Jablkovy pernik
Suroviny:

450 g polohrubej muky
280 g krystalového cukru
1 bal. kypriaceho prasku
1 ¢l skorice mletej

® | ¢l sody bikarbony
e 4pl kakaa
e 3Kks vajec
e 400 ml mlieka
e 125ml oleja
e 3-4ks jablk
e 50-100 g vlasskych orechov
e 1009 brusnic
Povrch:
e DZem
e 200 g cokolady na varenie
e 150 ml smotany na §l'ahanie
Postup:
I.  Jablka oSupeme a nahrubo nastrthame. ZmieSame spolu preosiatu muku, cukor, kypriaci
prasok do pernika, sodu bikarbonu, Skoricu a kakao. Priddme vajcia, vlazné mlieko, olej
a vSetko spolu premieSame. Priddme nahrubo nastrithané jablka, sekané orechy a
brusnice. Vsetko spolu premieSame.

Il.  Formu (plech 30x40 cm) vymastime olejom a vysypeme mukou a vylejeme doii cesto.
Rovnomerne rozotrieme, odhffiame trochu viac od stredu k okrajom, aby sa cesto v
strede vel'mi nevyduvalo pri peceni. Kola¢ pecieme v rozohriatej rare pri 180 °C asi 40
minut. Ci je hotovy vyskuSame Spajdl’ou.

I1l.  Este horuci bohato potrieme dZemom a nechame vychladnat.

V.  Smotanu na §l'ahanie zohrejeme do horuca a pridame polamant ¢okoladu. Nechame chvil'u stat’
az sa ¢okolada rozpusti a vymiesame na hladku polevu. Polevou polejeme vrch kolaca a
nechame stuhnat’.

V.  Pokrajame na kocky a podavame. Dobrt chut’ prajem!



Jablkova torta
Suroviny:

Postup:
l.

1 kg jablk

80 g krystalového cukru

2 dl vody

Piskoty:

2 bal. vanilkového pudingového cukru
2 dl vody

Jablkd nastrithame nahrubo, priddme Skoricovy a krystalovy cukor. V pripade, ze
pouzijeme kyslejSie jablkd, ddme 2 lyzice kryStalového cukru.

Jablka premieSame, podlejeme trochou vody a varime tak, aby vzniklo pyré.

Vanilkovy pudingovy cukor rozmieSame vo vode a vlejeme do jablkového pyré. Varime
do zhustnutia.

Na dno tortovej formy naukladdme piskoty, ktoré zalejeme vrstvou pripraveného
pudingu. Zarovname a opakujeme vrstvenie. Navrstvenu tortu po vychladnuti vlozime na

hodinu do chladnicky.

Dobrt chut’ prajem!



Jablkovy kompot

Suroviny:

10 ks jabik

4 pl krystalového cukru
5 ks klincekov

1 bal. Skorice

1,51 vody

Postup:

. Jablka oSupeme a nakrdjame na mesiaciky.
Il.  Dame ich do hranca, pridame vodu, cukor, klinceky a Skoricu.
I1l.  Varime, az pokym jablka nezmeknti.

IV.  Pokial st jablka kyselé, mézeme osladit’ trocha viac.



Jablkovy dZem

Suroviny:

e 2kg jablk

e 21 pomarancového sirupu
e 500 g krystalového cukru
e 2lyz. octu

Postup:

I.  Jablka oSUipeme a nakrajame na mesiaciky.

Il.  Priddme ostatné suroviny a premieSame.
I1l.  Privedieme do varu a varime asi 30 min.

