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S clim budeme pracovat

Salka

kompotova misticka pohar

pohar na zmrzlinu

' kastrolik

hrniec



panvica

SPahacd

o valéek

—
- doska na cesto

forma na pecenie




Ovocny §alat

Suroviny

1 Kkus pomaranca

1 kus mandarinky

1 kus Kiwi

2 kusy jabik

1 kus bananu

maly strapec hrozna
Stava z polovice citrona

1 polievkova lyzica medu

1 az 2 porcie

5 -10 minat

Postup
1. Umyjeme a olipeme ovocie.

2. Potom ho do misky nakrajame na malé kocky.
3. Stavu z 1/2 citréna a med pridame do pokrajaného ovocia a premiesame.

4. Podavame v kompotovych mistickach.



http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/pomaranc/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/mandarinka/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/kiwi/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/jablka/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/banan/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/stava-z-citrona/
http://varecha.pravda.sk/recepty/suroviny/med/

Ovocny pohar

Suroviny

200 g visni

100 g piskot cukrarenskych
100 ml sirupu

Y balicka cukrarskeho zelé
200 ml smotany na §l'ahanie

2 kusy vanilinového cukru

2 kusy bieleho jogurtu

1 kdvova lyzicka citronovej Stavy

4 porcie

20 minut

Postup

1. Visne umyjeme a vyberieme z nich kostky.

2. Do kastrolika dame odkostkované visne.

3. Pridame ku nim sirup, vodu a polovicku bali¢ka cukrarenského zelé a uvarime podla
navodu na obale.

4. SPaha¢om vyslahame §lahacku s vanilinovym

cukrom.

5. K vyslahanej sl'ahacke priddme jogurt a

citrobnovu stavu. Mame pripraveny krém.




6. Zoberieme pohare na zmrzlinu

piskotu, namocent v Sirupe.

. Na spodok pohara ddme trochu krému, potom

7. Na piskoty nalejeme vrstvu zelatiny s visnami, na to zase krém.

8. Na krém zase polozime piskoty.

9. Nakoniec na piskoty dame ostatok krému. Ozdobime visiiou a ddme do chladnicky

vychladnut’.

Suroviny

3 kusy kyslych jabik

1 polievkova lyzica hrozienok

40 g masla

1 ¢ajova lyzicka mletej Skorice

1 bali¢ek vanilinového cukru

125 ml jablkovej stavy

2 polievkové lyzice citrénovej Stavy
1 balicek mandl'ovych lupienkov

2 polievkové lyZice praskového cukru
%2 1 mlieka

2 balicky vanilinového cukru

3 polievkové lyzice solamylu

3 porcie

30-45 minut

Pecené jablka




Postup

1. Jablkd umyjeme a bez prekrojenia ich zbavime jadrovnikov (pozri sa na obrazok).

2. Vniitro jabik pokvapkame citrénovou §tavou.

3. Na plnku zmieSame polovicu mandli, hrozienka,
Skoricu a vanilkovy cukor.

4. Touto plnkou naplnime jablka. LA
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5. Naplnené jablka poukladdme do vymastenej formy na

pecenie.

Jablka posypeme praskovym cukrom.
Navrch kazdého jablka dame kusok masla a vlozime do rury piect.

Pecieme v rare asi 30 minat na 180 stupiiov.

© o N o

Pocas pecenia jablké podlievame jablkovou Stavou.
10. Z mlieka, solamylu, 2 bali¢kov vanilinového cukru v hrnci uvarime puding.
11. Upecené jablk4d dame na tanier, polejeme omackou a posypeme zvySnymi mandlami a

cukrom.




Jablka pod snehom
Suroviny

4 kusy jablk

4 kusy vajec¢nych bielkov
50 g praskového cukru
60 g marhulového dZzemu
30 g mletych orechov

% /gsiﬁ
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4 porcie

40 minat
Postup

1. Jablka ocistime a vyberieme jadra.

2. Do hrnca ddme vodu.

3. Ked’ voda za¢ne vriet,, vlozime do nej na 2 minuty jablka.

4. Pripravime si plnku a to tak, Ze zmieSame dZem, orechy a rozdrvené pisSkoty.
5. Plnkou naplnime jablka.

6. Naplnené jablka poukladime do vymastenej formy na pecenie.

7. SPahatom vysFahame cukor s bielkami.

8. Sneh natrieme na jablka a pecieme pri teplote 120 °C 30 minut.




Medové hrusky v listkovom ceste

Suroviny

4 Kusy hrusiek

1 kus listkového cesta

4 salky mineralnej vody

2 salky cukru

1 $4lka medu f = GR“QNE‘( o,
L hetiere— ’é‘_‘r v

Y5 citronu Listkové cesto .,

500g

1 baliéek vanilinového cukru
3 kusy cela Skorica

5 kusov klin¢ekov

4 porcie

40 minut

Postup
1. Hrusky oStipeme.

