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MASTERCHEF PRO / MASTERCHEF GRANDE




CZ Tabulka teplotnich pfevodUl / termostat
SK Tabulka prevodu tepl6t / termostat
HU Hémérséklet / héfokszabalyzo atvaltasi tablazat

30°C Termostat * 1

90°C Thermostat * 3

150°C Thermostat * 5

180°C Thermostat * 6

210°C Thermostat * 7

240°C Thermostat * 8

270°C Thermostat * 9

* CZ termostat SK termostat HU h6fokszabalyzo atvaltasi tabldzat
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x 6/8 misa metla na
slehani
© 40 cl dobre vychlazené

smetany ke Slehani
® 70 g mouckového cukru

Slehacka

Vychlazenou smetanu nalijte do nerezové misy, pridejte
cukr a nasadte viko a Slehaci metlu. Zapnéte pfistroj
a Slehejte 2 minuty rychlosti 6, poté 2-3 minuty nejvyssi
rychlosti.

Y

misa metla na
miseni

Na 20 velkych nebo 40
malych kouskud:

© 30 cl vody

e trocha soli

e trocha cukru

® 120 g masla

©240 g mouky

*6 vajec

Odpalovanée tésto

Na panvi ohrejte vodu s maslem, soli a cukrem. Prived-
te k varu a pridejte vSechnu mouku. Michejte dfevénou
vareCkou, dokud se vSechna tekutina nevsakne. Tés-
to vlozte do nerezové misy, nasadte metlu a michejte
10 minut rychlosti 2, aby vychladlo. Pfepnéte na rych-
lost 3 a otvorem ve viku pridavejte vejce jedno po dru-
hém. Po pfidani vSech vajec setfete stérkou tésto ze
stén nadoby a pokracujte ve Slehani dalsi 2 az 3 minuty,
dokud tésto nebude hladké. Pomoci malé IZicky nebo
zdobiciho sacku udélejte na vymazaném a vysypaném
plechu hromadky. Pecte 40 minut v pfedehraté troubé
na 180 °C. Po upeceni je nechte vychladnout v otevie-
né troubé, abyste predesli splasknuti. Kdyz jsou zcela
vychlazené, napliite je Slehackou, zmrzlinou nebo kré-
mem.

Tip: Pokud chcete pfipravit slané odpalované tésto,
nahradte cukr soli a pfed pec¢enim lehce posypte bo-
chanky syrem.
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Mouku, méaslo a sll dejte do nerezové misy. Nasad-
te metlu na miseni, viko a zapnéte pfistroj na 2 minu-
ty postupné na rychlosti 1 az 3. Poté mixujte rychlosti
2 a pfidavejte vodu. Nechte spotfebi¢ bézet jesté cca
minutu, dokud se z tésta nevytvori koule. Zakryjte ho
a pred valenim a pe€enim nechte aspori hodinu odpo-
¢givat na chladném misté.

Mouku nasypte do nerezové misy a udélejte dvé jam-
ky: do jedné vlozte sil a do druhé drozdi, cukr a vlazné
mléko. Sul a drozdi by se nemélo pfidavat soucasné,
protoze sUl ovliviiuje schopnost kynuti. Pfidejte vejce,
nasadte hnétaci hak a viko. Tésto michejte 30 sekund
rychlosti 1 a potom 2 a p(l minuty rychlosti 2. Aniz bys-
te pfistroj vypnuli, zapracovavejte minutu maslo, které
by nemélo byt pili§ mékké (pred pouzitim ho nechte piil
hodiny venku pfi pokojové teploté). V hnéteni pokracuj-
te 3 minuty rychlosti 2, potom 3 az 7 minut rychlosti 3.
Tésto zakryjte a nechte kynout 2 hodiny pfi pokojové
teploté. Potom tésto intenzivné ru¢né propracuijte tak,
Ze jej budete hnist o sténu misy. Prikryjte a nechejte
kynout dal$i dvé hodiny v lednici. Znovu tésto pro-
pracujte, hnétte o sténu misy. Rozfiznéte tésto napdl
a zabalte do félie. Nechte nakynout pfes noc v lednici.
Druhy den vymazte a vysypejte formu na briosky nebo
formu Savarin (t&sto rychleji roste). Vytvarujte tésto do
osmi malych kuli¢ek. VloZte je do formy a nechejte ky-
nout na teplém misté (napf. trouba nastavena na 35 °C)
asi 3 hodiny, dokud neni forma zaplnéna. Potrete tésto
smési vaje¢ného Zloutku a miéka a peéte 25 minut pfi
180 °C.

Nasypte mouku, stil a sudené drozdi do misy. Nasadte
hnétaci hak, viko a spustte spottebi¢ na nékolik vte-
fin nejnizsi rychlosti. Pres otvor ve viku prilijte viaznou
vodu a michejte 1 minutu. Potom prepnéte na rychlost
1 a michejte 7 minut. Michejte celkem asi 8 minut a po-
tom nechte odpodivat pfi pokojové teploté alespoii pal
hodiny. Tésto rozdélte na dvé poloviny, rué¢né zpracujte
do bochankl a poloZte je na vymazany a pomouceny
plech. Nechte hodinu kynout na teplém misté. Prede-
hejte troubu na 240 °C. Ostrym noZem nafiznéte bo-
chéanky na povrchu a potfete vlaznou vodou. Do trouby
vloZte nadobu s vodou, kterd podpofi zezlatnuti kirky
pfi pe€eni. Pecte 40 minut pfi teploté 240 °C.

Nasypte mouku, stll a sugené drozdi do misy. Nasad-
te hnétaci hak a viko. Zapnéte na minimalni rychlost,
otvorem ve viku pfilijte vodu a michejte 1 minutu. Po-
tom prepnéte na rychlost 1 a michejte 7 minut. Prikryjte
tésto utérkou a nechte 15 minut odpocivat na teplém
misté. Rozdélte té€sto na dvé poloviny a poloZte na po-
moucené misto.

Z tésta udélejte ruéné placku ve tvaru Ctverce. Rohy
prelozte do stfedu placky a potom pésti

znovu utlaéte. Tento postup zopakujte. Vytvarujte do
dlouhého bochniku a vliozte do 25 cm dlouhé formy.
Povrch jemné navihcete a posypte ovesnymi vio€kami.
Prikryjte vihkou utérkou a nechte 1 hodinu kynout na
teplém misté. Potom udélejte po celé délce bochniku
1 cm hluboky fez. Vlozte spoleéné s mensi nadobou
s vodou do predehfaté trouby na 240 °C, aby kdrka
krasné zezlatla. Pecte 30 minut. Poté bochanek vyjmeé-
te z formy a nechte vychladnout na mtizce.
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x 6/8 misa metla na
Slehani

© 200 g cokolady na vareni
* 700 g cukru

*50 g masla

*6 vajec

Cokoladova péna

Rozlamejte ¢okoladu na kousky. VlozZte ji s maslem nakrajenym
na kousky do misky a nechte rozpustit cca minutu v mikrovinné
troubé. V nerezové mise s nasazenou metlou a vikem Slehejte
bilky na nejvyssi rychlost tak dlouho, dokud snih nebude vytva-
fet pevné $picky. Bude to trvat zhruba jeden a pGl minuty. Za
stalého michani pfidavejte cukr a michejte jesté asi minutu. Roz-
michejte metlickou rozpusténou cokoladu s maslem dohladka
a za stalého michani pfidejte 4 Zloutky.

Pfidejte IZici uslehanych bilk( a pofadné promicheijte. Potom do
této smési lehce vmichejte zbytek naslehanych bilki. Dejte na
nékolik hodin do lednice.

Tip: Pfidejte jemné nastrouhanou pomeranéovou kdru do na-
Slehanych bilk.
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x 8/10 misa metla na

miseni

Na tésto:

* 130 g hnédého cukru

e 12 cl slunecnicového
oleje

*4 vejce

e kUra a $tdva

z 1 pomerance

©240 g mouky

® 10 g kypriciho prasku

® 2 [Zicky mleté skofice

© 250 g nastrouhané mrkve
®50 g nasekanych
vlasskych ofechd

*50 g rozinek

Na krém:

© 100 g rozpusténého
masla

® 150 g krémového syru

s obsahem tuku 25 %

® 100 g mouckového cukru

Mrkvovy dort s polevou

Priprava tésta: Predehfejte troubu na 180 °C. Do nerezové misy
s nasazenou metlou na miseni pfidejte hnédy cukr, olej, vejce,
&tavu a kdru z pomerance. Nasadte viko a $lehejte 1 minutu
rychlosti 4. Pridejte mouku, drozdi a skofici a Slehejte dalsi minu-
tu rychlosti 3. Nakonec pfidejte mrkev, ofechy a rozinky a nejniz-
i rychlosti Slehejte jesté pdl minuty. Vymazte a vysypte dortovou
formu, nalijte do ni tésto a pecte 45 minut pfi teploté 180 °C.

Priprava krému: Béhem peceni si pfipravte nerezovou misku
a metlu na miseni. Pfidejte rozpusténé maslo, mékky krémovy
syr, mouckovy cukr a Slehejte rychlosti 3 do doby, nez bude po-
leva hladka. Dejte ji do ledni¢ky.

Az bude mrkvovy dort zcela vychlazeny, rozetfete krém pomoci
stérky po jeho vrchni ¢asti.

Tip: Dort mizete ozdobit kokosem nastrouhanym na platky.

misa metla na
Slehani

Na pfipravu makronek:
©200 g mouckového cukru
© 200 g mletych mandli
*2x 80 g bilka

© 200 g Krupicového cukru
* 7,5 cl vody

%2 vanilkového lusku

Na muselinovy krém:

*50 cl miéka

* 6 Zloutkt

® 125 g cukru

© 100 g masla

©20 g mouky

© 30 g kukuri¢né mouky
%2 vanilkového lusku

Vanilkové makronky

Priprava makronek: Smichejte 200 g mouckového
cukru a 200 g mletych mandli v kuchyriském robotu.
Tato smés se nazyva “tant pour tant”. Presejte “tant
pour tant” a odlozte stranou. Vodu s krupicovym cuk-
rem privedte bez michani k varu; pouzijte teplomér
pro kontrolu teploty sirupu, kterd by neméla presah-
nout 115 °C. K nerezové mise pfipojte Slehaci metlu
a $lehejte 80 g bilkd rychlosti 6 tak dlouho, dokud se
nezacénou tvorit tuhé Spicky. Az sirup dosahne teploty
105 °C, zvyste rychlost mixéru na maximum. Kdyz sirup
bude mit teplotu 115 °C, tenkym praminkem vlévejte za
stalého $lehani do bilkll. Tuto smés $lehejte jesté 6 mi-
nut, dokud ¢aste¢né nevychladne. Zbytek nerozsleha-
nych bilkl (80 g) pfidejte k pfesatym mandlim s cukrem
a michejte, dokud smés nema hladkou konzistenci.
Rozkrojte vanilkovy lusk napll, vyskrabte seminka
z jedné poloviny a pridejte je do smési.

Smichejte tfetinu snéhu s marcipanem, aby se marci-
pan trochu uvolnil, a poté pfimichejte zbytek snéhu.
Michejte pomoci stérky, smérem ode dna vzhiru, asi
jednu minutu. Naplrite zdobici saéek s dirkou o praimé-
ru 8 mm touto smési. Plech vyloZzte pecicim papirem.
Pomoci sacku tvorte kupiCky velikosti vlasského ore-
chu rovnomérné rozmisténé na plechu. Jemné pokle-
pejte na spodni stranu plechu a nechejte susit 30 mi-
nut pfi pokojové teploté. Pfedehfejte troubu na teplotu
150 °C. Pecte 14 minut, potom poloZzte pecici papir na
navlhéenou pracovni plochu, aby makronky $ly snad-
néji sundat.

Priprava vanilkového muselinového krému: zahrejte
mléko na mirmém ohni a pridejte seminka z druhé po-
loviny vanilkového lusku. V nerezové mise s nasazenou
metlou $lehejte Zloutky s cukrem 2 minuty maximalni
rychlosti, potom pfidejte mouku a kukufi¢ny Skrob
a $lehejte jesté minutu rychlosti 4. Smés zalijte horkym
mlékem, ruéné metlickou zaslehejte a na mirném ohni
varte 3-4 minuty do doby, nez krém zhoustne. Odstavte
z plotny a vmichejte na kostky nakréjené maslo. Krém
nalijte do vzduchotésné nadoby a odloZte aspon na ho-
dinu a pal do lednice.

Sestaveni: Napliite zdobici satek s dirkou o priméru
8 mm krémem a naplrite jednu polovinu makronky. Na-
horu priklopte druhou ¢ast a uchovavejte ve vzducho-
tésné nadobé.

