Slané minigulky Pavlovej torta

Lebrovy kolac Vianocka
Pizzové kvetinky Muffiny s ga$tanovym
krémom
Lavinuté listkové cesto
Rolada girly
Lapekané torta s ricottou a 5
suSenymi paradajkami Zemle na hamburger

Provensalsky chlieb fougasse so sterilizovanymi
paradajkami, parmezénom a rozmarinom

Tefal



Tefal

Slané minigulky

Pre: 6 Os6b
Priprava: 30 min.
Varenie: 18 min.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

112 ¢l mlieka ¢ 12 cl vody « 80 g masla « 1/2 kdvovej lyZicky soli .
e 150 g muky e 4 vajicka ¢ 150 g Cerstvého syra o 1/2 Cervenej .
i cibule ¢ 1 polievkovd lyZica sezamovych semienok « 10 cervenych |
' red’koviek ¢ Sol, ¢ierne korenie

Priprava

n Do rajnice nalejte mlieko, vodu, pridajte sol'a maslo. Zohrejte na miernom
ohni. Nechajte zovriet, odstavte z plamena a naraz pridajte vietku muku. E
Pomocou drevenej varesky poriadne premiesajte.

Vzniknuté cesto dajte do pracovnej nadoby kuchynského robota z
nehrdzavejucej ocele vybaveného Sfahacom. Spustite robot s nasadenym
krytom pri rychlosti 2, potom cez kryt po jednom pridajte vajcia. Zvyste
rychlost na 3 a nechajte pracovat, az kym sa nevytvori jednoliate cesto.

Cesto na gulky vlozte do cukrarskeho vrecka s okrdhlym nadstavcom.

Ruru predhrejte na 210 °C. Malé gulky velkosti orecha polozte na plech
s pergamenovym papierom a nechajte medzi nimi ur¢itu vzdialenost. Vlozte
do rury na 10 minut pri 210 °C, potom zniZte teplotu na 200 °C a na 8 minut
pootvorte dvierka.

Redkovky umyte a pokréjajte na tenké kolieska. Cervend cibulu o3tpte a
nadrobno pokrajajte. V miske zmiesajte Cerstvy syr, cervenu cibulu, sezamové
semienka a napokon osolte a okorerite.

odkrojte vrchnu &ast guliek.

E Oblozte gulky krémom a kolieskami red’kovky. PoloZte vrchné ¢asti guliek
spat na gulky a vlozte do chladnicky.

Dobra chut!



Tefal

Slané minigulky



Tefal

Lebrovy kolac

Pre: 6 Os6b
Priprava: 15 min.
Varenie: 40 min.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

1300 g psenicnej muky « 250 g trstinového cukru kasondda e 12 cl
' mlieka 25 cl sinecnicového oleja « 4 vajicka « ¢ 1 vrecko prasku
1 do peciva 1 zarovnand kdvovd lyZicka mletej Skorice » 25 g
' nesladeného kakaového prasku

Priprava

n Do pracovnej nddoby z nehrdzavejlcej ocele s hnetacim nadstavcom
dajte 250 g muky, cukru kasonada, mlieko, prasok do peciva a vajcia. Prikryte
krytom a zapnite robot pri rychlosti 1 a pocas 1 minuty postupne zvyste
rychlost na 3. Po vytvoreni jednoliateho cesta znizte rychlost na 2 a cez kryt
nasledne opatrne nalejte olej.

E Po vytvoreni jednoliatej zmesi prelejte polovicu do $alatovej misy. Do
pracovnej nadoby z nehrdzavejlcej ocele pridajte zvySnu muku a mletu
Skoricu, potom ju vratte spat na podstavec a robot znovu zapnite pri rychlosti
3 anechajte pracovat 1 minutu. Do $alatovej misky pridajte kakao a pomocou
varesky cesto jemne premiesajte.

n Predhrejte rdru na 180 °C. Formu* potrite maslom a posypte mukou.
Do stredu formy nalejte 1 polievkovu lyZicu kakaového cesta. Do stredu
prvého kruhu opatrne vlejte jednu polievkovu lyZicu Skoricového cesta a
potom vykonajte rovnaky postup, pricom zvysné cesto vlievajte stale do
stredu a nezabudnite obmieriat kakaové cesto so skoricovym.

