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Panna Cotta

So amenge kampel

4tégliky smotany na $lahanie
4 balicky vanilinového cukru
Skusov platkovej zelatiny
ovocie

4 tegliki smotana pro Sl'ahane
4 balicki vanilkovo cukros

4 kusi platkimen zelatina

ovoca

P D 6 porcii /6 porciji
a@%

15 minat /15 minuti

1. Do hrnca vlejeme smotanu,
pridame vanilinovy cukor.

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

3. Medzitym si namocime Zelatinu
do trochu vody asi na 3 min.

4. Zelatinu vlozime (bez vody) do

smotany a stdle mieSame, kym sa
Zelatina nerozpusti.

5. Zelatina sa nesmie varit’,



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

7. Nechame prikryté v chladnicke stuhnut’.

8. Stuhnutd panna cotu vyklopime a polejeme rozmixovanym ovocim.
Postupos
1.Andre piri ¢hivaha smotana, dothovava vanilkovo cukros.
2.Misinaha pre mierno jakh, pokim o cukros na rozdzala.
3.Maskar kada peske namocinaha Zelatina aro jegnaj pani pro trin minuti,
4. Zelatina thovaha (bio pani) are smotana a furt misinaha, pokim e Zelatina narozdzala.
5. Zelatina pes nasti tavel.
6.Te zelatina rozdzala ¢hivaha andro formicki napr. le jogurtostar.
7. Mukaha ucharde andrere 'adni¢ka mi stuhninel.

8. Stuhnuto panna cotta ¢hivaha a pod¢hivaha rozmisimen ovoca.

Dezert s broskynovym krémom

Dezertos le barackovoha kremoha

Suroviny
So amenge kampel

i & 1yzi w‘”’“"'é?
1 polievkové lyzice masla < =

250 g susienok

50 g orechov

6 kusov platkovej Zelatiny
125 ml §tavy z broskyiiového kompétu %EA‘ITE it e
2 vel'ké broskyne zkompotu
Stava z polovice citrona

4 balicky vanilinového cukru
200 g bieleho jogurtu

200 g tvarohu

2 polivkova rojora ¢hil

250 g suSenki,

509 pendecha,
3 Kkotora platkimen zelatina,

125 ml st’ava dalo broskakero kompotos,



bare broski dalo kompotos,
Stava dalo jepas citrona,

4 balicki vanilkovo cukros,
200g parno jogurtos,

200g ciralos,

% § 8 porcii /8 porciji

20 minut /20 minuti

Postup

1. SuSienky rozdrvime, orechy
pomelieme.

2. Vo velkej mise premieSame maslo s
rozdrvenymi suSienkami
a pomletymi orechmi.

3. Na dno tortovej formy vysypeme
zmes zmisy a prstami ju silno
pritlac¢ime.

OdloZime do chladnicky.

V mensom hrnci nechame zovriet’ broskynova $tavu a odstavime.
V horticej Stave rozpustime vyzmykant zelatinu a dame vychladit’.

Jednu broskynu pokrdjame na platky.

© o N o g &

Ostatné tri broskyne rozmixujeme, priddme k nim jogurt, tvaroh, Stavu 2z citréna
a vanilinovy cukor. Znovu rozmixujeme.

10. Z chladni¢ky vyberiem formu zo susienkami.

11. Na susienky poukladdme platky broskyii.

12. Zalejeme rozmixovanou zmesou a nechame v chladnicke postat’.

Postupos



© N o 0o B~ w

9.

susenki rozmardzam, pendecha poerninaha.

Andre bari piri rozmiSinaha ¢il le rozmarderenca suSenkami a poerninenca
pendechenca.

Andre forma ¢hivaha dale piri a le vastenca la zorales zaispidaha.

Garuvaha andre I'adni¢ka. Zelatina mukaha te rozdzal aro baro mnoZstvos §ilalo patii.
Andre cikneder piri mukaha te dotavel broskakeri §t'ava a odstavinaha.

Andre keradzi $tava rozmukaha vizmikimen Zelatina a daha te zoSudral’on.

Jekh broska roz¢inaha pro placki.

Aver trin broski rozmixinaha, do¢hivaha ke lende jogurtos, ciral, $tava dale citrona a
vanilkovo cukros. Pale rozmixinaha.

Dale l'adnicka laha avri e forma le su$enkenca.

