie poukladáme najprv svetlé a na ne tmavé sušienky.  

3. Na sušienky nalejeme čokoládový puding a necháme vychladnúť.  

4. Na pudingovú vrstvu poukladáme vrstvu svetlých sušienok.  

5. Vymiešame pochúťkové smotanu s vanilínovým cukrom.  

6. Vymiešanú smotanu rozotrieme na sušienky.  

7. Na smotanovú vrstvu poukladáme tmavé sušienky.  

8. Vyšľaháme tvaroh, maslo, práškový a vanilínový cukor.  

9. Tvarohovú polevu natrieme na koláč. 

10. Dáme stuhnúť do chladničky. Po stuhnutí posypeme nastrúhanou čokoládou.  



Nepečená kokosová roláda        

Suroviny  

2 balenia BeBe keksov 

 300 g práškového cukru 

5 lyţíc mlieka 

1 balíček vanilínového cukru    

50 g  strúhaného kokosu  

150 g masla  

30 g kakaa    

 

 10 porcií       

    

 

  30 minút     

             

 
 
 

Postup  

 
 

1. Cesto si pripravíme z  BeBe keksov, ktoré najemno rozdrvíme, zmiešame s cukrom, 

vanilínovým cukrom, kakaom a mliekom.  

2. Plnku si pripravíme z masla, práškového cukru, vanilínového cukru a kokosu. 

3. Na dosku poloţíme alobal a poprašíme ho práškovým cukrom.  

4. Poloţíme cesto a rozvaľkáme ho na plát 30x30cm.  

5. Na cesto natrieme plnku a opatrne zrolujeme.  

6. Roládu zabalíme do alobalu a necháme 

stuhnúť v chladničke.  

 

 

 

 

 



Nepečený krémeš         

Suroviny  

2 balíky keksov Indián    

1 l mlieka 

2 vajcia 

2 zlaté klasy 

3 lyţice polohrubej múky 

1 vanilkový cukor 

7 lyţíc kryštálového cukru 

2 práškové šľahačky 

 

 10 porcií       

    

 

  45 minút     

            

 

 
 
 

Postup  

1. Na dno plechu  na pečenie dáme papier. 

2. Na papier poukladáme keksy.  

3.  Z mlieka, vanilínového cukru, 5 polievkových lyţíc kryštálového cukru, ţĺtkov,  

zlatých klasov a polohrubej múky uvaríme hustú kašu.  

4. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh.  

5. Sneh zamiešame do horúcej kaše.  

6. Krém vylejeme na keksy, roztrieme 

a necháme vychladnúť.  

7. Podľa návodu urobíme šľahačku.  

8. Šľahačku natrieme na vychladnutý krém.  

9. Na šľahačku poukladáme keksy.  

10. Necháme vychladiť.  

 

 



Orechové  šuhajdy          

Suroviny  

125 g stuţeného tuku na polevy     

100 g čokolády na varenie 

50 g práškového cukru 

2 PL kakaa 

      Na plnku 

250 g práškového cukru 

1 dl smotany na šľahanie 

200 g mletých orechov 

 

 

 15 porcií       

    

 

  30 minút     

            

 

Postup  

1. Vo vodnom kúpeli roztopíme tuk spolu s 

práškovým cukrom, kakaom 

a rozlámanou čokoládou.  

2. Rozloţíme vedľa seba košíčky a do 

kaţdého vlejeme 2 lyţičky čokolády 

a necháme stuhnúť. 

3. Medzitým smotanu zahrejeme spolu s 

cukrom a pridáme orechy.  

4. Lyţičkou vloţíme orechy do košíčkov na vrstvu čokolády. 

5.  Nakoniec nalejeme do košíčkov druhú vrstvu čokolády.  

 
 

 

 



Hrozienkové cukrovinky           

Suroviny  

300 g hrozienok                                         

      180 g vlašských orechov    

120 g práškového cukru  

      šťava z 1 pomaranča 

      Na obaľovanie   

100 g práškového cukru  

100 g čokolády na varenie 

     70 g tuk - Cera 

 

 

 25 porcií       

    

 

  25 minút     

            

 

Postup  

 

1. Orechy pomelieme.  

2. Hrozienka sparíme vriacou vodou 

a necháme obschnúť. 

3. Potom hrozienka pomelieme na 

mäsovom mlynčeku.  

4. Pridáme orechy, cukor a šťavu z 

1 pomaranča.  

5. Všetko spolu dobre premiešame.  

6. Tvoríme guľky, ktoré necháme  

vychladiť.  

7. Roztopíme tuk a čokoládu na varenie a tuk.  

8. Vychladené guľky namáčame v čokoládovej poleve.  

 



Krtkova torta            

Suroviny  

3 balíčky keksov Indián 

125 g masla  

2 smotany na šľahanie 

2 stuţovače šľahačky 

3 balíčky vanilínového cukru  

3 banány 

1 čokoláda na varenie   

 

 

 8 porcií       

    

 

  30 minút     

            

 

Postup 

1. Keksy rozdrvíme, pridáme ku nim maslo a spolu vymiešame.  

2.  Na dno tortovej formy dáme 

potravinársku fóliu.  

3. Na fóliu navrstvíme 

vymiešané keksy s maslom 

a dáme do chladničky. 

4. Po 15 minutách vyberieme 

z chladničky von.  

5. Na cesto poukladáme banány.    

6. Vyšľaháme šľahačku so 

stuţovačom a vanilínovým cukrom.  

7. Vyšľahanú šľahačku dáme na banány do tvaru kopčeka.  

8. Nastrúhame čokoládu a posypeme ňou tortu.  

 



 

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