2.V hrn¢eku rozvarime med, cukor a vodu.
3. Ked’ sa cukor rozpusti, priddme Skoricu,
citrébnovu $tavu a vanilinovy cukor.

4. Nakoniec vlozime hrusky, uvarime

domaékka.

5. Rozohrejeme ruru na 190°C.
6. Ked’ su hrusky mékké, vyberieme ich z hrnca a nechame mierne vychladnut’.

7. Na doske na cesto val¢ekom vyvalkame listkové cesto a nakrajame ho na uzke pasy.

8. Vychladnuté hrusky pekne zabalime do cesta.

9. Poukladame ich do formy na pecenie, ktora je vyloZzend papierom na pecenie a pecieme 15-

20 minut do zlatista.



Vyprazané jablka

Suroviny

Tradicng

6 kusov jabik o | |
3 dI mlieka = o
2 kusy vajec

250 g hladkej muky
mleta Skorica

praskovy cukor

6 porcii

30 minut

1. Jablka ocistime, vykrojime jadrovniky a nakrdjame na kolieska.

2. V mlieku dobre rozmiesame Zitky, maku a primieSame z bielkov uil'ahany tuhy sneh.
3. V pripravenom ceste namacame jablka.

4. Vyprazame ich na panvici v rozpalenom oleji z oboch stran.

5. Po vyprazeni ich posypeme mletou Skoricou a cukrom.

6. Takto mdéZeme vyprazat aj iné

ovocie — banany, ananas a iné.




Balkanske slivky

Suroviny SweetsEamil
250 g suSenych sliviek Arfovaisxlzg{/— cukorg
50 g orechov o e N Praskou))
250 g praskového cukru Lt
0,5 dl mlieka :
100 g stuzeného pokrmového tuku (Cera)
50 g kakaa
o S “a
o
8 porcii
40 minat

1. V hrnci nechame zovriet’ vodu.

2. Touto vriacou vodou prelejeme susené slivky a na site
ich nechame odkvapkat’.

3. Z pomletych orechov, 150 g praSkového cukru
a mlieka si v miske pripravime plnku.

4, V miske nad parou roztopime stuzeny pokrmovy tuk,

pridame don zvysny praskovy cukor a kakao

a mieSame.
o. Odkvapkané slivky naplnime orechovou plnkou
a napichneme na Sparadla.
6. Namocime do ¢okoladovej polevy.

7. Ked’ poleva vychladne, namoc¢ime do polevy este raz.



Hrusky s ¢okoladovou omackou

Suroviny

4 Kusy hrusiek

2 dl vody
1 bali¢ek vanilinového cukru
1 kus gkorice Vﬁffﬂfﬁf’ﬂy
5 kusov klin¢ekov J
) i
125 ml smotany na §l'ahanie
200 g ¢okolady P io N
Sucotarcd
40 4 4 porcie
@ O
Ji
as O

30 minat

1. Hrusky olupeme a vyberieme jadrovnik.

2. Do kastrola dame vodu, vanilinovy | y

cukor, Skoricu, klinceky a varime.

3. Do vriacej vody dame hrusky,
varime od 10 — 20 minut, podl'a
velkosti a tvrdosti hrusiek.

4. Do iného kastrdlika priddme :
smotanu na §l'ahanie a cokoladu a varime asi 5 minut.

5. Uvarené hrusky ddme na tatier, polejeme ich ¢okoladovou omackou.

6. MoZeme pridat’ kopcek zmrzliny.



Banany v ¢okolade

Suroviny

4 kusy bananov

100 g ¢okolady na varenie
40 g stuzeny tuk (cera)
praskovy cukor

125 ml smotany na $l'ahanie

1 kus vanilinovy cukor A\ 20— Pragkov)
cukor

4 porcie

20 minut

1. Cokoladu s cukrom a tukom rozpustime vo vodnom kupeli a vymiesame do hladkej
hmoty.

Banany olupeme a polozime na tanier.

Pripravené banany lyZicou polievame po celej dizke.

Cokoladu nechame dokladne stuhniit’.

Sl'ahadom vysl'ahdme smotanu na $l'ahanie s vanilinovym cukrom.

o U A W N

Banany ozdobime §l'ahackou.