Tip: Vanilku mlzete nahradit malinovou dfeni a pridat
rlizové barvivo do smési na vyrobu makronek.
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x 10/12 misa metla na
miseni

Na korpus:

¢ 180 g neochucenych
suSenek

* 90 g rozpusténého masla
© 20 g krupicového cukru
Na ndplri:

©900 g neochuceného
krémového syru

s obsahem tuku 25 %

® 260 g krupicového cukru
® Spetka soli

® 70 g mouky

e kiira a $tdva z jednoho
citronu

*600 g smetany

s obsahem tuku 30%

* 8 vajec

1 [Zicka vanilkového
extraktu

Americky citronovy
cheesecake

Priprava korpusu: Troubu predehrejte na 180 °C a susenky
rozdrtte v mise. Smichejte je s cukrem a rozpusténym maslem.
Rozprostfete smés do pecici formy o priiméru 28 cm a vlozte na
12 minut do trouby. Po vytazeni formy zvyste teplotu na 210 °C.
Priprava néplné: Do nerezové misy s nasazenou metlou na mi-
seni pfidejte krémovy syr, cukr, sil, mouku a citron, nasadte
viko a Slehejte 30 vtefin rychlosti 1. Potom pridejte smetanu,
vejce a vanilku a znovu $lehejte 30 vtefin rychlosti 1. Zvednéte
Slehaci hlavu, setrete stérkou krém ze stén misy, znovu zaklopte
a Slehejte minutu rychlosti 3. Vymazte formu po stranéach a na-
lejte smés na korpus cheesecaku. Pecte 10 minut pfi teploté
210 °C a potom snizte teplotu na 120 °C a pecte jesté hodinu.
Nechte cheesecake chladnout v troubé, poté jesté alespon
3 hodiny v lednici.

Tip: Susenky muzete nahradit rozdrcenymi pernicky.

*
-
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metla na
Slehani
Na cca 70 marshmallow
kostek:
* Na marshmallow:
*500 g + 35 g krupicového
cukru
® 70 g glukdzy
* 15 cl vody
* 12 velkych platkd Zelatiny
180 g bilkil
© 100 g drené z malin
© Cukrarsky teplomér

Na obaleni:
©50 g kukuri¢né mouky
®60 g mouckoveho cukru

Zelatinu namoéte do studené vody. Do hrnce pridejte 500 g
krupicového cukru, glukézu, vodu a dejte vafit na nejvyssi tep-
lotu. Mezitim do nerezové misy s nasazenou metlou dejte bilky
a 35 g cukru. Kdyz sirup v panvi dosahne teploty 110 °C, zapné-
te mixér na rychlost 6 k vyslehani tuhych bilki. Kdyz ma sirup
130 °C, vypnéte vari¢ a zamichejte do néj scezené Zelatinové
platky a potom tuto smés prilejte k vyslehanym bilkim. Snizte
na rychlost 4 a postupné pridavejte ovocnou duzinu. Slehejte tak
dlouho, dokud smés nezchladne a lehce neztuhne. Smés nalijte
do vymazané obdélnikové formy a nechte v lednici aspor hodi-
nu. Nakrajejte marshmallow na malé kosti¢ky a obalte ve smési
mletého cukru a kukufi¢ného Skrobu. Nechte ususit na mfizce.

ik,

x 10/12 misa

)

metlana metlana
miseni Slehani

Na tésto:

©300 g krupicového cukru
©250 g mouky

©240 ml miéka

® 1 polévkova IZice vinného
octu nebo $tava z citronu

® 120 g masla

® 12 g neslazeného
kakaového prasku (horké
kakao)

* 2 velkd vejce

o 1 bali¢ek kypriciho prasku
e 1 [Zi¢ka vanilkové prichuté
o 1 [Zicka soli

® 1 [Zicka Cervené gelové
potravinarské barvy

Na krém:

© 460 g krémového syru

© 180 ml smetany ke

Slehani

® 120 g velmi jemné
mletého cukru
e 1 [Zi¢ka vanilkové prichuté

Red velvet dort

Priprava dortu: Zaénéte predehratim trouby na 175 °C.
V8echny ingredience na korpus vlozte do misy s nasa-
zenou metlou na miseni Nasad'te vfko a Slehejte 30
né zvysujte rychlost ze 2 na 4. Rozdélte tésto do dvou
dortovych forem vyloZenych pecicim papirem, uhladte
a pecte 25 az 35 minut. Nechte 10 minut chladnout.
Formu zaklopte mfizkou a zlehka vyklopte. Nechejte
Uplné vychladnout a potom zakryjte potravinovou folii.
Deijte do lednice aspori na hodinu, nejlépe ale pres noc.

Priprava krému: V nerezové mise s nasazenou met-
lou na Slehani Slehejte krémovy syr s cukrem 30 vtefin
s postupnym pridavanim rychlosti az na stuper 4: smés
musi byt hladka a krémova, ale ne tekuta. Pridejte vy-
chlazenou smetanu a vanilku, Slehejte 30 vtefin rych-
losti 3 a potom na dalsi dvé minuty zvyste rychlost na
maximum.

Sestaveni: Oba korpusy rozkrojte podélné na dvé po-
loviny a namazte vevnitf krémem. Naskladejte vrstvy na
sebe, vzdy protiete krémem, a nakonec naneste tenkou
vrstvu i navrch. Dejte dort na 10 minut do lednice a po-
tom ozdobte zbytkem krému.
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x 6/8 misa

)

metlana  metlana
miseni Slehani

Na tésto:

© 250 g mouky

® 125 g masla

© 30 g mletych mandli
*80 g mouckového cukru
* 1 vejce

* $petka soli

* Na néplri:

*6 vajec

*300 g cukru

* 3 chemicky neoSetrené
citrony

*50 g rozpusténého mdsla
Na snih:

*3 bilky

© 80 g mouckového cukru
©80 g cukru

® Spetka soli

Citronovy kolac se
snéhem

Priprava tésta: Do nerezové misy s nasazenou metlou na miseni
vloZzte mouku, studené maslo rozkrajené na kostky, mleté man-
dle, cukr a sul. Nasadte viko a zapnéte spotfebi¢ na 2 minuty
na rychlost 2. Hned jak bude mit smés jemnou texturu, pfidejte
vejce otvorem ve viku a michejte je$té asi minutu. Jakmile se
z tésta utvori koule, spotiebi¢ vypnéte. Tésto zabalte do folie
a nechejte odpocinout nejméné jednu hodinu v lednici.

Priprava naplné: Omyjte a osuste citrony. Ostrouhejte kiru
a vymackejte Stavu. VloZte vejce, cukr, citronovou $tavu a klru
a rozpusténé maslo do misy s metlou na $lehani a nasadte viko.
Zapnéte pfistroj na rychlost 4 a michejte, dokud neziskate hlad-
kou smés. Predehfejte troubu na 210 °C. Vymazte méslem dor-
tovou formu o priméru 28 cm. Rozvélejte tésto na vysku 4 mm
a propichejte vidlikou. Zakryjte pecicim papirem a nasypte na
néj suché fazole. Pe¢te 15 minut. Odstrarite fazole a pecici pa-
pir. Nalijte naplf na korpus a pecte dalSich 25 minut pfi 180 °C.

Priprava snéhu: V nerezové mise s metlou na $lehani a nasaze-
nym vikem $lehejte bilky nejvyssi rychlosti tak dlouho, dokud se
nebudou tvofit tuhé $picky. Za stalého Slehani pridejte 80 g cuk-
ru. Snizte rychlost na 5 a pridejte mouckovy cukr, poté zvyste
na 15 sekund rychlost na maximum. Kdyz je kola¢ upeceny, po-
kryjte ho pomoci Izice snéhem. Na par minut ho vratte zpatky do
trouby, dokud na povrchu lehce nezhnédne.

misa metla na
Slehani

Na piskotovy zaklad:

*4 vejce

® 125 g krupicového cukru
® 125 g mouky
Muselinovy krém:

® 2 | mléka

©250 g cukru

*4 vejce

® 70 g mouky

® 250 g zméklého mdsla

1 vanilkovy lusk

© 40 g visriového koriaku*
*500 g jahod

e dortovy kruh

® marcipan

® mouckovy cukr

Jahodovy krémovy
dort

Priprava piskotu: Pfedehrejte troubu na 210 °C. V ne-
rezové mise s nasazenou metlou $lehejte vejce s cuk-
rem 5 minut maximalni rychlosti, dokud smés nezbéla.
Vypnéte spotfebi¢ a pfidejte prosetou mouku, kterou
pomoci vafetky zamichavejte ode dna misky vzhlru.
VyloZte si plech 40 x 30 cm pecicim papirem. Smés vy-
lejte na plech a stérkou uhladte, pec¢te zhruba 7 minut.
Nechte vychladnout a pomoci dortového kruhu vykrojte
z piSkotu dvé stejna kolecka.

Priprava muselinového krému: Prekrojte vanilkovy
lusk a vyskrabte seminka. Nalijte miéko do hrnce, pfi-
dejte 125 g cukru a vanilkova seminka. Pfivedte k varu.
Mezitim dejte 125 g cukru a vejce do nerezové misky,
nasadte Slehaci metlu a michejte 2 minuty nejvyssi
rychlosti. Pfidejte mouku a znovu michejte 30 vtefin
rychlosti 4. Nalejte 4 vrouciho mléka na vejce a michej-
te 30 vtefin rychlosti 2. Tuto smés nalejte do hrnce se
zbytkem miléka a za stélého ruéniho Slehani zahfivejte
na stfednim plamenu, dokud nevznikne husty krém.
Kdyz krém zhoustne, nalijte ho do misy, zakryjte po-
travinovou folii a nechte chladnout hodinu pfi pokojové
teploté. Umyjte a osuste nerezovou misku. Pridejte do
ni smetanu, kterou jste méli odloZenou, a Slehejte rych-
losti 6. Po jedné minuté snizte rychlost na 3 a postupné
pridavejte zméklé kostky masla. Pokracujte ve $leha-
ni 30 vtefin, dokud se nevytvoii hladka smés. Pridejte
visfiovy koriak a michejte dalSich 30 vtefin rychlosti 6.

Sestaveni: Kovovy dortovy kruh vylozte pecicim papi-
rem. VloZte jeden ze dvou piskotovych korpusi na spo-
dek dortového kruhu a druhy odloZte stranou. Ten bude
tvofit horni &ast. Jahody rozkrojte napll a umistéte po
obvodu tak, aby rozkrojena ¢ast smérovala smérem
ven. Tretinu krému vloZte dovniti kruhu a dobfe rozetre-
te. Pridejte nasekané jahody a na né naneste tenkou
vrstvu krému. Nakonec navrch polozte druhy piSkotovy
korpus. Zakryjte dort potravinovou félii a umistéte na
24 hodin do lednice. Krémovy dort vyndejte z lednice
30 minut pfed podavanim, abyste dokondili zdobeni.
Na dozdobeni rozvalejte marcipan na pracovni desce,
mzete lehce podsypat mouckovym cukrem. Z marci-
panu vykrojte kruh stejné velikosti jako je dort a polozte
ho na vr$ek dortu.

Tip: Ozdobte dort nékolika jahodami.

* Uzivani alkoholu mize vazné poskodit vase zdravi —
pijte zodpovédné
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x 6/8 misa metla na
Slehani

3 3dlky silné kdvy

*3 vejce

1 baleni dlouhych
cukrarskych piskotu

® 75 g krupicového cukru
1 [Zice Amaretta

© 250 g mascarpone

® kakaovy prasek na
posypani

Tiramisu

Oddélte Zloutky od bilkl. V nerezové mise s nasazenou met-
lou $Slehejte 2 minuty nejvyssi rychlosti Zloutky s cukrem, dokud
smés nezbéla. Pridejte mascarpone a znovu $lehejte 2 minuty
nejvyssi rychlosti. Potom krém vioZte do misky a dejte stranou.
Nerezovou misku se Slehaci melou umyjte a osuste. Do nerezo-
vé misy dejte bilky a nasadte Slehaci metlu. Bilky Slehejte, dokud
se nezacnou tvorit tuhé Spicky, potom jesté 30 vtefin rychlosti
6. Pridejte 1 1Zicku cukru a Slehejte jesté 1 a pll minuty nejvyssi
rychlosti. Do odloZeného krému z mascarpone jemné vmichejte
vyslehany snih z bilkd.

Sestaveni: Smichejte IZici Amaretta se silnou kdvou. Namodte
piskoty do kavy a vlozte je na dno skleni¢ek jako prvni vrstvu.
Pridejte vrstvu krému a potom dalsi vrstvu namocéenych piskot.
Opakuijte, dokud sklenice neni plnd. Posledni vrstvu by mél tvo-
fit krém. Zasypejte kakaovym praskem a dejte aspor na 12 ho-
din do lednice.

Tip: Na odlehéeni kdvu nahradte ovocnou $tavou a pridejte Cer-
stvé ovoce.

* Uzivani alkoholu mGze vazné poskodit vase zdravi - pijte zod-
povédné

misa metla na
Slehani

4 bilky

* Spetka soli

©90 g krupicového cukru
©90 g mouckového cukru
3 g vanilkového extraktu
® 1/2 IZicky octu

6 g kukuri¢né mouky

® 284 ml husté slehacky

© 40 g krupicového cukru
© 450 g malin nebo jahod

Letni dort Pavlova

Priprava snéhu: Predehfejte troubu na 110 °C. Do nerezové
misy pridejte bilky se soli a nasadte $lehaci metlu. Slehejte 2
a pdl minuty nejvy3si rychlosti. Za stalého $lehani pridejte krupi-
covy cukr a Slehejte, dokud snih neni dostate¢né pevny. Snizte
rychlost na 4, pfidejte kukuri¢ny skrob, mouckovy cukr a 15 vte-
fin Slehejte rychlosti 4. Pomoci krouzku o prdméru 10 cm roz-
délte smés na 8 pusinek a uhladte je zadni stranou lZice. Pecte
okolo 1 hodiny 15 minut. Vypnéte troubu a nechejte v ni pusinky
jesté hodinu chladnout. Potom je premistéte na mfizku.