10. Pro susSenki poukladinaha platki palo broski.

11. Zachivaha rozmiximen zmesa the mukaha andre I'adni¢ka te poterdzol.



Jahodovy dezert s tvarohom

Jahodovo dezertos ciraleha

Suroviny /So amenge kampel

# & Eﬂmn
250 g tvarohu Jahodm/}} ey lef gags
. bompot = 'Vﬁu,ul Ry Fm”
1 tégllk Jogurtu Imirné sladbém llfih‘ru
1 jahodovy kompét
5 polievkovych lyzic medu by Strau’"’r

intights!

2 polievkové lyZice kokosovej mucky

250g ciral,
jekh teglikos jogurtos,

jekh jahodovo kompotos,
5 polivkova roja medos,

2 polivkova roja kokosovo mucka,

& D , porcie /4 porciji
@

15 minat /15 minuti

Rokosraspel
Koo wal

Postup

Postupos

1. Tvaroh, jogurt, med a kokosovu mucku premiesame.




2. Jahody rozmixujeme.
3. Na dno poharov ddme 2 polievkové lyzice rozmixovanych jahdd, potom 1 polievkovu
lyzicu tvarohu.

4. Tento postup opakujeme az dokial’ nemame naplneny pohar.

1. Ciral, jogurtos, medos a kokosovo mucka rozmiSinaha.
2. Jahodi rozmiSinaha.

3. Andro poharis ¢hivaha duj polivkova roja rozmiximen jahodi palis jekh polivkovo roj

ciral.

4. Kada postupos opakinaha pokim na ela naplnimen poharis.

Mnamka )
vy e B g =
Lachipen B L
ot = Tq{tﬁoff =B
- Garar T U 7)) e ‘3
Suroviny e Bt

So amenge kampel

500 g tvarohu

1 pochutkova smotana

2 balicky vanilinového cukru

™ , . Jneetgtamily’
praskovy cukor podla chuti ety A
rv v , , “ " Praskovi
1 balicek zelatinovy stuzovac oo

2 balicky zelé Frutina
2 kusy mandarinkového kompotu
1 balicek piskot

500g ciral,
1 pochutkovo smotana,

2 bali¢ki vanilkovo cukros,



praskovo cukros pedal Smakoha,
1 balic¢kos zelatinovo stuzovacis,
2 balicki zelefrutina,
2 kotorai mandarinkovo kompotos,

1 balickos piskoti

TN
o )

i g

. —

10 porcii /10 porciji

45 minut /45 minuti

Postup
1. Mandarinkové kompoty Scedime.
2. Ku stave z kompotu dolejeme
vodu tak, aby sme mali O, 5 litra
tekutiny.
3. Zo stavy z kompotu, 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.

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

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

© o N o g b

ZmieSame tvaroh, smotanu, vanilinovy cukor a pra§kovy cukor podla chuti.
10. Zelatinovy stuzovag rozsl'ahame v 100 ml vlaznej vody podl'a navodu a
zmieSame S tvarohom a s mandarinkami, ktoré ostali.

11. Thned’ nalejeme na Zelé, poukladame piskotami a dame stuhnat’ do chladnicky.

1. Mandarinkovo kompotos scidzinaha.
2. E stava dalo kompotos dochivaha pani kavka kaj amen te el 0,51 tekutini.

3. Dale Stava dalo kompotos, pani a frutini la marhul'ovakeri prichut’a tavaha Zele.



. E forma thovava pro srn¢o dumo thovaha potravinarsko folia.

. Andre pripravimen forma docivaha 1/2 dotado zele.

. E forma daha andre I'adnicka te stuhninel.

4
5
6. Andro zele naukladinaha kusi mandarinki a polokes zac¢ivaha zele.
-
8. Te ela zele stuhnimen za¢ninaha te pripravinkeren ciralovo hmota.
9

. ZmiSinaha ciral, smotana, vanilkovo cukros a praskovo cukros pedal $makos.
10. Zelatinovo stuzovacis rozslahinaha andro 100 ml andro vlazno pani sar pro navodos a
rozmiSinaha le ciraleha the le mandarinkenca, so achile.