IV.  Hortcim dZemom naplnime pohare.



Jahodovy kolac¢ so Zelatinou

Suroviny:
e 4Kks vajec

4 pl polohrubej muky

4 pl praskového cukru

1/2 ks kypriaceho prasku do peciva
4 pl oleja

2 pl kakaového prasku

500 ml mlieka

2 ks jahodového pudingového prasoku DrO
3 pl krystalového cukru

2 pl rumu

200 ml smotany na §l'ahanie

1 ks stuzovac sl'ahacky DrOetker

Dalej potrebujeme

2 ks Cerveného tortového zelé
1 ks vanilkovy cukor
podl'a chute jahodovy sirup
podrla chute citronova §tava
e 2509 cerstvych jahdd
Postup:
Cesto : Vy§lahame si bielka, pridame cukor, Zitka, muku, prasok so peciva a olej. (
modzeme pridat’ kakao, nemusime ) Cesto vylejeme vymasteny a mikou vysypany plech
(tortovnicu ). Pe€ieme pri teplote 170 °C 20 mintt.

Plnka : V troske mlieka si rozmiieSame 2 pudingové jahodovée¢ prasky. Zvysok mlieka
zohrejeme a prilejeme rozmieSany puding. Varime do zhustnutia. Priddme cukor a rum a potom
premiesame a nechame vychladnut’. Hotovy uvareny husty puding prikryjeme féliou, aby sa nam
neurobila na pudingu Supka. Nechame vychladnut’.

I. Do vychladnutého pudingu pomalinky vmieSame vyslahanu §lahacku so stuzovacom (ak
chceme mat krém tuhsi, aby sa lepsie krajal primieSame eSte troska masla ). Kraje
tortovnice oblozime piSkdtami a natrieme krémom. Na krém poukladame jahody.

Il.  Pripravime si tortové zelé podl'a ndvodu. Ja som pouzila tortové zelé, ktoré sa malo
vmieSat’ do 500 ml tekutiny, dochutila som ju vanilkovym cukrom, jahodovym sirupom a
citronovou Stavou. Privedieme do varu. 1 minitu nechame vychladnat’ a potom
pomalicky nalievame na pripraveny kolac¢ik. Nechdme dobre vychladnut’.

I1l.  Dobrua chut prajem!



Bananové mufiny s kiskami ¢okolady

Suroviny:

Postup:
l.

VI.

VIL.

VIIL.

190 g hladkej muky

6 g kypriaceho prasku do peciva
1/4 ¢1 soli

135 g krystalového cukru

2 ks vajcia

2 ks zrelych bananov

113 g masla

60 ml mlieka

130 g cokolady

Ruru predhrejeme na 180 °C. Roztopime si maslo. Nachystame vsetky suroviny. Muku s
kypriacim praskom a sol'ou preosejeme. MézZeme pouzit’ chocolate chips, pripadne ¢okoladu
nakrajame na drobné kusky.

Do vicsej nadoby dame cukor, pridame vajcia a vy§lahame do peny.

Rozpucime banény.

Bananovu kasi¢ku pridame k roz§lahanym vajciam. Premiesame. Priddme mlieko.
Pridame rozpustené maslo.

Postupne do zmesi primiesavame muku. MieSame uz iba zl'ahka, kym sa miika v zmesi nestrati.
Potom pridame ktsky ¢okolady.

Zl'ahka vmieSame. Vysledna zmes je dost’ husta.

Cestom naplnime formu na muffiny, v ktorej st papierové kosicky. Ja na naberanie najradsej
pouzivam naberacku na zmrzlinu. Tym si viem cesto rovnomerne rozdelit’.

Dozlatista pe¢ieme 32 mintt v rure vyhriatej na 180 °C.

Dobrt chut prajem!



Kakaové rezy s tvarohovym krémom

Suroviny:

4 ks vajec

120 g praskového cukru
120 g hladkej muky
Stipka prasku do pe¢iva

e 1pl kaka
Krém:
e 200 ml mlieka
e 1 bal. jahodového pudingového prasku
e 1pl jahodového dzemu
e 250 tvarohu

Postup:

I.  Vajcia vySl'ahame s cukrom. Miku premieSame s kypriacim praskom a kakaom a
vmiesame do uslahanych vajec. Cesto rozlozime na plech s papierom na pecenie a
upecieme vo vopred vyhriatej rire na 190 © C. Pec¢ieme asi 6 mintt. Po vychladnuti
nakrajame na pruhy Siroké tak, aby sa zmestili do chlebickovej formy, ktort vylozime
foliou.