Priprava slehacky: Ocistéte misu a metlu a vlozte do mixéru.
Smetanu ke Slehani spole¢né s cukrem pridejte do misy a Sle-
hejte 30 vtefin rychlosti 5. Pozorné sledujte, kdy Slehacka zacina
houstnout. Nez bude ¢as Slehacku pouzit, nechejte ji v chladu.

Sestaveni: Snéhovy korpus polozte na talit, zakryjte vrstvou Sle-
hacky a navrch rozmistéte ovoce. Pro jesté lepsi Pavlovu, vlozte
dort hodinu pred servirovanim do lednice.

misa metlana metla na
miseni Slehani

Na 24 cupcakui:

Na tésto:

©340 g mouky

©300 g krupicového cukru
©300 g zméklého masla
*6 vajec

¢ 11 g kypriciho prasku

9 cl plnotuéného miéka
o 1 [Zice vanilkového
extraktu

© 200 g zmrzlych malin
Poleva:

© 120 g bilkd

© 130 g krupicového cukru
©230 g zméklého madsla
©200 g bilé cokolady

* 4 |Zice repkového oleje

® Papirové koSicky

® Plech na muffiny nebo
kosicky

Cupcaky s malinami
a bilou ¢cokoladou

Na 24 cupcakd:

Priprava tésta: Pfedehrejte troubu na 180 °C. Do ne-
rezové misy s metlou na miseni pfidejte mouku, drozdi,
cukr vejce, vanilku, maslo a mléko. Nasadte viko a $le-
hejte 30 vtefin rychlosti 1 a potom 2 minuty rychlosti
4. Nakonec pfidejte kousky malin a Slehejte 15 vtefin
nejméné rychlosti 3. Do kazdé muffinové formicky vloz-
te papirovy kosi¢ek a naplrite ho ze 2/3 téstem. Pecte
15 minut pfi teploté 180 °C, potom nechte zcela vy-
chladnout.

Priprava krému: Bilou ¢okoladu spole¢né s fepkovym
olejem nechte pfi nizké teploté rozpustit v mikrovinné
troubé. Bilky s cukrem Slehame ru¢né ve vodni lazni,
dokud nezdvojnasobi svij objem a snih neni leskly.
Potom snih vloZte do nerezové misy s nasazenou $le-
haci metlou, nasadte viko a $lehejte 2 minuty rychlosti
10 dokud se na metle nedélaji mékké kopecky. Potom
pfidejte zméklé maslo a Slehejte 30 vtefin rychlosti 12.
Sundejte viko, snih stérkou setfete ze stran nadoby
a pridejte rozpusténou bilou ¢okoladu. Nakonec jesté
jednou Slehejte 30 vtefin rychlosti 12. Krémem naplriite
zdobici sacek se Spickou ve tvaru hvézdicky a nazdob-
te vychladlé cupcaky.

Tip: Doprejte si a ozdobte cupcaky cukrovymi perlami
nebo ¢okoladovou posypkou.
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x 8 misa metla na
Slehani

Na korpus:

* 45 g mletych mandli

¢ 10 g strouhaného kokosu
* 20 g mletych liskovych
ofechd

*50 g mouckového cukru
©20 g mouky

*80 g bilkt (3 mala vejce)
*50 g cukru

® Na kfupavou cokoladu:
©240 g pralinkové
Cokolddy

® 140 g crépes dentelles
®200 g cokoladové polevy
e Dortovy kruh, prdmér

26 cm

Na ¢okoladovou pénu:
©90 g mléka

3 platky Zelatiny

*90 g horké ¢okolady

©50 g mlé¢né cokolady

© 250 g smetany ke $lehani,
obsah tuku 30 %

Cokoladovy dort Royal

Priprava korpusu: V mise smichame mouckovy cukr, mouku,
mleté mandle, mleté liskové ofechy a kokos. Do nerezové misy
dejte bilky a nasadte Slehaci metlu.

Slehejte nejvyssi rychlosti, dokud se nebudou utvéret tuhé $pic-
ky. Postupné pfidavejte cukr tak, aby se vytvofila velmi husta
a pevna péna. Pridejte smés ofechll a mouky a jemné stérkou
vmichejte. Vlozte smés do zdobiciho sac¢ku. Na plech vyloze-
ny papirem a posypany mouckovym cukrem vytlacte 1 cm sil-
ny kruh s primérem 25 cm. Peéte zhruba 15 minut pfi teploté
170 °C.

Priprava krupavé cokolady: Rozpustte pralinkovou ¢okoladu
se |zici fepkového oleje v mikrovinné troubé. Rozdrtte Crépes
dentelles a smichejte s rozpusténou ¢okoladou. Mezi dva pedici
papiry rozprostiete 5 mm silnou vrstvu smési a dejte vychladit
do lednice. Kdyz je korpus vychlazeny, pfipravte si ¢okoladovou
pénu: rozpustte horkou ¢okoladu s mlékem v mikrovinné troubé.
V rendliku pfivedte miéko k varu a pridejte dopfedu namocené
platky Zelatiny (namocte je do studené vody na 10 minut a po-
tom je pomackeijte, aby zmékly). Rozpusténou ¢okoladu zalijte
horkym mlékem a do hladka rozmichejte ruéni metli¢kou. Ne-
chte vychladnout. Do velmi dobte vychlazené nerezové misy na-
lijte smetanu ke $lehani. Ujistéte se nejdrive, Ze je misa vychla-
zend a az potom smetanu nalijte. Nasadte $lehaci metlu, viko
a $lehejte 2 minuty rychlosti 6, potom 30 vtefin nejvyssi rychlosti.
Pfidejte hotovou Slehac¢ku do Eokolady a jemné promicheite tak,
aby se vam vytvorila ¢okoladova péna.

Sestaveni: Polozte korpus na dno kruhu vylozeného pecicim
papirem, aby $el dort snadnéji vyklopit. Vykrojte kruh z kfupa-
vé Eokolady o stejném prliméru, jako je korpus a poloZzte ho na
korpus. Nasadte formu na korpus a dokoncete rozprostfenim
¢okoladové pény. Ujistéte se, Zze cokoladova péna je dokona-
le uhlazena a dejte dort do mrazaku aspofi na 12 hodin. Pred
podavanim vyklopte dort na miizku a polijte ¢okoladovou po-
levou, kterou ohfejete v mikrovinné troubé. Po 5 minutéach dort
pfendejte na dortovy talif. Pfed podavanim nechte rozmrznout
2 hodiny.

U

misa  hnétaci hak

Na 4 pizzy:

©600 g mouky

© 320 ml vlazného mléka
*voda

4 |Zice olivového oleje
® 12 g suseného drozdi
osil

Tésto na pizzu

Do nerezové misy s hakem na tésto nasypeme mouku,
sl a pfiddme drozdi a olivovy olej. Nasadime viko. Za-
pneme na rychlost 2. Prilijeme vlaZznou vodu a nechame
michat 2 minuty, dokud se neutvofi hladka koule. Ne-
chame kynout, dokud té&sto nezdvojnasobi svij objem.
Vyvalime do pozadovaného tvaru.

SJ

x 6 misa metla na

miseni

©200 g mouky

*4 vejce

® 11 g kypficiho prasku
® 10 cl mléka

¢ 5 cl olivového oleje

¢ 12 susenych rajéat
©200 g syru feta

® 15 vypeckovanych oliv
® $petka kari koreni
(volitelné)

e sul a pepF

Slany bochnik

Predehrejte troubu na 180 °C. Vymazte a vysypejte
moukou formu na bochnik. V nerezové mise s nasaze-
nou metlou na miseni a vikem smichejte mouku, vejce
a drozdi. Za¢néte rychlosti 2 a postupné béhem 30 vte-
fin zvyste az na rychlost 4. Pridejte olivovy olej a stude-
né mléko, michejte dalsi 2 minuty. Pfepnéte na nejnizsi
rychlost a pridejte nakrdjena susena rajcata, syr feta,
zelené olivy (také nakrajené na kousky) a kari koreni.
Osolte a opeprete. Nalijte smés do formy a vlozte na 45
az 60 minut do trouby. NoZem nebo Spejli vyzkouSejte,
zda je jiz bochnik uvnitf upeceny.

Tip: Nahradte fetu mozzarellou a pridejte nasekanou
bazalku.

SLANE SPECIALITY
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= JPECIVO
: $rahacka
Odpalované cesto - Choux
Krehké pecivo

Brioska

Francuzsky chlieb
Ceredlny chlieb

GURMANSKE SNACKY
/ PRE LABUZNIKOV

Cokoladova pena
Mrkvova torta s polevou
Vanilkové makrénky

Americky citrénovy cheesecake
Malinové marshmallows

SPECIALNE PRILEZITOSTI

Red velvet torta

Citrénovy kola€ so snehom
Jahodova krémova torta

Tiramisu

Letna Pavlovovej torta

Malinové cupcaky s bielou ¢okoladou
Cokoladova torta Royal

Cesto na pizzu
Slany bochnik
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x 6/8 misa metla na
$lahanie

* 40 cl dobre vychladenej
smotany na $lahanie
© 70 g prdskového cukru

Slahacka

Vychladenu smotanu na $lahanie a praskovy cukor viej-
te do nerezovej misy a nasadte metlicku a veko. Srahaj-
te 2 mindty na rychlosti 6, potom na 2 az 3 mindty na
maximalnu rychlost.

Y

misa metla na
miesenie

Na 20 velkych alebo 40
malych kuskov:

©30 cl vody

e trochu soli

e trochu cukru

® 120 g masla

©240 g muky

*6 vajec

Odpalované cesto
- Choux

V panvici zohrejte vodu s maslom, solou a cukrom.
Nechajte zovriet a potom pridajte naraz vSetku muku.
MieSajte drevenou vareSkou, kym cesto vsaje vSetku
tekutinu. VlozZte cesto do nerezovej misy, nasadte $la-
ha¢ a mieSajte na rychlosti 2 po dobu 10 minut, aby
vychladlo. Prepnite na rychlost 3 a cez otvor vo veku
pridavajte po jednom vajcia. Po pridani vSetkych vajec
stiahnite $pachtlou cesto zo stien nadoby a pokracujte
v 8lahani daldie dve az tri minaty, kym cesto nebude
hladké. Pomocou malej lyzicky alebo vrecka na zdo-
benie na vymastenom a pomu¢enom plechu urobte
z cesta malé kopky. Pecte v rire 40 minut pri teplote
180 °C. Cesto nechajte vychladnut v rare pri otvore-
nych dvierkach. Nevyberajte ho z rdry okamzite, mohlo
by splasnut. Ked' su Uplne vychladnuté, naplfte ich sla-
hackou, zmrzlinou alebo krémom.

Tip: Ak chcete pripravit slané odpalované cesto, nahra-
dte cukor $tipkou soli a pred pecenim posypte képky
cesta struhanym syrom.
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Muku, maslo a sol' dajte do nerezovej misy. Pripojte
Slaha¢ a veko a spustite pristroj postupne na rychlosti
1 az 3 po dobu 2 minat. Potom prepnite na rychlost 2
a prilievajte vodu. Nechajte spotrebi¢ bezat jednu mi-
nutu, kym cesto nevytvori peknt gulu. Cesto zakryte
a pred vyvalkanim a pe¢enim nechajte aspor hodinu
odpocivat na chladnom mieste.

Muku nasypte do nerezovej misy a urobte dve jamky:
do jednej vlozte sol a do druhej drozdie, cukor a viaz-
né mlieko. Sol' a drozdie by sa nemali pridavat spolu,
lebo drozZdie zle reaguje na kontakt so solou. Pridajte
vajcia a nasadte hnetaci hak a veko. Vyberte rychlost
1 a mieste 30 sekind, potom na rychlosti 2 dve a pol
minuty. Bez zastavenia spotrebi¢a zapracuvajte maslo
jednu minutu; maslo by nemalo byt prili§ mékké (pred
pouzitim ho nechajte polhodinu pri izbovej teplote).
V mieseni pokracdujte 3 minuty pri rychlosti 2, potom
3 az 7 minut pri rychlosti 3. Cesto zakryte a nechaj-
te kysnut dve hodiny pri izbovej teplote. Potom cesto
intenzivne ru¢ne prepracujte tak, Zze ho pritlacite o ste-
nu misy. Prikryte a nechajte kysnut dalsie dve hodiny
v chladni¢ke. Cesto znovu vypracujte ru¢ne a pritlacte
o misu. Cesto prekrojte na polovicu a prikryte féliou.
Nechajte ho cez noc vykysnut v chladnicke. Na druhy
defi vymastite a pomucte formu na briosky alebo formu
Savarin (cesto v nej rychlejSie rastie). Cesto vytvarujte
do 6smich malych gulé&ok. Vlozte ich do formy a ne-
chajte kysnut na teplom mieste (napriklad rura nastave-
na na 35 ° C) 3 hodiny, kym sa forma nenaplni. Cesto
natrieme zmesou Zitkov a mlieka a dame piect pri tep-
lote 180 °C na 25 minut.