VloZte do rury na priblizne 40 minat a potom pomocou ¢epele noza
skontrolujte, ¢i je kolac dostatocne prepeceny. Bo¢nu stranu formy odopnite
a nechajte kola¢ vychladnit na mriezke.

Wizzo

Dobri chut'!



Tefal

Lebrovy kolat



Tefal

Pizzove kvetinky

Pre: 6 Os6b
Priprava: 20 min.
Varenie: 15 min.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

1250 g muky 1 kdvova lyZicka dehydrovanych kvasnic e 12 cl .
vlaZnejvody « 3 polievkove lyZice olivového oleja « 1 kdvovd lyZicka |
| prdskového cukru o 1/2 kdvovej lyZi¢ky soli e 20 cl paradajkového |
| pyré e 1 jemné chorizo e 100 g struhaného syra Comté « 3 vetvicky |

Priprava

n Rozpustite kvasnice v teplej vode a nechajte odpocivat 5 minut. Do
pracovnej nadoby kuchynského robota z nehrdzavejicej ocele s hnetacim
nadstavcom dajte muku, praskovy cukor, sol a olivovy olej. Spustite robot pri
rychlosti 3. Po niekolkych sekundach pridajte vodu s kvasnicami. Nechajte
robot pracovat dovtedy, kym sa nevytvori pevna a jednoliata hrudka cesta.
Prikryte robota utierkou a nechajte kysnut na teplom mieste po dobu 1
hodiny a 30 minut. Potom vyberte cesto z nddoby a este ho trochu premieste.

E Na pomucenej pracovnej doske cesto opatrne vyvalkajte. Rozkrajajte ho
na pasiky s dizkou 20 cm a $irkou 3 cm.

Chorizo nakrajajte na tenké pasiky. Na kazdy pasik cesta naneste
paradajkové pyré. Potom na vrchnu &ast cesta poukladajte pasiky choriza.
Napokon ho posypte strihanym syrom Comté.

Pasiky cesta zvinte tak, aby ste vytvorili ruzu. Takto vytvorené kvetiny
napokon poukladajte na plech pokryty pergamenovym papierom. Posypte
listkami tymianu a vloZte do rury na priblizne 15 minut. Podavajte teplé
alebo vychladnuté.

Wizzo

Dobri chut'!



Tefal

Pizzove kvetinky



Tefal

Lavinuté listkové cesto

Priprava

PouZité prisluenstvo: n Rozpustite kvasnice v teplej vode a nechajte odpocivat 5 minut.

Do pracovnej nadoby kuchynského robota z nehrdzavejlcej ocele s hnetacim
nadstavcom dajte muku, sol, praskovy cukor a 50 g masla pokrajaného na kocky.
Spustite robot pri rychlosti 3. Po niekolkych sekundach pridajte vodu a mlieko
zmieSané s kvasnicami. Nechajte robot pracovat dovtedy, kym sa nevytvori
pevna a jednoliata hrudka cesta.

Pracovnu nadobu prikryte utierkou a vloZte do chladni¢ky kysnut po dobu
najmenej 3 hodin. Po uplynuti tohto ¢asu vyberte cesto z chladnicky. E Hrudku
cesta rozdelte na dve Casti a kazdu Cast vyvalkajte na pas s rozmermi priblizne

P rl’s ady 15 x 60 cm. Poukladajte ich na seba do tvaru kriza.