11. Pal’is roz¢hivaha pro Zele, poukladinaha o piSkoti da ha are chladnicka kaj te stuhiinel.

Nepecena strieSka
Napeki streSka
Suroviny

So amenge kampel

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

500 g tvarohu

100 g masla

150 g praskového cukru “p?fi'i‘iﬁi.’?f*’ e =

3dl mlieka s “*é@f’ 5@

1 bali¢ek zlatého klasu

2 Dbanany

2 Bebe keksi / jekh kalo jekh parno /,
500 g ciral,

100 g ¢hil,

150 g praskovo cukros,

3 dl thud,

1 balickos svnakuno klasos,

2 banani

@ g 10 porcii /10 porciji 'z,atyk.




9.

45 minat /45 minuti

Z mlieka a zlatého klasu uvarime husty puding.

Ked’ je puding chladny pridame k nemu cukor, maslo a tvaroh a vysl'ahame.

Na alobal poukladame Bebe keksy, tri rady po sedem ktiskov, 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.

S

Do prostriedku polozime banany.
Vezmeme alobal a z oboch dlhsich stran ho pritla¢ime k sebe tak, Ze sa keksy navrchu
spoja do strechy.

Dame stuhnut’ do chladnicky.

10. M6Zeme poliat’ cokoladovou polevou.

Postupos

1.
2.
3.

Le thudestar te sovnakune klasostar keraha husto kremos,

Sar o kremos Sil'alola pridaha o cokros, ¢hil the o ciral a vimiSinaha.

Pro alobalos poukladinaha bebe keksi, trin radi po efta kusi, Stridinas jekvar kalo a
jekvar parno, kaj pes te vitvorinel Sachovnica.

Pro ukladimen keksi ¢hivaha jepas kremos.

Pro kremos pale poukladinaha keksi, ale kavka, kaj pro kalo te el parno a pro parno
kalo.

Pro keksi ¢hivaha achado kremos. Andro maSkar tovaha banani.

Laha o alobalis a pal jek the aver sera chudaha andro vast a pritla¢inaha ke peste,
kavka Ze o keksi pes spijinena ke Strecha.

Daha andre chladnicka.



9. Palis 8aj podchivas la ¢ukoladaha.

Studeny ovocny kolac

Silalo ovocno bokel’i

Suroviny

So amenge kampel

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

2 bl.piskoti,
4 ks thulo thodoro,

5 pl roja pras.cukros,

1 Zelatinovo stuzovacis,
2 kotora kiwi,

1 kotor bananos,

200 g malini abo jahodi,

1 marhulovo kompotos

J‘wee{ét’hmilﬁ

: )
@ A ] Povazsky cukor
¥ ., ces Prask
{ g 10 porcii /10 porciji ko




45 minut /45 minuti

Postup /Postupos

1. ZmieSame smotany a krystalovy a pridame zelatinovy stuzovac.

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

smotanovej zmesi.

3. Postup opakujeme
dvakrat.

4. Hotovy kola¢ déame
chladnicky.

5. Po stuhnuti vrch ozdobime

nakrdjanym ovocim.

1. ZmiSinaha o smotani

cukroha a do¢hivaha o stuzovadéis.

2. Pro spodkos andre tortakeri forma poukladinaha o piSkoti, pro piskoti thovaha

¢ingerde ovoca the 1/3 Smetanka.
3. Palis opakinas kada isto duvar.
4. Hotovo kolac¢kos daha andre chladnic¢ka.

5. Palis opral ozdobinaha ¢hingerdoneha ovocaha.

Dobry kolacik
Lachi bokel’ica
Suroviny

So amenge kampel

1 balic¢ek svetlych bebe keksov
1 bali¢ek tmavych bebe keksov
500 ml mlieka

Jwee Q’H\mil&
Povazsky cukor
Praskouy

cukor



2 polievkové lyZice praskového cukru
1 bali¢ek cokoladového pudingu
1 kus kyslej pochutkovej smotany
1kus vanilinového cukru

Na polevu:

250 g jemného tvarohu

50 g masla
80 g praskového cukru
1 kus vanilinového cukru

1 balenie ¢okolady na varenie

1 bal.parne bebe keksi,

1 bal.kale bebe keksi,

500 ml thut,

2 roja pras.cukros,

1 bal. Cukoladovo pudinkos,
1 ks Sutli Smetanka,

1 ks vanilkovo cukros.

Pre poleva:

250g jemno ciral,
50g ¢hil,

80g praS.cukros,
1 ks vanil.cukros,

1 bal. ¢ukolada pro taviben,
: g 10 porcii /10 porciji
R

45 minut /45 minuti

Postup

Postupos
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8.
9.

10.

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

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

Na pudingovt vrstvu poukladame vrstvu svetlych suSienok.