Muku, sol' a pekarenské drozdie nasypte do nerezovej
misy. Nasadte hnetaci hdk a veko a niekolko sekind
mie$ajte na minimalnej rychlosti. Cez otvor vo veku
prilievajte vlazni vodu a mieSajte 1 minGtu. Potom
prepnite na rychlost 1 a hnette 7 minat. Nechajte miesit’
celkom 8 minut, potom cesto nechajte odpocivat pri
izbovej teplote asi polhodinu. Cesto rozdelte na polovi-
cu, ruéne spracuijte do gule a polozte ho na vymasteny,
pomuceny plech. Nechajte asi hodinu kysnut na teplom
mieste. Ruru predhrejte na 240 °C. Na vrchu bochnika
urobte zdrezy ostrou ¢epelou a potrite ho vlaznou vo-
dou. Spolu s chlebom vloZte do riry malt nadobu napl-
nenu vodou, pretoze to chlebu pomoze vytvorit zlatistu
korku. Pecte 40 minut pri teplote 240 °C.

Muku, sol' a pekdrenské drozdie nasypte do nerezovej
misy. Nasadte hnetaci hak a veko. Spustite spotre-
bi¢ pri minimalnej rychlosti, dolejte vodu cez otvor vo
veku a miesajte 1 minutu. Potom prepnite na rychlost
1 a hnette 7 minut. Cesto prikryte utierkou a nechajte
15 minat odpodivat na teplom mieste. Cesto rozdelte
na dva kusy a polozte na pomucenu plochu. Cesto
ruéne roztiahnite na Stvorec. Zahnite rohy do stredu,
potom cesto utlacte pastou. Zopakuijte. Vytvarujte dihy
bochnik a vlozte do 25 cm dlhej formy. Povrch boch-
nika jemne navih¢ite a posypte ovsenymi viockami.
Prikryte vihkou utierkou a nechajte 1 hodinu odpocivat
na teplom mieste. Potom urobte 1 cm hlboky rez po
celej dizke bochnika. Spolu s bochnikom viozte aj mald
nadobu naplnenu vodou do rdry predhriatej na 240 °C,
aby sa mu vytvorila pekna zlatistd kérka. Pecte 30 mi-
nut. Bochnik vyberte z formy a nechajte ho vychladnut
na mriezke.



x 6/8 misa metla na
Slahanie

©200 g cokolady na
varenie

* 100 g cukru

*50 g masla

*6 vajec

Cokoladova pena

Cokoladu naldmte na kusky. Viozte okoladu do misy s maslom
nakrdjanym na kusky. Roztdpajte v mikrovinnej rire asi 1 mind-
tu. V nerezovej mise s nasadenou metlou a vekom $lahajte sneh
z bielkov pri maximélinej rychlosti, kym nevytvori pevné $picky,
priblizne jeden a pol minuty. Bez zastavenia spotrebica pridajte
cukor a $lahajte este asi 1 minttu. Cokoladovo-maslovii zmes
vymies$ajte dohladka metlickou a za stéleho mieSania pridajte
4 3itky. Do zmesi pridajte lyzicu rozéfahaného bielka a energicky
mieSajte, aby sa cesto uvolnilo. Potom do ¢okoladovej zmesi
opatrne vmiesajte zvy$né rozslahané bielky. Na niekolko hodin
vlozte do chladnicky.

Tip: do rozslahaného bielka priddme najemno nastrihanu kéru
z pomaranca.

=T =
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x 8/10 misa metla na

miesenie

Na cesto:

® 130 g hnedého cukru
12 cl sine¢nicového oleja
* 4 vajcia

e kbra a Stava

z 1 pomaranca

©240 g muky

® 10 g kypriaceho prasku
® 2 Cajoveé lyzice mletej
Skorice

© 250 g struhanej mrkvy
®50 g nasekanych

vlasskych orechov

*50 g hrozienok

Na krém:

® 100 g roztopeného masla
® 150 g mékkého syra s 25
% tuku

* 100 g praskového cukru

Mrkvovy kolaé s krémom

Priprava cesta: Ruru predhrejte na 180 °C. Do nerezovej misy s
pripojenou metlou pridajte hnedy cukor, olej, vajcia, $tavu a koru
z pomaranc¢a. Nasadte veko a miesajte pri rychlosti 4 po dobu 1
minuty. Pridajte miku, drozdie a Skoricu, potom znovu mieSajte
pri rychlosti 3 po dobu 1 minuty. Na zaver pridajte do zmesi mrk-
vu, vla§ské orechy a hrozienka a mieSajte pri minimainej rychlosti
30 sekund. Okruhlu tortova formu vymastite a vysypte mukou,
nalejte cesto a pecte 45 minut pri teplote 180 °C.

Priprava krému: Kym sa pecie cesto pripravte si nerezovu
misu a metlu na miesenie. Pridajte rozpustené maslo, makky syr
apraskovy cukor a mieajte pri rychlosti 3, az kym nebudete mat
hladky krém. Vlozte do chladnicky.

Ked' je mrkvovy kola¢ uUplne vychladnuty, pomocou $pachtle
natrite krém na vrch kolaca.

Tip: Tortu moZzete ozdobit lupienkami strihaného kokosu.

misa metla na
Slahanie

Na makronkové Skrupinky:
® 200 g praskového cukru
© 200 g mletych mandli

*2 x 80 g bielkov

© 200 g Krupicového cukru
* 7,5 cl vody

%2 vanilkového struku

Na muselinovy krém:

*50 cl mlieka

* 6 Zltkov

® 125 g cukru

© 700 g masla

*20 g muky

© 30 g kukuri¢nej muky

%2 vanilkového struku

Vanilkové makrénky

Priprava Skrupiniek: 200 g praskového cukru a 200 g
mletych mandli zmieSajte v kuchynskom robote.

Téato zmes sa nazyva ,tant pour tant“. Presypte ,tant
pour tant“ do dal$ej misy a potom odloZte nabok. Vodu
a krupicovy cukor v hrnci privedte do varu bez miesa-
nia; pomocou teplomera skontrolujte teplotu sirupu,
ktord by nemala prekrocit 115 °C. K nerezovej mise
pripevnite metlu na Slahanie a Slahajte 80 g vaje¢nych
bielkov pri rychlosti 6, kym sa nevytvoria tuhé $pice
a ked teplota sirupu dosiahne 105 °C, rychlost zvyste
na maximum. Sirup prestante varit, ked dosiahne 115
°C, a vylejte ho tenkym prameriom na tuhy bielok v ne-
rezovej miske. Tuto zmes dalej $lahajte po dobu 6 mi-
nut, aby vysledna pena trochu vychladla. Pridajte zvys-
ny neroz$lahany sneh z bielkov (80 g) do zmesi ,tant
pour tant“, ktorl ste odlozZili, a vymieSajte dohladka.
Vanilkovy struk rozkrojte na polovicu, z jednej polovice
vySkrabte semiacka a pridajte ich k tejto zmesi.

Asi tretinu peny pomocou pruznej Spachtle zmieSajte
s marcipanom, aby ste ho trochu uvolnili, a zvy$ok
peny pridajte pri ,makarénovani“. To znameng, Ze to
spolu zmieSate pomocou $pachtle a zdvihate zdola na-
hor asi 1 minGtu. Tuto zmes vioZte do 8 mm zdobiaceho
vrecka. Plech vystelte papierom na pe¢enie. Pomocou
zdobiaceho vrecka vytvorte zo zmesi malé a rovna-
ké gulky velkosti orecha, rovnomerne rozmiestnené
na plechu. Jemne poklepte na spodnu stranu plechu
a nechajte asi 30 minut susit pri izbovej teplote. Ruru
predhrejte na 150 °C. Pec¢te 14 minat a potom papier
na pecenie polozte na navihéenu pracovnu dosku, aby
sa Skrupinky dali lahSie odstranit.

Pripravte si vanilkovy muselinovy krém: mlieko
ohrejte na miernom ohni a pridajte semienka vanilky
z druhej polovice vanilkového struku. V nerezovej mise
metlickou na §lahanie $lahajte vajeéné Zitky s cukrom
2 minuty pri maximalnej rychlosti, potom pridajte muku
a kukuriénd muku a znova $lahajte 1 mindtu pri rych-
losti 4. Zmes zalejte horicim mliekom, mies$ajte ruénym
§lahac¢om a za stdleho mieSania varte 3-4 mindGty na
miernom ohni, kym krém nezhustne. Odstavte z ohfa
a yprimiesajte na kocky nakrdjané maslo. Nalejte krém
do vzduchotesnej nadoby a viozte do chladnic¢ky naj-
menej na 1 hodinu a 30 minut.

Zostavenie: Napliite 8mm zdobiace vrecko vanilkovym
muselinovym krémom a napliite polovicu Skrupiniek.
Zostavte makarény so zvy$nymi Skrupinkami a uloZte
ich do vzduchotesnej nadoby.

Tip: Vanilku mézete nahradit malinovym Zelé a do zme-
si makronkovych Skrupiniek pridat ruzovy potravinar-
sky farbiaci gél.
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x 10/12 misa metla na
miesenie

Na korpus:

® 180 g obycajnych
suSienok

*90 g roztopeného masla
® 20 g krupicového cukru
Na polevu:

©900 g hladkého mékkého
syra s 25 % tuku

© 260 g krupicového cukru
o Stipka soli

* 70 g muky

¢ kbra a Stava z jedného
citréna

©600 g smotany na
Slahanie s 30% tuku

® 8 vajec

® 1 ¢ajova lyzZica
vanilkového extraktu

Americky citronovy
cheesecake

Priprava zakladu: Ruru predhrejte na 180 °C, potom susienky
rozdrvte v miske. ZmieSajte s cukrom a rozpustenym maslom.
Na dno formy s priemerom 28 cm rozprestrite zmes a vlozte do
rdry na 12 minut. Vyberte plech a riru nastavte na 210 °C.
Priprava krému: Do nerezovej misy s pripojenou metlou na $la-
hanie pridajte mékky tvaroh, cukor, sol, muku, citrén, pripevnite
veko a miesajte pri rychlosti 1 po dobu 30 sekund. Potom pri-
dajte smotanu, vajcia a vanilku a mieSajte 30 sekund pri rychlosti
1. Zdvihnite hlavu spotrebi¢a, lopatkou o$krabte bo¢né strany,
zatvorte a znova miesSajte pri rychlosti 3 po dobu 1 minuty. Plech
si vymastite maslom a zmes nalejte na zaklad cheesecaka. Pec¢-
te 10 minut pri teplote 210 °C a potom znizte teplotu v rire na
120 °C a pecte 1 hodinu. Cheesecake nechajte odpocivat v rure,
potom vioZte do chladni¢ky najmenej na 3 hodiny.

Tip: Susienky moZzete nahradit drvenymi pernikmi.

*
-
pE

metla na
Slahanie
Na priblizne
70 marshmallow kociek:
* Na marshmallows:
*500 g + 35 g krupicového
cukru
* 70 g glukdzy
* 15 cl vody
® 12 velkych pldtov Zelatiny
* 180 g bielkov
® 100 g malinovej drene
® Teplomer na cukor

Na obalenie:
® 50 g kukuricnej muky
® 60 g praskoveho cukru

Zelatinu namocte do studenej vody. 500 g krupicového cukru,
glukézu a vodu dajte varit do velkého hrnca na silny plamen. Me-
dzitym nalejte bielka a 35 g cukru do nerezovej misy vybavenej
metlou na $lahanie. Ked' sirup v hrnci dosiahne teplotu 110 °C,
prepnite mixér na rychlost 6, aby ste dosiahli pevnu penu. Ked'
ma sirup teplotu 130 °C, vypnite plameri a vmieSajte scedené
Zelatinové platy, potom touto zmesou zalejte do peny vyslahané
vajcia. Zapnite rychlost 4, potom postupne pridavajte ovocnu
drefi. Miesajte, kym zmes nevychladne a mierne nestuhne. Zmes
nalejte do vymastenej obdiznikovej formy a nechajte aspori 1 ho-
dinu odstat v chladni¢ke. Marshmallow nakréjajte na malé kocky
a obalte ich v zmesi praskového cukru a kukuri¢ného $krobu.
Nechajte vysusit na mriezke.

ik,

x 10/12 misa

)

metlana  metla na
miesenie  Slahanie

Na cesto:

©300 g krupicového cukru
© 250 g muky

©240 ml mlieka

® 1 polievkovad lyZica
vinneho octu alebo
citrénovej stavy

® 120 g masla

® 12 g nesladeného
kakaového prasku (horké
kakao)

* 2 velké vajcia

1 vrecko kypriaceho
prasku

® 1 Cajovd lyZicka
vanilkového extraktu

® 1 ajovd lyZicka soli

2 polievkové lyZice

Cerveného potravindrskeho

gélu

Na krém:

© 460 g krémového syra
© 180 ml smotany na

NEUELIE]

© 120 g jemného
praskového cukru

® 1 Cajovd lyZicka
vanilkového extraktu

Red velvet torta

Priprava korpusu: Zacnite predhrievanim rdry na
175 °C. VloZte vSetky prisady cesta do nerezovej misy
vybavenej metlou na $lahanie. Nasadte veko na misu
a $Slahajte 30 sekund pri minimalnej rychlosti; potom
mie$ajte 3 minuty postupnym zvySovanim rychlosti
z 2 na 4. Cesto rozdelte do dvoch foriem na piskéty
vyloZzenych papierom na pecenie, vrch uhladte a pecte
25 az 30 minut. Nechajte chladnit 10 mindt. Na tortovu
formu dajte rost a jemne vyklopte. Nechajte Gplne vy-
chladnut, potom zakryte potravinovou féliou. Dajte do
chladni¢ky najmenej na jednu hodinu, najlep$ie na noc.