.............................................................. 250 g masla zabalte do potravinarskej félie a pomocou valéeka ho vyvalkajte
na $tvorec s hranou dizky priblizne 15 cm. Stvorec masla vlozte do stredu kriza.

n ﬂ Pasiky cesta prelozte ponad maslo.

50 g masla nakrdjaného na kocky « 250 g masla « 500 g muky E Vytvorte z cesta obdlznik velkosti 60 x 25 cm.
e 1 Stipka soli » 12 cl vody « 12 cl vlazného mlieka « 2 vreckad . i
Obdlinik vyvalkajte tak, aby ste ziskali dlhy valec. Valéekom ho jemne

splostite a zvirite do tvaru slimacej ulity.

dehydrovanych kvasnic 50 g prdskového cukru

Zavinuté cesto poriadne sploStite a cesto rozloZte natenko.

.
-

Dobra chut!



Tefal

Lavinuté listkové cesto



Tefal

Lapekana torta s ricottou a

su§enymi paradajkami
Pre: 6 OsOb
Priprava: 40 min.

Varenie: 20 min.

Odlezanie: 3 hod.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

5

o 1 Stipka soli e 12 cl vody » 12 cl vlazného mlieka o 2 vreckd .
dehydrovanych kvasnic e 50 g prdskového cukru 1 vajecné Zitko .
e 100 g ricotty « 8 susenych paradajok nakrdjanych na malé kusky .
L]

Oregano e trocha olivového oleja

Priprava

n Pripravte si listkové cesto podla postupu (pozri recept na zavinuté listkové
cesto).

nPredhrejte raru na 180 °C. Z cesta vykrojte dva velké kruhy.

Ricottu rozvrstvite na jeden z nich a ponechajte 2 cm volny okraj. Posypte
suSenymi paradajkami a oreganom. Pokvapkajte trochou olivového oleja.

Okraje cesta mierne navlhcite a potom prikryte druhym kruhom cesta.
Okraje poriadne stlacte.

Do stredu torty poloZte pohar a vykrojte asi patnast pésikov tak, Ze za¢nete
od okraja pohara smerom k okrajom.

Odstrarite pohar a kazdy pasik opatrne zakrutte smerom do stredu tak,
aby sa od neho neodpojil.

E Potrite Zitkom zmie$anym s trochou vody a potom tortu vloZte na 15 a#
20 minut do rary. Podavajte vychladnuté.

Dobra chut!



Tefal

Lapekana torta s ricottou a

suSenymi paradajkami



Tefal

Provensélsky chlieb fougasse so

sterilizovanymi paradajkami, parmezénom a rozmarinom

Pre: 6 Os6b
Priprava: 30 min.
Varenie: 25 min.

Odlezanie: 3 hod. 30 min

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

1200 g muky « 1 kdvovd lyZicka dehydrovanych kvasnic « 8 cl
1 olivového oleja « 8 cl vlaznej vody « 10 sterilizovanych paradajok
" nakrdjanych na kusky e 2 vetvicky rozmarinu e 2 polievkové lyzZice
' parmezdnu » 1 zarovnand kdvovd lyZica soli

Wizzo

Priprava

n Rozpustite kvasnice v teplej vode a nechajte odpocivat 5 minut. Do
pracovnej nadoby kuchynského robota z nehrdzavejicej ocele s hnetacim
nadstavcom dajte muku, sol a olivovy olej. Spustite robot pri rychlosti 3.
Po niekolkych sekundach pridajte vodu zmieSanu s kvasnicami. Nechajte
robot pracovat dovtedy, kym sa nevytvori pevna a jednoliata hrudka cesta.
Prikryte pracovnu nadobu krytom a nechajte kysnit na teplom mieste po
dobu 1 hodiny a 30 minGt. Potom vyberte cesto z nadoby a este ho trochu
premieste a vytvorte hrudku. Na pomucenej pracovnej doske vyvalkajte
cesto do ovalneho tvaru s hribkou 1 cm. [BJ Do cesta urobte nozikom z
kazdej strany Sest Sikmych Ciar tak, aby vyzeralo ako list.