Bananové jednohubky

Suroviny

4 kusy bananov
100 g ¢okolady na varenie

40 g stuzeny tuk (cera)

250 g okrahlych piskot -
!ﬁ
, Piskoty ¢
1\":-\ . ::'h.; ; okrahle u .
dcP o i
) g 4 porcie

15 minat

. Banany oSipeme a nakrdjame na kolieska.
. Kazdé koliesko vloZime medzi dva piSkoty.

.V strede upevnime Sparadlom — vzniknil ndm jednohubky.

1
2
3
4. 'V miske nad parou rozpustime stuzeny tuk a ¢okoladu.
5. Jednohubky namacame Vv rozpustenej ¢okolade.

6

. Nechame odstat, aby cokoldda stuhla a piSkoty zmékli.




Banany s tvarohovou penou

Suroviny

4 kusy bananov

1 lyzica masla

200 g tvarohu

20 g praskového cukru

1 kus jogurtu Toect il !‘l’J
3 lyzica kokosovej mucky Povazsky cukor

Praskov @
cukor

< .

2

Q 4 porcie

e
- -
¥

i
Tvaroh

Desmny] hvadkovie

20 minut

1. Banany olupeme a pozdizne rozkrojime na polovicu.

2. Posypeme ich praskovym cukrom (polovicu cukru si nechame do tvarohovej plnky).

3. Na panvici roztopime maslo a banany na niom z oboch stran opecieme.

4. Medzitym si pripravime tvarohovu penu a to vysSlahanim tvarohu, praskového cukru,
jogurtu a kokosovej TS '
mucky.

5. Opecené banany dame na

tanier a pridame

tvarohovu penu.



Puding s mandarinkami a sirupom

Suroviny

1 plechovka zavaranych mandarinok
2-3 polievkové lyzice praskového cukru
72 1 mlieka

1 kus vanilinového cukru

1 i y ilkovy prasok
pudingovy vanilkovy pras Pedskouy

sirup lesna zmes cukor
% g 4 porcie

15 minut

1. Do hrnca vylejeme mlieko, priddme praskovy cukor, pudingovy prasok.
VSsetko dobre premieSame a dame varit’ na sporak.

Puding varime podl'a navodu.

2

3

4. Po uvareni puding nalejeme do pudingovych misticiek.
5. Po vychladnuti vyklopime puding z misti¢iek na tanier.
6. Otvorime konzervu mandarinok.

-

Puding ozdobime mandarinkami
a sirupom.



http://www.varenie.sk/recept/puding-s-mandarinkami-a-sirupom/fotografia/

Peceny ananas

Suroviny

4 kolieska Cerstvého alebo konzervovaného ananéasu
1 kus vanilinového cukru

2 lyZice masla

2 lyZice krystalového cukru

1 kus pochutkovej smotany

~
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;%? < 2 porcie Cukor
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35 minuat

1. Formu na pecenie vytrieme maslom.
1. 2. Raru ddme nahriat’ na 250 °C.
2. 3. Na kusky ananasu ddme troSku masla.
3. 4. Kolieska ananasu vlozime do vymastenej

formy na pecenie a dame piect’ na 10 minut .

4. 5. Po 10 minutach kolieska anandsu oto¢ime
a pecieme este 10 minut.
6. Este teplé dame na tanierik a posypeme cukrom.

7.Podavame s pochutkovou smotanou rozmieSanou s vanilinovym cukrom.



Jablkova nepecena torta

Suroviny

800 g jabik

6 polievkovych lyzic krysStalového cukru
400 ml vody

2 baliky okruhlych piskot

2 kusy vanilkového pudingového prasku
1 kus ¢okolady na varenie

50 g stuzeného pokrmového tuku (cera)

8 porcii

45 minat

1. Jablké odvazime, ocistime od Supiek, pokrajame na kocky.

~ oy
O |
\U}(o R,

' !?yililovi

1 ke

\\\W(&A&\-’

=
¢

Pikgty
gt
958,

-7-‘2"?‘_‘ X

¥

2. Zoberieme hrniec, nasypeme don pokrajané jablka, priddme cukor a dame dusit’.

3. Ked su jablka udusené na kasu, vlejeme do nich pudingovy prasok rozmiesany vo

vode a povarime priblizne 3 min.

4. Piskoty naukladdme do formy na tortu a

znovu naukladdme piskoty, zmes, piskoty a

tretiu Cast’ zmesi.

5. Nechame vychladnut’.

zalejeme jednou tretinou zmesi,

6. Polejeme cokoladovou polevou, ktort si

pripravime nad parou zo stuzeného tuku

a cokolady.



DOBRU CHUT