Priprava krému: V nerezovej mise s pripojenou metlou
S$lahajte syr a cukor postupne az na rychlosti 4 po dobu
30 sekund: zmes musi byt hladka a krémova, ale nie
tekutd. Pridajte student smotanu na $lahanie a vanilku
a $lahajte pri rychlosti 3 po dobu 30 sekund, potom pri
maximalnej rychlosti po dobu 2 minut.

Zostavenie: Oba studené korpusy prekrojte na polovi-
cu a po vnutornej strane rozotrite krém. Postupne ukla-
dajte vrstvy korpusu a krému a nakoniec naneste tenku
vrstvu i navrch. Kol&g odlozte na 10 minut do chladni¢-
ky a potom ho potrite zvy§nym krémom.

~

-

-

=
(%) ]
o)
=
|
L
-
o
o.
L
=
-l
<
9
L
Q.
(V)]

pva




T

x 6/8 misa

®

metlana  metlana
miesenie  $lahanie

Na cesto:

*250 g muky

® 125 g masla

*30 g mletych mandli

© 80 g praskového cukru
* 1 vajce

o Stipku soli

® Na polevu:

*6 vajec

©300 g cukru

© 3 chemicky neoSetrené
citrény

© 50 g roztopeného masla
Na penu:

* 3 vajecné bielka

© 80 g praskového cukru
* 80 g cukru

o Stipku soli

Citréonovy kola¢ so snehom

Priprava cesta: Do nerezovej misy s metlou na $lahanie vlozte
muku, studené maslo nakrajané na malé kocky, mleté mandle,
cukor a sol. Nasadte veko a zapnite spotrebi¢ na 2 mindty na
rychlost 2. Hned ako mé& zmes jemnu textiru, pridajte vajicko
cez otvor veka a nechajte obsah $lahat asi 1 minttu. Hned' ako
sa z cesta vytvori gula, spotrebi¢ vypnite. Cesto nechajte odpo-
¢ivat minimalne jednu hodinu v chladnicke zakryté potravinovou
féliou.

Priprava krému: Citrény umyte a osuste. Nastruhajte koru a vy-
tlacte stavu. Vlozte vajcia, cukor, citronovu stavu a kéru a roz-
pustené maslo do misy s metlou na $lahanie a nasadte veko.
Zapnite pristroj na rychlost 4 a mie$ajte, kym zmes nie je hladka.
Ruru vyhrejte na 210 °C. Vymastite tortovi formu s priemerom
28 cm. Cesto rozvalkajte na hrubku 4 mm a popichajte vidli¢-
kou. Prikryte papierom na pecenie a vrstvou suchej fazule. Pecte
15 minut. Odstrarite papier na pecenie a vrstvu suchej fazule.
Krém nalejte na korpus a peéte dalej 25 minut pri teplote 180 °C.

Priprava snehu: V nerezovej mise s metlou na $lahanie a nasa-
denym vekom vys$lahajte bielka maximalnou rychlostou, kym sa
nevytvoria tuhé Spice. Za stéleho Slahania pridajte 80 g cukru.
Znizte rychlost na 5 a pridajte praskovy cukor a potom na 15 se-
kund zvyste maximalnu rychlost. Ked'je kola¢ upeéeny, pouzitim
lyZice ho zakryte snehom. Kola¢ vlozte na par minut do riry, kym
sneh mierne nezhnedne.

misa metla na
Slahanie

Na piskdtovy zaklad:

* 4 vajcia

® 125 g krupicového cukru
® 125 g muky

Na muselinovy krém:

* 1/2 | mlieka

©250 g cukru

* 4 vajcia

* 70 g muky

© 250 g mékkého masla

e 1 vanilkovy struk

© 40 g visriového koriaku*
*500 g jahéd

o tortovy kruh

® marcipan

® praskovy cukor

Jahodova krémova
torta

Priprava piskotového zakladu: Ruru predhrejte na
210 °C. V nerezovej mise s nasadenou metlou $lahajte
vajcia a cukor pri maximalnej rychlosti po dobu 5 mi-
nuat, kym vam nevznikne biela zmes. Vypnite spotrebi¢
a pridajte preosiatu muku, ktord pomocou Spachtle
zamieSavajte od dna misky nahor. Plech na pecenie 40
x 30 cm vyloZte papierom na pecenie. Zmes vylejte na
vyloZeny plech a stierkou uhladte, potom peéte 7 mi-
nut. Nechajte vychladnut a pomocou tortového kruhu
vykrojte 2 rovnaké piSkoétové kruhy.

Priprava muselinového krému: Vanilkovy struk
prekrojte na polovicu a vyskrabte vanilkové semiac-
ka. Nalejte mlieko do hrnca a pridajte 125 g cukru a
vanilkové semiacka. Privedte do varu. Medzitym, daj-
te 125 g cukru a vajcia do nerezovej misy, pripevnite
metlu na Slahanie a $lahajte 2 minaty pri maximalnej
rychlosti. Pridajte muiku a znovu mieSajte 30 sekind pri
rychlosti 4. Nalejte 4 vriaceho mlieka na vajcia a mie-
Sajte 30 sekund pri rychlosti 2. Tuto zmes nalejte do
hrnca so zvySskom mlieka a za stéleho ru¢ného $lahania
zahrievajte na strednom plameni, kym nevznikne husty
krém. Ked krém zhustne, nalejte ho do misy, zakryte ho
potravinovou féliou a nechajte 1 hodinu vychladnut na
izbovu teplotu. Nerezovi misu umyte a osuste. Vylejte
do nej smotanu, ktor ste mali odlozenu a $lahajte pri
rychlosti 6. Po 1 minute znizte rychlost 3 a postupne
pridavajte zméknuté maslo nakrajané na kocky. Pokra-
Sujte v Slahani po dobu 30 sekdnd, kym sa nevytvori
hladka zmes. Pridajte visStiovy koriak a miesajte 30 se-
kund pri rychlosti 6.

Zostavenie: Kovovy tortovy kruh vylozte papierom na
pecenie. ViozZte 1 z 2 piSkétovych zékladov na spodok
tortového kruhu a druhy odlozte nabok. Ten bude tvorit
vrch torty. Jahody rozkrojte na polovicu a poukladajte
po obvode kruhu tak, aby prekrojena strana smerova-
la von. Tretinu krému vloZte dovnutra tortového kruhu
a dobre rozotrite. Pridajte nasekané jahody a potom
na vrch naneste tenku vrstvu krému. Dokongite uloze-
nim druhého piskétového kruhu na vrch jahodového
krému. Jahodovu krémovu tortu zakryte potravinovou
foliou a vlozte do chladnicky na 24 hodin. Krémovu
tortu vyberte z chladni¢ky 30 minut pred podavanim,
aby ste dokondéili zdobenie. Na dozdobenie rozvalkaj-
te marcipan na pracovnej doske, najlepsie poprasenej
praskovym cukrom. Z marcipanu vykrojte kruh rovnakej
velkosti ako je tortovy kruh a polozte ho na jahodovy
kol&¢ s krémom.

Tip: svoju jahodovu krémovu tortu ozdobte niekolkymi
jahodami.

* Uzivanie alkoholu méze vazne poskodit vase zdravie
- pite zodpovedne
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x 6/8 misa metla na
Slahanie

3 hrnceky silnej kdvy

* 3 vajcia

1 krabica dlhych piskdt
® 75 g krupicového cukru
® 1 lyZica Amaretta

©250 g mascarpone

e trochu horkého kakaa na
posypanie

Tiramisu

Oddelte Zitky od bielkov. V nerezovej mise s nasadenou met-
lou $lahajte pri maximalnej rychlosti 2 mintty Zitky a cukor, kym
zmes nie je biela. Pridajte mascarpone a znova $lahajte pri ma-
ximalnej rychlosti 2 minuty. Tento krém preloZte do misy a dajte
nabok. Nerezovu misu a metlicku umyte a osuste. Nalejte bielka
do nerezovej misy a pripevnite metlu na slahanie. Bielka Slahaj-
te, kym nevytvoria tuhé Spice, $lahajte 30 sekund pri rychlosti 6,
pridajte 1 €ajovu lyzicku cukru a znova $lahajte 1 a pol minuty
pri maximalnej rychlosti. Roz&lahany sneh z bielkov jemne za-
pracujte pomocou $pachtle do mascarpone krému.

Zostavenie: Polievkovl lyZicu Amaretta zmieSajte so silnou
kéavou. Namocte piskoty do kavy a potom ich ulozte na dno
sklenenej nadoby ako prv vrstvu. Pridajte vrstvu krému, potom
dalsiu vrstvu namocenych piskot. Opakujte, kym nie je sklenena
nadoba pInd, a dokongite vrstvou krému. Popraste kakaovym
praskom a odlozte aspon na 12 hodin do chladnicky.

Tip: Kavu nahradte ovocnou stavou a na lahky dezert pridajte
Cerstvé ovocie.

* Uzivanie alkoholu moéze vézne poskodit vaSe zdravie - pite
zodpovedne

misa metla na
Slahanie

4 vajecné bielka

o Stipku soli

©90 g krupicového cukru
©90 g pradkového cukru
3 g vanilkového extraktu
® 1/2 lyZice octu

®6 g kukuri¢nej muky

® 284 ml hustej Slahacky
© 40 g krupicového cukru
© 450 g jahéd alebo malin

Letna Pavlovovej torta

Priprava peny: Ruru predhrejte na 110 °C. Do nerezovej misy
pridajte vajecny bielok a sol. Metlou $lahajte pri maximalnej
rychlosti 2 a pol minuty. Za chodu pridajte krupicovy cukor a ne-
chajte zmes $lahat, kym nestuhne. Znizte rychlost na 4, pridajte
krupicovy a praskovy cukor a potom na 15 sekund zvyste ma-
ximalnu rychlost. Pomocou kruzku s priemerom 10 cm rozdelte
zmes na 8 pusiniek splostenych chrbtom lyzice. Pecte asi 1 ho-
dinu a 15 minGt. Vypnite rdru a nechajte v nej pusinky chladnat
1 hodinu. PoloZte ich na rost bez papiera na pecenie.

Priprava slahackového krému: Umyte misu a metlicku na $la-
hanie a vlozte ich na miesto v spotrebici. Nalejte do misy smo-
tanu a cukor a Slahajte rychlostou 5 po dobu 30 sekund, pricom
pozorne sledujte, ked' krém zagne tuhn(t. Sfahacku ulozte nie-
kam do chladu, kym sa nepouZije.

Zostavenie: Pusinku dajte na misu, navrstvite na ru slahacku
a na vrch polozte ovocie. Aby ste mali Pavlovovej tortu este lep-
Siu, pred poddavanim ju na 1 hodinu vlozte do chladnic¢ky.

misa metlana metla na
miesenie  $lahanie

Na 24 cupcakov:

*Na cesto:

©340 g muky

©300 g krupicového cukru
©300 g mékkého masla
*6 vajec

¢ 11 g kypriaceho prasku
9 cl plnotu¢ného mlieka
e 1 lyZica vanilkového
extraktu

©200 g mrazenych kuskov
malin

Na polevu:

® 120 g bielkov

* 130 g krupicového cukru
© 230 g mékkého masla
©200 g bielej ¢okolady

4 lyZice repkového oleja
® Papierové koSicky

® Plechy na muffiny alebo
kosicky

Malinové cupcaky
s bielou ¢okoladou

Na 24 kosickov:

Priprava cesta: Raru predhrejte na 180 °C. Do nere-
zovej misy so $lahacom pridajte muku, drozdie, cukor,
vajcia, vanilku, maslo a mlieko. Nasadte veko a mie$aj-
te 30 sekund pri rychlosti 1 a potom 2 minuty pri rych-
losti 4. Na zaver pridajte kisky malin a mieSajte aspon
pri rychlosti 3 po dobu 15 sekund. Rozlozte papiero-
vé kosic¢ky do plechu na muffiny a do 2/3 ich naplrite
zmesou. Pec¢te 15 minut pri teplote 180 °C a potom ich
nechajte Uplne vychladnut.