Potrite cesto olivovym olejom.
Poukladajte nan kusky sterilizovanych paradajok a vetvicky rozmarinu.
Posypte parmezanom. Nechajte odlezat niekolko minut.

Predhrejte ruru na 200 °C. Chlieb vloZte do rury na priblizne 12 minuat, kym
nechyti zlatistd farbu. Pred podavanim ho nechajte vychladnut.

Dobri chut'!



Tefal

Provensélsky chlieb fougasse so

sterilizovanymi paradajkami, parmezénom a rozmarinom



Tefal

Pavlovej torta

Pre: 6 Os6b
Priprava: 20 min.
Varenie: 45 min.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

polievkové lyZice krupicového cukru 1 kdavovd lyZica octu z bieleho
vina « 2 polievkové lyzZice kukuricného Skrobu < 20 cl plnotucnej |
tekutej smotany ¢ 40g uzkych mandli e 250 g zmesi drobného |
ovocia (maliny, Cierne ribezle, cervené ribezle...)

Wizzo

Priprava

n Predhrejte rdru na 120 °C. Vajecné bielka dajte do pracovnej nadoby
z nehrdzavejucej ocele so slahacom a pridajte Stipku soli. PolozZte kryt na
kuchynsky robot a zapnite ho pri rychlosti 3. Po vyslahani bielkov do pevnej
hmoty, postupne pridajte praskovy cukor a napokon ocot a kukuri¢ny skrob.
Zvyste rychlost na 4 a nechajte $lahat e$te 1 mindtu. Zmes musi byt pevna
a leskla.

Plech vystelte pergamenovym papierom. Do vykrajovadla vioZte 2
velké polievkové lyZice vyslahanej bielkovej hmoty a pomaly ho zdvihnite,
aby ste ziskali dostatoc¢ne vysoké valce.

Vlozte do rury na 45 minat. Po upeceni torticky vyberte a nechajte ich
vychladnut. Do pracovnej nadoby z nehrdzavejucej ocele so $fahadom pridajte
tekutd smotanu. PoloZte kryt na kuchynsky robot a zapnite ho pri rychlosti
4. Ked'sa slahacka zacne dvihat, pridajte do nej krupicovy cukor. Nechajte
$lahat, aZz kym sa nevytvori nadychana slahacka.

¥ B3 Na kaidu torticku navrstvite trochu $fahacky, tizkych mandli a drobného
ovocia. Ihned podavajte.

Dobri chut'!



Tefal

Pavlovej torta



Tefal

Vianocka

Pre: 6 Os6b

Priprava: 30 min.
Varenie: 25 min.
Odlezanie: 3 hod. 30 min

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

250 g muky « 10 cl vlazného mlieka « 1/2 vreckg dehydrovanych
kvasnic e 60g masla « 1 celé vajce 1 vajecné Zltko  1/2 kdvovej
lyZicky soli e 50 g prdskového cukru ¢ 30 g krystdlového cukru

Wizzo

-

Priprava

n Rozpustite kvasnice v teplom mlieku a nechajte odpocivat 5 mindt. Do
pracovnej nadoby kuchynského robota z nehrdzavejicej ocele s hnetacim
nadstavcom dajte muku, cukor, celé vajce a sol. Zapnite kuchynsky robot pri
rychlosti 3 a nechajte pracovat 3 minuty. Po niekolkych sekundéch pridajte
mlieko s kvasnicami a nechajte hniest, az kym sa nevytvori jednoliate cesto.
Pridajte roztopené maslo pokrajané na kusky a znovu zapnite robot pri
rychlosti 3 a nechajte pracovat 4 minuty. B3 Cesto musi byt pruzné, jednoliate
alepivé. Prikryte pracovnu nadobu utierkou a nechajte cesto kysnut na teplom
mieste po dobu 1 hodiny. Po uplynuti tohto ¢asu prikryte pracovnu nadobu
potravinarskou féliou a vloZte ju do chladnicky na minimalne 1 hodinu.