Vymie$same pochutkové smotanu s vanilinovym cukrom.

VymieSanu smotanu rozotrieme na susienky.

Na smotanovu vrstvu poukladame tmavé susienky.

Vyslahame tvaroh, maslo, praSkovy a vanilinovy cukor.

Tvarohovu polevu natrieme na kolac.

. Dame stuhnut’ do chladnicky. Po stuhnuti posypeme nastruhanou ¢okoladou.

Le thudestar, pudinkostar the le cukrostar keraha husto ¢okoladovo pudinkos.

Andre cikneder forma pro peciSagos poukladinaha persa o parne a pali o kale keksi.
Pro keksi ¢hivaha ¢ukoladovo pudinkos a thovaha te Sil'al'on.

Pre pudingovo vrstva poukladinaha parne suSenki.

Vimisinaha jemno smotana le vanil.cukroha.

VimiSimen $metanka Chivaha pri keksi. Pre smotanovo vrstva poukladinaha o kale
kexi.

Vislahimen ciral,¢hil,praSkovo a vanilkovo cukrus.

O ciral chivaha pro kolackos.

Thovaha andre chladnicka.

Palis opre nastruhinaha e ¢ukolada.

Nepecena kokosova rolada

Napeki kokosovo rolada

Suroviny

So amenge kampel

3 balenia BeBe keksov

300 g praskového cukru

5 lyzic mlieka

1 baliéek vanilinového cukru




50 g stradhaného kokosu
d‘mutﬂ‘]mil&'

Povazsky cukor

30 g kakaa sion

150 g masla

1 bal.bebe keksi,
300g pras.cukros,
5 roja thut,
1 bal.van.cukros,
50 g struhimen kokaosis,
150 g ¢&hil,
30 g kakaos

‘% “24 10porcii /10 porciji
o O
N

. —

30 minnt /30 minuti

Postup

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

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

Na dosku polozime alobal a poprasime ho praskovym cukrom.

Polozime cesto a rozvalkame ho na plat 30x30cm.

Na cesto natrieme plnku a opatrne zrolujeme.

o o~ w D

Roladu zabalime do alobalu a nechame

stuhnat’ v chladnicke.

1. O chumer peske pripravinaha andal Bebe

keksendar, kaj len jemnones phageraha,




zmiSinaha le cukroha, vanil.cukros, kakao a thut.

E plnka keraha le ¢hilestar, pras.cukros, vanil.cukros, a kokosis.
Pre tabla thovaha alobalis a posipinaha le pras.cukroha.
Rozvalkinaha les pro plati 30x30cm.

Pro chumer daha e plnka a polokes les zrolinaha.

o a ~ D

E rolada zabalinaha andro alobalis a thovaha te stuhninen andre chladnicka.

Nepeceny krémes
Napeko kremesSis

Suroviny

So amenge kampel

2 baliky keksov Indian

1 I mlieka

2 vajcia

2 zlaté klasy

3 lyzice polohrubej muky

1 vanilkovy cukor

7 lyzic krystalového cukru
2 praskové slahacky
Swertatamily
2 bal keksi Indian, =
| thut,
2 jandre,

1 sovnakune klasi,
2 rojapol.aro,
1 vanilkovo.cukros,
6 roja kristalovo cukros,

7 2 praSkovo Slahacki



10 porcii /10 porciji

45 minut /45 minuti

Postup/ Postupos
1. Na dno 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.
. Z bielkov vysl'ahdme tuhy sneh.

. Sneh zamieSame do hortcej kasSe.

. Podl'a ndvodu urobime $l'ahacku.
. Sraha¢ku natrieme na vychladnuty krém.

4

5

6. Krém vylejeme na keksy, roztrieme a nechame vychladnut’.
7

8

9. Na $lahacku poukladame keksy.

10. Nechame vychladit’.

B

1. Pre tepSa thovaha papiris.

2. Pro papiris poukladinaha o keksi.

3. Le thudestar, van.cukros, 5 roja kriS.cukros, 2 Zzltki, sovnaka klasi the polohrubo aro a
keraha husto kasa.

4. Le bilkendar visl'ahinaha tuho jiv.

5. O jiv vimiSinaha andre keradzi kasa.

6. O kremos vic¢ivaha pro keksi, the mi silal’ol.

7. Palis keraha e §l'ahacka a thovaha pro vichladnuto kremos.

8. Pre slahacka thoval o keksi

9. Mukas te Sil'al'ol



Orechové Suhajdy
Pendechova Suhajdi

Suroviny
So amenge kampel

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
oy e

Praskouy
cukor

125 g stuzimen tukos pro polevi,
100 g ¢okol.pro taviben,
50 g pras.cukros,

3 pl kakaos

Pre plnka:
250g pras.cukros,
1dl $metanka pro $l'ahane,

200g erniimen pendecha,

/ 30 minuti

Postup / postupos



praskovym cukrom, kakaom

a rozlamanou ¢okoladou.