Priprava krému: Rozpustite bielu ¢okoladu s rep-
kovym olejom v mikrovinke pri nizkej teplote. Bielka
s cukrom $lahdme ruéne vo vodnom kupeli ruénym
mixérom, kym zmes nezdvojnasobi svoj objem a nebu-
de leskla. Zmes prelozte do nerezovej misy s metlou na
$lahanie; nasadte veko a $lahajte 2 minuty rychlostou
10, kym sa na $lahaci nevytvoria makké Spice. Potom
pridajte makké maslo a miesajte 30 sekund pri rychlosti
12. Odstrarite hornu ¢ast misy, pomocou Spachtle zo-
Skrabte vnutorné strany misy a pridajte rozpustenu bie-
lu ¢okoladu. ESte raz mieSajte 30 sekund pri rychlosti
12. Vlozte krém do vrecka na zdobenie s hviezdicovou
$pickou a ozdobte Uplne vychladnuté cupcaky.

Tip: Doprajte si a ozdobte svoje kosicky cukrovymi per-
lami alebo ¢okoladovou posypkou.
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x 8 misa metla na
Slahanie

Na korpus:

* 45 g mletych mandli

® 10 g struhaného kokosu
© 20 g mletych lieskovych
orechov

©50 g praskového cukru
©20 g muky

*80 g vajecnych bielkov
(3 malé vajcia)

*50 g cukru

Na chrumkavou pralinku:
©240 g pralinkovej
cokolady

® 140 g crépes dentelles
©200 g cokolddovej polevy
e Tortovy kruh, priemer
26 cm

* Na ¢okoladovu penu:
©90 g mlieka

* 3 platy Zelatiny

*90 g tmavej ¢okolddy
*50 g mlie¢nej ¢okolddy
©250 g slahacky,

30 % tuku

Cokoladova torta
Royal

Priprava korpusu: V mise zmieSajte krupicovy cukor, muku,
mleté mandle, mleté lieskové orechy a kokos. Nalejte bielka do
nerezovej misy a pripevnite metlu na $lahanie.

Srahajte na najvyssich otagkach, kym sa z bielkov nevytvoria
velmi pevné Spice. Postupne pridavajte cukor, aby sa vytvori-
la velmi tuh& pena. Pridajte suchi zmes a pomocou $pachtle
jemne zapracujte. Vlozte zmes do vrecka na zdobenie. Na plech
vyloZeny papierom na pecenie a vysypany praskovym cukrom
vytlaéte kruh s hribkou 1 cm a priemerom 25 cm. Pecte pribliz-
ne 15 minut pri teplote 170°C.

Priprava chrumkavej éokolady: Cokoladu rozpustite v mik-
rovinke s lyZicou repkového oleja. Crépes dentelles rozdrvte
a spojte s rozpustenou ¢okolddou. Medzi 2 vrstvami papiera
na pecenie roztiahnite zmes a vloZte do chladni¢ky. Ked' je kor-
pus vychladnuty, pripravte ¢okolddovt penu: tmavu ¢okoladu
a mlie¢nu ¢okoladu rozpustite v mikrovinnej rare. V hrnci prived-
te mlieko do varu a pridajte vopred namocenu zelatinu (namo¢-
te ju asi na 10 minut do studenej vody a potom ju postlacajte,
aby zmékla). Rozpustenu ¢okolddu zalejeme hortcim mliekom
a ruénym $lahac¢om dobre premieSame, kym nevznikne hladka
zmes. Nechajte vychladnut. Nalejte smotanu na $lahanie do vel-
mi studenej nerezovej misy. Uistite sa, Ze miska z nehrdzave-
jucej ocele je velmi studend, potom do nej nalejte tekuty krém.
Pripojte metlu na $lahanie a veko, potom $lahajte 2 minuty pri
rychlosti 6, potom 30 sekund pri maximalnej rychlosti. Sfahacku
pridajte do ¢okolady a zmes jemne zapracujte, aby ste ziskali
&okoladovu penu.

Zostavenie: Polozte korpus na dno kruhu, ktory ste predtym vy-
loZili papierom na pecenie, aby sa jednoduchsie vyberal. Vykroj-
te kruh z chrumkavej pralinky rovnakého priemeru ako korpus a
polozte ho na korpus. Natrite Cokoladovu penu. Uistite sa, ze
pena je dokonale vyhladena a vloZte tortu do mraznicky asporn
na 12 hodin. Pred podavanim vyklopte tortu na rost a pokryte
&okoladovou polevou, ktorl roztopite v mikrovinke. Po 5 minu-
tach prelozte tortu na tortovu tacku a pred podavanim ju nechaj-
te 2 hodiny rozmrazit.

U

misa  hnetaci hak

Na 4 pizze:

©600 g muky

© 320 ml vlaznej vody

4 lyZice olivového oleja
® 12 g suSeného
pekarenského droZdia
esol

Cesto na pizzu

Do nerezovej misy s hakom na cesto dajte muku, oli-
vovy olej, drozdie a sol. Nasadte veko. Prepnite na
rychlost 2. Zalejte vlaznou vodou a mieS$ajte 2 minuty,
kym sa z cesta nevytvori pekna gulka. Nechajte kys-
nut, kym sa cesto nezdvojnasobi. Vyvalkajte a tvarujte
podla pouZitia.

x6 misa metla na
miesenie

©200 g muky

* 4 vajcia

e 11 g kypriaceho prasku
© 10 cl mlieka

5 cl olivového oleja

® 12 susenych paradajok
©200 g syra feta

¢ 15 zelenych oliv bez
késtok

o Stipku kari prasku
(volitelné)

e sol’a Cierne korenie

Slany bochnik

Ruru predhrejte na 180 °C. Formu na bochnik vymastite
a popraste mukou. V nerezovej mise s mixérom a ve-
kom zmieSajte muku, vajcia a drozdie. Zac¢nite rych-
lostou 2, potom zvySujte na rychlost 4 po dobu 30 se-
kund. Pridajte olivovy olej a studené mlieko a mieSajte
2 minuty. Prepnite na minimalnu rychlost a pridajte su-
Sené paradajky, fetu, zelené olivy (nakrajané na kusky)
a kari prasok. Osolte a okorerite. Nalejte zmes do formy
a vlozte do rury na 45 az 60 minut, v zavislosti od rury.
Pichnite nozom, aby ste skontrolovali, ¢i je bochnik
prepeceny.

Tip: Fetu nahradte mozzarellou a pridajte niekolko na-
krajanych listov bazalky.

SLANE SPECIALITY




ALAPVETO
CUKRASZTERMEKEK

Tejszinhab
Fanktészta
Omlés tészta
Brios

Francia kenyér
Gabonakenyér

GOURMET FINOMSAGOK

Csokoladé hab
Cukormazas répatorta és cukormaz
Vaniliaés macaron

Amerikai citromos sajttorta

Malnas pillecukor

KULONLEGES ALKALMAK

Vorosbarsony torta
Citromos habcsok torta
Eperkrém torta

Tiramisu poharkrém

Nyari gyiimdlcsos Pavlova
Malnas, fehércsokis muffin
Royal csokitorta

SOS FINOMSAGOK

Pizzatészta
Sos vekni
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47
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6-8 sze- tal habveré
mélyre

* 40 cl nagyon hideg
folyékony tejszin
® 70 g porcukor

Tejszinhab

Ontsiik a folyékony tejszint és a porcukrot a habverével
és a tetével felszerelt rozsdamentes acél talba, amelyet
elézéleg a hiitében lehitéttink. Kapcsoljuk be a készi-
léket 6-0s fokozaton 2 percre, majd maximalis sebes-
ségen 2-3 percre.

tal habveré

20 nagy vagy 40 kis
fankhoz:

©30 cl viz

* Kevés so

® Kevés cukor

*120 g vaj

©240 g liszt

*6 tojds

Fanktészta

Serpenyében melegitsik fel a vizet a vajjal, séval és
cukorral. Forraljuk fel, majd egyszerre adjuk hozza a
lisztet. Fakanallal addig keverjik, amig a tészta az 6sz-
szes nedvességet magdba szivja. Tegyik a tésztat a
krémkeverével felszerelt rozsdamentes acél talba, majd
2-es fokozaton keverjik 10 percen at, hogy lehdljon.
Vélasszuk a 3-as fokozatot, és egyesével adjuk hozza
a tojasokat a fedél nyildsan keresztil. Miutan az 6sz-
szes tojast belekevertik, egy spatuldval huzzuk le a
tésztat az edény oldalarél. Majd tovabbi 2-3 percen
keresztlll dolgozzuk &ssze a tésztat, amig az Ossze
nem All. Kiskanal vagy habzsak segitségével kis kupa-
cokat készitlink. Sitében slissiik 180°C-on 40 percig.
Nyitott stitéajté mellett varjuk meg, amig a fankok ki-
hiinek. Semmiképp se vegylk ki azonnal a siitébél,
mivel 6sszeeshetnek. Amikor teljesen kihdiltek, toltsik
meg keményre vert tejszinhabbal, fagylalttal vagy cuk-
raszkrémmel.

Tipp: Sos fank készitéséhez helyettesitsiik a cukrot egy
csipet séval, majd sutés elétt szorjuk meg a fankok te-
tejét reszelt sajttal.
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Tegylk a lisztet, vajat és a s6t a rozsdamentes acél tal-
ba. lllesszik ra a keverélapatot és a fedelet, majd foko-
zatosan 1-3 fokozatra kapcsolva 2 percen at keverjuk
a géppel. Ezutan kapcsoljuk 2-es fokozatra, és keverés
kozben adjuk hozza a vizet. Keverjiik tovabb még egy
percig, amig a tészta sima gombdcca all 6ssze. Fedjik
le a tésztat, és hlvos helyen hagyjuk pihenni legaldbb
egy 6ran at, mielétt kinydjtanank és megstitnénk.

Tegylk a lisztet a rozsdamentes télba, és formazzunk
két mélyedést: tegylk a sét az egyikbe, az élesztét,
a cukrot és a langyos tejet pedig a masikba. A sét és
az élesztét ne egyszerre adjuk hozza,

mivel az élesztd rosszul reagal, ha séval érintkezik. Te-
gyuk bele a tojasokat, és szereljiik fel a dagasztokart
valamint a fedelet. Valasszuk az 1-es fokozatot, majd
dagasszuk 30 masodpercig, ezutan folytassuk 2-es
fokozaton két perc 30 masodpercig. A készllék ledlli-
tésa nélkul adjuk hozza a vajat egy percen bellll; a vaj
ne legyen tul puha (felhasznalas el6tt fél oraig tartsuk
szobahémérsékleten). Folytassuk a dagasztast 3 per-
cen at 2-es fokozaton, majd 3 és 7 perc kozott 3-as
fokozaton. Takarjuk le a tésztat, és szobahémérsékle-
ten hagyjuk kelni két 6ran at, majd er6teljesen gyurjuk
4t a talban. Takarjuk le, és hagyjuk tovabbi két éran at
kelni a hltében. Ismét dolgozzuk at a tésztat, a talban
gyurva. Vagjuk félbe, majd takarjuk le mlanyag folia-
val. Hagyjuk egy éjszakan at kelni a hiitében. Masnap
vajazzunk és lisztezziink ki egy briés vagy egy sava-
rin stt6format (gyorsabban kel). Formazzunk nyolc kis
gombdcot a tésztabdl. Tegylk a formaba, majd meleg
helyen (35°C-ra dllitott stit6) hagyjuk kelni 3 éran at, mig
a tészta kitolti a format. Kenjlik meg a tésztat tojassar-
ga és tej keverékével, majd slissiik 180°C-on 25 percig.

Tegylk a lisztet, a sot és az éleszt6t a rozsdamentes
acél talba. lllesszlk ré a dagasztokart és a fedelet, majd
a legkisebb fokozaton kapcsoljuk be néhany masod-
percre, és a fedél nyildsan keresztil adagoljuk hozza
a langyos vizet egy percen at. Kapcsoljuk 1-es foko-
zatra, és dagasszuk 7 percen at. Amikor kész, hagy-
juk a tésztat szobahdémérsékleten pihenni, nagyjabol
fél 6rdig. Osszuk ketté a tésztat, és kézzel formazzuk
gombbé. Helyezzik a megformazott tésztat kivajazott,
lisztezett tepsire. Hagyjuk meleg helyen kelni nagyjabdl
egy 6ran at. Melegitsiik el a sitét 240°C-ra. VAagjuk
be a vekni tetejét éles késsel, majd kenjuk at langyos
vizzel. Tegylink egy vizzel teli kis edényt a sttébe, ettél
aranybarna kéreg sul a kenyérre. Sussik 40 percen at
240°C-on.

Tegylk a lisztet, a sot és az éleszt6t a rozsdamentes
acél talba. lllessziik a helyére a dagasztokart és a fe-
delet. Kapcsoljuk a készuléket a legkisebb sebességre,
majd egy perc alatt adagoljuk hozza a vizet a fedél nyi-
lasan keresztll. Kapcsoljuk 1-es fokozatra, és dagasz-
szuk 7 percen at. Konyharuhaval takarjuk le a tésztat,
és meleg helyen hagyjuk pihenni 15 percig. Osszuk
ketté a tésztat, és helyezziik lisztezett felliletre. Kézzel
lapitsuk négyszdgletessé. A széleket hajtsuk be kozép-
re, majd okdllel lapitsuk ki

a tésztat. Ismételjik meg az el6z6 1épést. Formazzuk
hosszu veknivé. Helyezzilk a veknit egy 25 cm hosz-
szU tepsire. Enyhén nedvesitsik meg annak felszinét,
és szorjuk meg zabpehellyel. Nedves konyharuhaval
takarjuk le a tésztat, és meleg helyen hagyjuk kelni
1 6ran at. Hosszaban vagjuk be a veknit 1 cm mélyen.
Helyezzik a veknit 240°C-ra elémelegitett stitébe egy
vizzel toltott kis edénnyel egyutt, hogy szép aranybar-
nara slilhessen a kenyér. Sussuik 30 percig. Vegyuk ki
a kenyeret a tepsibél, és racson hagyjuk kihdini.