Po dostato¢nom nakysnuti cesta ho premieste a rozdelte na 3 rovnaké Casti.

Rozprestrite tieto 3 Casti a valkajte ich tak, aby ste ziskali 3 rovnaké valéeky
s dizkou priblizne 40 cm (ak je cesto prili§ makké, vlozte na par mindt spat
do chladnicky). Polozte valceky vedla seba na plech s pergamenovym
papierom, preplette ich do vrko¢a a nezabudnite obidva konce poriadne
stlacit. Vianoc¢ku prikryte vihkou utierkou a nechajte ju znovu nakysnut pri
izbovej teplote po dobu 1 hodiny a 30 minut.

Po nakysnuti vianocky predhrejte rdru na 180 °C. Potrite ju vajecnym
#ftkom zmie$anym rozpustenym v troche vody.

E Vianocku napokon posypte krystalovym cukrom a vlozte ju do rury na
priblizne 20 minut, az kym nebude mat zlatistd farbu.

Dobri chut'!



Tefal

Vianocka



Tefal

Muffiny s gastanovym krémom

Pre: 6 Os6b
Priprava: 20 min.
Varenie: 30 min.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

1 3 vajcia « 120 g trstinového cukru kasondda « 150 g muky 150
1 g roztopeného masla « 350 g gastanového krému e« 1vrecusko |
i prasku do peciva e 1 Stipka soli e 15 cl smotany na varenie « 80 g
mascarpone o Krupicovy cukor

Priprava

n Predhrejte riru na 160 °C. Do pracovnej nadoby z nehrdzavejlcej ocele
s hnetacim nadstavcom dajte cukor kasonada, sol a vajcia. PolozZte kryt na
kuchynsky robot a zapnite ho pri rychlosti 4. Ak zmes za¢ne trochu penit,
znizte rychlost na 3 a pridajte muku a prasok do peciva. Robot znovu zapnite a
nechajte ho pracovat pri rychlosti 3 po dobu 1 minuty. E 2 polievkové lyzZice
gastanového krému si odlozte bokom. Pridajte roztopené maslo pokrajané
na kusky a gastanovy krém a zapnite robot pri rychlosti 4 po dobu 1 minuty.

Cesto vylejte do formy na muffiny a vloZte ju do rury na priblizne 30 minut.
Po upeceni nechajte muffiny vychladnut.

Do pracovnej nadoby z nehrdzavejlicej ocele so sSfahacom dajte dostatocne
vychladenu smotanu na varenie a mascarpone. Zapnite kuchynsky robot pri
rychlosti 4 a nechajte pracovat 2 minuty. Ked'je krém dostato¢ne nadychany,
pridajte 2 polievkové lyZice gastanového krému a robot znovu zapnite pri
rychlosti 4 na niekolko sekund.

Nalejte krém do cukrarskeho vrecka. Na muffiny naneste krém. Nasledne
ich odlozte do chladu.

Kratko pred servirovanim ich posypte krupicovym cukrom.

Dobri chut'!



Tefal

Muffiny s gastanovym krémom



Tefal

Rolada girly

Pre: 8 Os6b

Priprava: 30 min.
Varenie: 12 min.
Odlezanie: 1 hod

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

Na cervené bodky: 40 g roztopeného masla « 40 g krupicového
cukru « 1 vajecné bielko « 40 g muky e Cervené farbivo

Na piskdtové cesto « 3 velké vajicka « 100 g prdaskového cukru
e 100 g muky e 1 Stipka soli
1 maly pohdr malinového dZzemu

Wizzo

-- |
.-

Priprava

n Do pracovnej nddoby z nehrdzavejlicej ocele so Slahacom dajte roztopené maslo a
krupicovy cukor. Zapnite robot pri rychlosti 3. Po niekol'kych sekundach pridajte vajecny
bielok a muku. 23 Po vytvoreni jednoliatej zmesi postupne pridavaijte farbivo, az kym
neziskate pozadovanu farbu.