kazdého vlejeme 2 lyzicky ¢okolady
a nechame stuhnut’.

3. Medzitym smotanu zahrejeme spolu s

cukrom a pridame orechy.
4. Lyzickou vlozime orechy do koSickov na vrstvu ¢okolady.

5. Nakoniec nalejeme do kosi¢kov druhu vrstvu ¢okolady.

1. andro paneskero kupel’a roztopinaha o tukos the pras.cukros, kakao a phagerdzi
cukolada.

2.Pas peste thovaha o kosicki a thovkeraha po duj rojora cukolada. A thovaha te Sil'al’'on.
3.Maskar oda o thulo thud tat’aras le cukroha the dothovas o pendecha
4. La rojoraha thovas andro kosicki o pendecha pre ¢ukolada

5. Pal'is ¢horas andro koSicki aver ¢ukolada

Hrozienkové cukrovinky
Hrozenkova cukri

Suroviny / so amenge kampel

300 g hrozienok
180 g vlasskych orechov
1209 praskového cukru
Stava z 1 pomaranca
Na obalovanie ’ Sweetstamily
100 g praskového cukru vkw
5% cukor

100 g ¢okolady na varenie
70 g tuk — Cera

300 g hrozenki,
180 g vlaska pendecha,,



120 g praskovo cukros,

Stava jekhe pomarancostar.

Pro obal’iSagos —
120g praskovo cukros,
100g ¢ukolada pro taviben,

70g ziros Cera

% _ Cokolada
> B navarenie: navareni )

(N
ol )

4% Q 25 porcii /25

porciji

25 minut /25 minuti

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 naméacame v cokoladovej poleve.

1. O pendecha erninaha,
2. Hrozenki obarinaha keradeha panaha a mukaha te Sucon.

3. Palis hrozenka erninaha pre le maseskero mlinkos.



Pridaha pendechi o cukros a e St'ava le pomarancostar.
Savoro jekhetanes vimiSinaha.
Keraha gul’ki,kaj mukaha len te Sil'alon

Rozmukaha o ziros the e ¢ukolada.
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Silale gul’ki namoginaha andro ¢ukoladovo poleva

Krtkova torta

Krtkoskeri tora

Suroviny

So amenge kampel

a. balicky keksov Indian

125 g masla

2 smotany na §l'ahanie

4 stuzovale Sl'ahacky

5 balicky vanilinového cukru

3 banany

1 ¢okolada na varenie

1 bal. keksi indian,

125g ¢hil,

1 Smetanka pro $l'ahanie,

1 stuzovacis pre Sl'ahacka,
4 bal vanilkovo cukros,

2 banani,

Cukolada pro taviben
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8 porcii /8 porciji

30 minut /30 minuti

Postup /postupos

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

2. Nadno tortovej formy dame potravinarsku foliu.

3. Na foliu navrstvime
vymiesané keksy s maslom
a dame do chladnicky.

4. Po 15 minutich vyberieme
Z chladnicky von.

5. Na cesto poukladame banany.

6. Vyslahame  slahacku  so

stuzovacom a vanilinovym
cukrom.
7. Vyslahanu §l'ahacku ddme na banany do tvaru kopceka.

8. Nastrithame ¢okoladu a posypeme fiou tortu.

O keksi phageraha a pridaha ke lende o ¢hil a savoro vimiSinaha.

Pre tepSa thovaha potravinakeri folia.

Pre folia thovaha vimiSinen keksi le ¢hileha a thovaha andre chladnicka.
Palo 15 min laha avri dale chladnicka.

Pro chumer poukladinaha o banani.

Vislahinaha e $l'ahacka le stuzovaciha the vanil.cukroha.

Visl'ahimen §l'ahacka thovaha pro banani andro tvaros kopcos
Chingeraha e ¢ukolada a posipinaha e torta
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