T 5
== A
(")
] p 1
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©200 g f6z6csokoladé
* 100 g cukor

*50 g vaj

*6 tojds

Csokoladéhab

Torjuk darabokra a csokoladét. Tegylik egy keverétélba a fel-
kockazott vajjal egylitt. Nagyjabol 1 percen keresztil olvasszuk
mikrohullamu siitében. A habverével és a fedéllel felszerelt rozs-
damentes acéltalban talban a legmagasabb fokozaton, masfél
perc alatt verjik kemény habba a tojasfehérjét. A gép ledllitdsa
nélkiil adjuk hozza a cukrot, majd verjiik még tovabbi egy percen
keresztlll. Habver6vel keverjiik siméra a csokis, vajas keveréket,
majd folyamatos keverés mellett adjuk hozza a 4 tojassargajat.
Adjunk egy kandl felvert tojasfehérjét a keverékhez, és hataro-
zott, gyors mozdulattal oszlassuk el, lazitva a krémet. Ezutan
ovatosan forgassuk a csokoladés keverékbe a maradék felvert
tojasfehérjét. Tegylk hitébe par érara.

Tipp: adjunk finomra reszelt narancshéjat a felvert tojasfehér-
jéhez.
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8-10 sze- misa habveré

mélyre

A tésztahoz:

® 130 g barnacukor

® 12 cl napraforgdolaj
*4 tojas

® 1 narancs

® héja és leve

0240 g liszt

® 10 g stitépor

o 2 tedskanal 6rolt fahéj
© 250 g reszelt répa
*50 g tort dio

*50 g mazsola

A cukormazhoz:

© 700 g olvasztott vaj

® 150 g 25% zsirtartalmu
® krémsajt

* 100 g porcukor

Cukormazas répatorta
és cukormaz

Készitsiik el a tésztat: Melegitsik el6 a siit6t 180°C-ra. A rozs-
damentes acél talban a habverével keverjik 6ssze a barnacuk-
rot, az olajat, a tojast, valamint a narancs héjat és levét; helyez-
zUk ra a fedelet, és forgassuk 4-es fokozaton 1 percig. Adjuk
hozza a lisztet, az élesztét és a fahéjat, majd keverjik tovabb
3-as fokozaton 1 percen &t. Végll tegyiik a keverékbe a répat,
a diét és a mazsolat, és forgassuk a legkisebb fokozaton 30 ma-
sodpercig. Vajazzunk és lisztezzlink ki egy kerek tortaformat,
Ontslik bele a tésztat és susslk 45 percen at 180°C-on.

Kozben készitsiik el a cukormazat: lllesszik a helyére a rozs-
damentes acél talat és a habverét. Tegylik bele az olvasztott va-
jat, a krémsajtot és a porcukrot, majd keverjik 3-as fokozaton,
mig sima krémet kapunk. Tegytik h(itébe.

Miutdn a répatorta teljesen kih(lt, egy spatuldval kenjik szét
a cukros mazat a torta tetején.

Tipp: a tortat diszithetjlik kokuszreszelékkel.

ki)

habveré

A macaronhoz:

® 200 g kristalycukor
©200 g 6rélt mandula
*2 x 80 g tojasfehérje
© 200 g kristalycukor
75 clviz

® 2 vaniliarud

A mousseline krémhez:
*50 cl tej

6 tojdssargdja

® 125 g cukor

* 1700 g vaj

©20 g liszt

© 30 g kukoricaliszt

® %2 vaniliarud

Vanilias macaron

El6bb készitsiik el a macaronokat: Robotgépben ke-
verjlik 0ssze a 200 g porcukrot a 200 g 6rolt mandula-
val. A keverék neve “tant pour tant”. Szitaljuk at a “tant
pour tant”-t, majd tegylk félre. Egy serpenydben for-
raljuk fel a vizet a porcukorral keverés nélkil; a szirup
hémérsékletének - amely ne haladja meg a 115°C-ot -
ellendrzéséhez hasznaljunk konyhai hémérét. A rozsda-
mentes acél talban a habverével 6-os fokozaton verjiink
kemény habba 80 g tojasfehérjét, majd allitsuk a legma-
gasabb fokozatra, amikor a szirup hémérséklete eléri a
105°C-ot. Amikor a szirup hémérséklete eléria 115°C-
ot, vegylk le a tiizrél, és vékony sugdrban ontsiik a ke-
mény tojashabra a rozsdamentes acél talban. Tovabbi
6 percen &t verjik tovabb a keveréket, hogy a hab egy
kissé lehdljon. A maradék, fel nem vert (80 g) tojasfe-
hérjét adjuk hozza a korébban félretett “tant pour tant”
keverékhez, és keverjiik simara. Vagjuk félbe a vanilia-
rudat, az egyik felének kaparjuk ki a belsejét és tegyiik
a keverékbe. Rugalmas spatuldval keverjuk 6ssze a
tojashab harmadat a marcipannal a lazabb allag érde-
kében, majd adjuk hozza a tojashab maradékat, mikoz-
ben macaron allaguva valik. Ez azt jelenti, hogy alulrél
felfelé emelgetve spatuldval keverjiik 6ssze, nagyjabdl
1 percen at. Toltstk a keveréket 8 mm-es habzsakba.
Sutépapirral béleljunk ki egy tepsit. A habzsak segitsé-
gével nyomjunk egyforma, diényi méretli korongokat,
egyenletesen eloszlatva a tepsin. Finoman (tdgessik
meg a tepsi aljat, majd hagyjuk széradni a macarono-
kat szobahémérsékleten kb. 30 percig. Melegitsiik el a
sltét 150°C-ra. 14 percig sUssiik a macaronokat, majd
helyezzik a sut6épapirt nedves munkafeliletre, hogy
kénnyebben leszedhessiik azokat.

Készitsiik el a vanilidas mousseline krémet: lassu tlizén
melegitstik fel a tejet. Es adjuk hozza a kikapart vanilia-
rud felének belsejét. A habverd segitségével a rozsda-
mentes acél talban verjlk fel a tojassargdjat a cukorral
2 percig a legmagasabb fokozaton, majd adjuk hozza
a lisztet és a kukoricalisztet, és folytassuk a keverést
4-es fokozaton tovabbi 1 percig. Ontsiik a forré tejet a
keverékre, kézi habverdvel oszlassuk el, majd helyez-
zlik az egészet alacsony langra, 3-4 perce, folyamato-
san kevergetve, amig a krém beslirlisodik. Vegylk le a
tlizrél, és keverjik bele a felkockazott vajat. Ontsiik a
krémet jol zarhaté edénybe, és legaldbb masfél orara
tegylk hiitébe.

Osszedllitas: Toltsiink meg egy 8 mm-es habzsakot
a vanilids mousseline krémmel, és toltsik meg a ma-
caronok felét. A masik felliket illesszik a tetejiikre, majd
sorakoztassuk szorosan zarédé dobozba.

Tipp: a vanilidt helyettesithetjik malnazselével, a ma-
caron keverékhez pedig adhatunk rézsaszin ételfesté-
ket.
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10-12 tal habveré
személyre

A sajttorta alapjahoz:
* 180 g sima keksz

* 90 g olvasztott vaj
20 g kristalycukor

A krémhez:

©900 g natur

® krémsajt, 25%
zsirtartalommal

® 260 g porcukor

e csipet s6

® 70 g liszt

® 1 citrom

® héja és leve

©600 g 30%-os tejszin
* 8 tojds

o 1 tedskandl vaniliakivonat

DR
gt

Amerikai citromos
sajttorta

Készitsiik el az alapot: Melegitsik elé a sutét 180°C-ra, majd
torjuk apré darabokra a kekszet egy talban. Keverjik 6ssze
a cukorral és az olvasztott vajjal. Teritsik el keveréket egy 28
cm atmérdjl kapcsos tortaforma aljan, majd helyezziik 12 perc-
re a stitébe. Vegyik ki a format, és emeljiik a stité6 hémérsékletét
210°C-ra.

Készitsiik el a krémet: Tegylk a krémsajtot, cukrot, sét, lisz-
tet és a citromot a keverdlapattal felszerelt rozsdamentes acél
edénybe, illesszlk ra a fedelet, majd keverjik 1-es fokozaton
30 masodpercig. Adjuk hozza a tejszint, a tojast és a vaniliat,
majd keverjlik tovabbi 30 masodpercig 1-es fokozaton. Emel-
jik meg a készlilék fejét, spatulaval hiizzuk le az edény oldalara
tapadt krémet, és keverjiik tovabb 3-as fokozaton 1 percig. Va-
jazzuk ki a tortaformat, és ontsilik a keveréket a sajttorta-alapra.
Susstk 10 percen at 210°C-on, majd vegylk lejiebb a siit6é hé-
mérsékletét, 120°C-ra, és folytassuk a sltést 1 6ran at. Hagyjuk
a sajttortat a sttében pihenni, majd tegylk hiitébe, legalabb 3
orara.

Tipp: A kekszet morzsolt mézeskalaccsal is helyettesithetjik.
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L‘_ ] habveré

Kb. 70 kockdhoz

* A pillecukorhoz:

©500 g + 35 g kristalycukor

® 70 g glikéz

e 15 clviz

® 12 nagy

e 3 . e zselatinlap

N - : ’ « 180 g tojasfehérje
' 100 g mélnapép
® Cukorhémérd

A bevonathoz:
© 50 g kukoricaliszt
®60 g kristalycukor

Malnas pillecukor

Aztassuk a zselatinlapokat hideg vizbe. Egy nagy labasban he-
lyezzik nagy langra az 500 g porcukrot, a glikozt és a vizet.
Kozben 6ntsik a tojasfehérjéket és 35 g cukrot a habverdvel fel-
szerelt rozsdamentes acél talba. Amikor a labasban 1évé szirup
hémérséklete eléri a 110°C-ot, tekerjik a gépet 6-os fokozatra,
hogy sima habot kapjunk. Amikor a szirup 130°C-ra melegszik,
vegylik le tlizrél, majd keverjlik bele a szaritott zselatinlapokat.
Ontsiik a keveréket a kemény tojashabra. Kapcsoljuk a gépet
4-es fokozatra, és lassanként adagoljuk a gylimélcspépet. Var-
juk meg, mig eloszlik, és a keverék leh(il, majd kissé megszilar-
dul. Ontsiik a keveréket kivajazott négyszdgletes tepsibe, majd
hagyjuk a h(itében allni legaldbb 1 éran &t. Vagjuk kis kockakra a
pillecukrot, és forgassuk a porcukros, kukoricakeményités keve-
rékbe. Hagyjuk rdcson megszaradni.

ik

x 10/12 tal
habveré lapos
keveré

A tésztahoz:

©300 g porcukor

0250 g liszt

©240 ml tej

o 1 ev6kanal fehérborecet
e vagy citromlé

*120 g vaj

® 12 g cukrozatlan

® kakadpor

®2 nagy tojas

o 1 tasak

e stitépor

o 1 tedskanal vaniliakivonat
o 1 tedskanal s6

o 2 tedskanal piros

o ételfesték-zselé

A krémhez:

© 460 g krémsajt

* 180 ml tejszin

© 120 g nagyon folyékony
cukorszirup

o 1 tedskanal vaniliakivonat

Voros barsony torta

Készitsiik el a tortat: Kezdjlk a suté elémelegitésével
175°C-ra. Tegylk a tészta Osszes hozzavaléjat a rozs-
damentes acél talba, amelybe keverdlapatot szereltlink.
Helyezzlik a ra a fedelet, majd a legkisebb fokozaton
keverjiik 30 masodpercen at; ezutan keverjlk 3 percig,
fokozatosan novelve a sebességet 2-rél 4-re. Osszuk
el a tésztat két, sutépapirral bélelt piskétaformaban, si-
mitsuk el a tetejét, majd siissiik 25-30 percig. Hagyjuk
hdini 10 percen &t. lllessziink egy récsot a tortaforma
tetejére, és dvatosan forditsuk ki a tésztat. Varjuk meg,
amig teljesen kihdil, és boritsuk be félidval. Tartsuk hi-
tében legalabb egy ¢ran, de lehetéleg egy éjszakan at.

Készitsiik el a krémet: A keverdlapattal felszerelt
rozsdamentes acél talban fokozatosan névelve a se-
bességet a 4-es fokozatig, keverjik a krémsajtot a cu-
korsziruppal 30 masodpercen &t: a keverék legyen sima
és krémes, de ne folyds. Adjuk hozza a leh(itétt tejszint
és a vaniliat majd 3-as fokozaton forgassuk 30 mésod-
percen, illetve a legmagasabb fokozaton 2 percen at.