VloZzte cesto do cukrarskeho vrecka. Na silikénovej platni urobte bodky réznej
velkosti. VloZte ju do chladnicky aspori na jednu hodinu.

Predhrejte riru na 180 °C. Oddelte bielka 2 vajec od #ftkov. Do pracovnej ndoby z
nehrdzavejlicej ocele so $fahatom dajte #tka z 2 vajec a 1 celé vajce a pridajte polovicu
praskového cukru. Pridajte muku a zapnite robot pri rychlosti 2 a potom ju zvyste na 3,
aby ste ziskali jednoliatu zmes. n Zmes vloZte do Salatovej misky. Pracovnui nadobu
umyte a nechajte uschnut. Vaje¢né bielka dajte do pracovnej nddoby z nehrdzavejlcej
ocele so Slahacom a pridajte Stipku soli. PoloZte kryt na kuchynsky robot a zapnite ho
pri rychlosti 3. Ked'bielka zaénu penit, pridajte cukor, zvyste rychlost na 4. Ked budu
bielka dobre vyslahané na tuht hmotu, zlahka ich vmiesajte do predchadzajlicej zmesi.

TL’Jto zmes vylejte na bodky na silikénovej platni tak, aby zakryla bodky. Vlozte
do rdry na priblizne 12 minut.

Vyberte piskotové cesto z rury a rychlo ju vyklopte na vihka utierku.

E Znovu cesto preklopte naspat na platnicku, aby bodky boli oproti utierke. Na este
vlazné piskétové cesto naneste malinovy dzem.

u PiSkdtové cesto opatrne zavirite.

Dobri chut'!



Tefal

Rolada girly



Tefal

Zemle na hamburger

Pre: 8 Os6b
Priprava: 30 min.
Varenie: 12 min.
OdlezZanie: 2 hod.

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

500 g muky e 1 vrecko dehydrovanych kvasnic e 10 g solis 20 g
prdskového cukru e 20 clvody « 8 clvlazného mlieka e 1vajcee 30g !
masla « Zmes semienok (sinecnicovych, tekvicovych) !

Priprava

n Rozpustite kvasnice v teplom mlieku a nechajte odpocivat 5 mindt. Do
pracovnej nadoby kuchynského robota z nehrdzavejicej ocele s hnetacim
nadstavcom dajte muku, sol, cukor a vajce. Zapnite robot pri rychlosti 2. Po
niekolkych sekundach pridajte vodu a potom mlieko zmiesané s kvasnicami.
Nechajte robot pracovat aspon 4 minuty, az kym sa nevytvori pruzna a
jednoliata hrudka cesta. Pridajte roztopené maslo pokrajané na kusky a robot
znovu zapnite a nechajte ho pracovat po dobu priblizne 2 mindt. Prikryte
pracovnu nadobu utierkou a nechajte kysnut na teplom mieste po dobu
aspon jeden a pol hodiny.

Potom vyberte cesto z nadoby a eSte ho trochu premieste. Cesto rozdelte
na 8 rovnakych casti. Vytvarujte rovnaké gulky a poloZte ich na plech s
pergamenovym papierom. Prikryte ich utierkou a nechajte znovu odpocivat
po dobu 30 minut.

Ked' Zemle vykysnu predhrejte ruru na 200 °C. Pomocou Stetca potrite
Zemle trochou vody a posypte ich semienkami. VloZte ich do riry na 12 mindt,
az kym nebudd mat zlatistd farbu.

Zemle rozkrojte a obloZte ich mletym steakom, $aldtom, surovou zeleninou
a polejte doma pripravenou omackou.

Wizzo

Dobri chut'!



Tefal

Zemle na hamburger