Il.  Krém: Mlieko zmieSame s pudingovym praskom a zvarime na husta kasu. Po vychladnuti
usl'ahame s cukrom, tvarohom a dzemom.

I11.  Nakrajené pruhy piskotu klademe do formy a potirdme krémem. Trochu krému si
nechame stranou na potieni celého dezertu. Zakon¢ime piskotem. Trochu vSe dlani
pfitlacime a nechame v ledni¢ce do druhého dne.

IV.  Dobru chut prajem!



Kuracie prsia na ananase a kari

Suroviny:

500 g kuracich pfs

plechovka ananasu

straciky cesnaku

1 pl medu

1 pl s6jovej omacky

1 pl kokosového oleju

1 ¢l kari korenie

1 ¢l soli

1 ¢l strahaného zazvoru

Stipka cierneho mletého korenia

Postup:

I.  Kuracie prsia a cesnak nakrajame na kocky.

Il.  Na oleji oprazime cesnak, pridame kuracie prsia a opekame, kym sa nezatiahnu.

1. Pridame Cierne korenie, sol, med, kari, nastriuhany zazvor a séjovi omacku. Zmes
jemne podlejeme vodou a dusime 10 minut.

IV.  Na zaver pridame na kocky nakrajany ananas a maso podlejeme Stavou z ananasu.
Varime eSte 5 minut odokryté.

V.  Dobru chut’ prajem!



Tortila s kacacimi prsiami na rozmarine

Suroviny:

Bylinkovy olej:

800 g prsia kacacie

4 ks tortilla

Salat polny

120 g uhorka Salatova
4 ks cibul’ka jarna
100 g paradajky

80 g majonéza

1 ks jablko granatové
Cerstvy rozmarin

100 ml olej olivovy
cerstvy tymian

Cerstva bazalka

Cerstva viat petrzlenova
pazitka

sol

citrébnova st'ava

Postup:

Kacacie prsia nasolime, kozu narezeme ostrym nozom do tvaru mriezky. Opecieme na
hortcej panvici asi 5 minut z kazdej strany, pridime Cerstvy rozmarin. VloZime do rary
vyhriatej na 180 °C na 20 mintt. Potom vyberieme a nechame 5 mintit odpocinut’. Prsia
pokrajame na tenké platky.

Tortillu potrieme majonézou, posypeme pofnym Salatom, pokrajanymi paradajkami,
uhorkami, cibulkou, platkami pfs a polejeme jemne vypekom. Zrolujeme do tvaru rolky a
opecieme na horucej panvici z oboch stran. Prerezeme Sikmo a podavame na polnom
Salate, ktory sme poliali bylinkovym olejom, posypali granatovym jablkom a zvySnymi
kaCacimi prsami.

Bylinkovy olej: Olivovy olej a bylinky rozmixujeme dohladka, priddme sol’ a citronova
Stavu. Bylinkovy olej ma byt husty a sviezi.

Dobru chut prajem!



Vinna klobasa vyprazana v mletom mase

Suroviny:
e 300 g vinna klobasa

500 g mletého masa
cesnak

sol

mleté Cierne korenie
majoranka

1 ks vajec

trocha struhanky

Trojobal:
e hladka muka

e vajce
e struhanka

Postup:

. Mleté miso zmieSame s korenim, sol’'ou, vajickom, cesnakom, majorankou a strihankou.

Il.  Klobasu nakrajame na rovnaké dieliky a obalime v mletom mése a v trojobale (hladka
muka, roz§l'ahané vajce a strihanka). Smazime na masti alebo oleji.

I1l. Podéavame so zemiakovou kasou alebo hranolkami.

IV.  Dobru chut prajem!