Osszedllitas: Vagjuk a hideg tortalapokat kétfelg, és
kenjuk meg a belsejiiket a krémmel. Helyezziik egy-
masra felvaltva a tészta- és a krémrétegeket, majd ken-
jik meg a tetejét egy vékony réteg krémmel. Tegylk
a tortat 10 percre a h(itébe, majd vonjuk be a megma-
radt krémmel.
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x 6/8 tal
habveré lapos
keveré

A tésztahoz:

©250 g liszt

125 g vaj

©30 g 6rélt mandula
*80 g porcukor

1 tojds

e csipet s6

A krémhez:

*6 tojds

©300 g cukor

* 3 bio citrom

* 50 g olvasztott vaj
A habcsdkhoz:

3 tojasfehérje

*80 g porcukor
80 g kristalycukor
e csipet s6

Citromos habcsok
torta

Készitsiik el a tésztat: Tegylk a lisztet, a kis kockakra vagott
hideg vajat, az 6rolt mandulat, a cukrot és a sét a keverdlapattal
felszerelt rozsdamentes acél talba. lllesszik ra a fedelet, majd
kapcsoljuk 2-es fokozatra 2 percre. Amint a keverék finom,
morzsas allaguva valik, adjuk hozza a tojast a fedél nyilasan ke-
resztil, és forgassuk kb. 1 percen at. Amint a tészta gémbbé
all 6ssze, kapcsoljuk ki a robotgépet. Félidval lefedve hiitében
hagyjuk pihenni a tésztat legalabb egy o6ran at.

Készitsiik el a krémet: Mossuk meg, majd szaritsuk le a citro-
mokat. Reszeljiik le a héjukat, és facsarjuk ki a leviiket. Tegylk
a tojast, a cukrot, a citromhéjat és a levet az olvasztott vajjal
egyltt a habver&vel ellatott talba, és illessziik ra a fedelet. Kap-
csoljuk a készliléket 4-es fokozatra, és keverjik simdra a hozza-
valokat. Melegitsiik el a siitét 210°C-ra. Vajazzunk ki egy 28 cm
atmérdjl piteformat. Nyujtsuk 4 mm vastagra a tésztat, majd vil-
laval szurkaljuk meg. Tegyink ra siitépapirt, nehezékként pedig
széraz babot. Sussuk igy 15 percig. Vegyuk le a sttépapirt és a
nehezékként hasznalt szaraz babot. Ontsiik a krémet a pitetész-
tara, majd slsslk tovabbi 25 percig 180°C-on.

Készitsiik el a habcsokot: A habverével és a fedéllel felszerelt
rozsdamentes acél talban a legmagasabb fokozaton verjlik ke-
mény habba a tojasfehérjéket. Folyamatos keverés mellett adjuk
hozz4 a 80 g kristalycukrot. Tekerjlik le 5-6s fokozatra, és adjuk
hozz4 a porcukrot, majd ismét kapcsoljuk a legmagasabb foko-
zatra, 15 masodpercre. Amikor a pite megsiilt, egy kanal segit-
ségével boritsuk be a tojashabbal. Par percre helyezziik vissza a
pitét a sttébe, amig a tetején a hab aranybarnava valik.

habveré

A piskétahoz:

* 4 tojds

® 125 g kristalycukor
® 125 g liszt

A mousseline krémhez:

o 7% | tef

© 250 g Kristalycukor
* 4 tojds

*70 g liszt

©250 g lagy vaj

1 vaniliarud

© 40 g cseresznye likér
*500 g eper

1 tortagydirdi

® marcipan

® porcukor

Eperkrém torta

Készitsiik el a piskotat: Melegitsik el6 a sttét 210°C-
ra. A habverével felszerelt rozsdamentes acél télban
a legmagasabb fokozaton verijlik fel a tojast a cukorral,
amig kifehéredik. Allitsuk le a készlléket, kézzel adjuk
hozz4 az atszitalt lisztet, egy spatuldval a tél aljarél felfe-
1é huizogatva. Stt6papirral béleljink ki egy 40 x 30 cm-
es tepsit. Ontsilk a tésztat az igy el6készitett tepsibe,
a spatuldval simitsuk el, majd suissiik 7 percig. Hitsiik
ki, majd a tortagydr(i segitségével vagjunk ki beldle két
kerek piskétalapot.

Készitsiik el a mousseline krémet: Vagjuk félbe a
vaniliarudat majd kaparjuk ki a belsejét. Ontsiik a tejet
egy labasba 125 g cukorral és a vanilidval. Forraljuk fel.
Ezalatt, toltslik a maradék 125 g cukrot és a tojasokat
a rozsdamentes acél tdlba, szereljik fel a habverét,
majd forgassuk a legmagasabb fokozaton 2 percig. Ad-
juk hozza a lisztet, és keverjik Ujabb 30 masodpercen
at 4-es fokozaton. Ontsiik a forré tej V4 -ét a tojasra,
majd 2-es fokozaton keverjiik 30 masodpercig. Ontsiik
a keveréket a maradék tejjel egylitt a Iabasba, majd ko-
zepes langon kézi habverével folyamatosan kevergetve
varjuk, amig besl(rlisddik. Amikor a krém str(ivé valt,
ontslk egy talba, fedjik le foliaval, és varjunk 1 orat,
amig szobahémérséklet(ire hiil. Mossuk el és szaritsuk
meg a rozsdamentes acél talat. Ontsiik bele a félretett
krémet, majd keverjik habosra 6-os fokozaton. 1 perc
elteltével kapcsoljuk vissza a gépet 3-as fokozatra, és
lassanként adagoljuk a felkockazott puha vajat. Verjik
tovabb 30 masodpercig, mig lagy krémet nem kapunk.
Ontsiik a cseresznye likért a keverékhez, majd 6-os fo-
kozaton forgassuk még 30 masodpercig.

Osszeallitas: Béleljik ki a fém tortagydir(it siitépapir-
ral. Helyezzik a két piskétakarika egyikét az aljara, a
masikat pedig tegyiik félre a tetejére. Vagjuk félbe az
epreket, és dllitsuk sorban a tortagy(ri szélére ugy,
hogy a vagott feliik kifelé nézzen. Ontsiik a krém har-
madat a tortaforma belsejébe, és alaposan kenjlk szét.
Adjuk hozza az apritott epret, majd kenjunk egy vékony
réteg krémet a tetejére. lllessziik a masodik piskoéta-
karikat az eperkrém torta tetejére. Az eperkrém tortat
vonjuk be frissentarté félidval, majd 24 orara tegylk
hitészekrénybe. Talalds elétt 30 perccel vegyik ki a
tortat a hitébdl, hogy elkészitsiik a diszitését. A tor-
tadekoralashoz nyujtsuk ki a marcipant a munkalapon,
amelyet el6zéleg megszértunk porcukorral. Vagjunk a
tortaforméaval azonos méretli korongot a marcipanbdl,
és illesszlik az eperkrém torta tetejére.

Tipp: diszitsiik az eperkrém tortat néhany eperrel.

* A tulzott alkoholfogyasztas sulyos egészségkaroso-
dast okozhat - igyunk felelésséggel
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6-8 fére tal habveré

©3 csésze erds kavé

*3 tojds

¢ 1 csomag babapiskdta
® 75 g porcukor

¢ 1 ev6kanal Amaretto
©250 g mascarpone

® Egy kevés cukrozatlan
kakadpor

Tiramisu poharkrém

Vélasszuk szét a tojasok sargdjat és fehérjét. A rozsdamentes
acél tdlban a habverd segitségével a legnagyobb fokozaton ke-
verjlik habosra a tojassargdjat a cukorral 2 percig, amig a keve-
rék kifehéredik. Adjuk hozza a mascarponét, és a legmagasabb
fokozaton habositsuk tovabbi 2 percen &t. Ontsiik a krémet egy
télba, majd tegyik félre. Mossuk el és szaritsuk meg a rozs-
damentes acél talat illetve a habverst. Ontsiik a tojasfejériét a
rozsdamentes acél talba, és illesszik vissza a habverét. Készit-
stink kemény tojashabot, 30 masodpercen at forgassuk 6-os fo-
kozaton, adjunk hozza 1 tedskanal cukrot, majd a legmagasabb
fokozaton verjlik tovadbbi masfél percig. Spatula segitségével
ovatosan forgassuk ossze a felvert tojashabot a mascarpone
krémmel.

Osszeallitas: Keverjiik ssze az evékanalnyi Amarettot az erés
kévéval. Aztassunk néhany piskétat a kdvéba, majd helyezziik
az Uvegpohar aljara elsé rétegként. Kenjlink ra egy réteg krémet,
majd illesszlink ra egy Ujabb réteg aztatott piskotat. Ismételjik,
amig az lUvegpohar megtelik, és fejezziik be egy krémréteggel.
Szérjuk meg kakadporral, és tegylk az livegpoharakat hiitébe
legaldbb 12 éréra.

Tipp: A kavét helyettesitsiik gyimalcslével, és egészitsiik ki friss
gylmodlccsel egy kdnnyl desszerthez.

* A tulzott alkoholfogyasztas sulyos egészségkarosodast okoz-
hat — igyunk felel6sséggel

tal habveré

* 4 tojasfehérje

e csipet s

90 g kristalycukor

©90 g porcukor

3 g vaniliaaroma

® 1/2 tedskandl ecet

® 6 g kukoricaliszt

© 284 ml tejszin folyékony
tejszin

® 40 g kristalycukor

* 450 g eper vagy maina

Nyari gyimolcsos Pavlova

Készitsiik el a habot: Melegitsiik el6 a siitét 110°C-ra. Ontsiik
a tojasfehérjét és a sét a habverdvel felszerelt rozsdamentes
acél talba. Verjik két és fél percen at a legmagasabb fokoza-
ton. A gép ledllitdsa nélkul adjuk hozza a porcukrot, és készit-
stink kemény habot. Tekerjlk le 4-es fokozatra, és adjuk hozza
a kukoricalisztet illetve a porcukrot, majd ismét kapcsoljuk a
legmagasabb fokozatra, 15 masodpercre. Hasznaljunk egy 10
cm atméréji kerek format a keverék 8 kiilén adag habra osz-
tédsdhoz, amelyeket egy kandl hatuljaval ellapitunk. Sissik kb.
1 6ra 15 percig. Kapcsoljuk ki a siitét, majd hagyjuk allni a hab-
csokokat 1 éran at. Ezutan tegylik at a habcsékokat egy racsra,
a siité papir nélkl.

Készitsiik el a tejszinhabot: Mossuk el a talat és a habverét,
majd illessziik vissza a robotgépre. Ontsiik a tejszint és a cukrot
a talba, majd 5-0s fokozaton verjik fel 30 masodpercig, évato-
san, amig a krém s(irlisédni kezd. A felhasznalasig taroljuk hi-
vOs helyen a tejszinhabot.

Osszedllitas: Tegyllk a habcsokot egy tanyérra, kenjik meg
tejszinhabbal, és a tetejére szérjunk gylimdlcsoket. A finomabb
Pavlova érdekében, télalas el6tt tegylik hiitébe 1 érara.

Ty o

habveré ,lapos
keveré

24 cupcake-hez:

o A tésztahoz:

0340 g liszt

©300 g kristalycukor
©300 g lagy vaj

* 6 tojds

® 11 g stitépor

*9 cl 28%-os zsirtartalmu
tej

® 1 ev6kandl vaniliaaroma
©200 g fagyasztott
emaélna

A krémhez:

® 120g tojasfehérje

© 130 g kristalycukor
©230 g lagy vaj

© 200 g fehércsokoladé
® 4 ev6kanal repceolaj
® Papir muffin formak

® Muffin vagy cupcake
stitéforma

Malnas, fehércsokis
muffin

24 muffinhoz:

Készitsiik el a tésztat: Melegitslk el6 a sutét 180°C-
ra. Tegylk a lisztet, élesztét, cukrot, tojast, vaniliat,
vajat és a tejet a keverblapattal felszerelt rozsdamen-
tes talba. Helyezzik ra a fedelet, majd keverjik 1-es
fokozaton 30 masodpercen &t, illetve 4-es fokozaton
2 percen at. Végul adjuk hozza a malnat, és a legala-
csonyabb fokozaton forgassuk 6ssze 15 masodpercig.
Rakjunk mindegyik muffin formaba egy-egy muffin pa-
pirt, és toltsiik 2/3-ig a tésztaval. Sussik 15 percen at
180°C-on, majd varjuk meg, amig teljesen kihdil.

Készitsiik el a krémet: Mikrohulldamu sutében ala-
csony hémérsékleten olvasszuk fel a fehér csokoladét
a repceolajjal egyutt. Tegylik a tojasfehérjét és a cukrot
keverétalba, és kézi habverével verjik, amig a keverék
térfogata a duplajara n6 és fényessé valik. Ontsiik ezt
a keveréket a habverdvel felszerelt rozsdamentes acél
talba; illesszik ra a fedelét, majd verjik 10-es fokoza-
ton 2 percig, amig kis csuicsok képzddnek a habverén.
Adjuk hozza a lagy vajat, majd keverijlik tovabbi 30 ma-
sodpercig 12-es fokozaton. Vegyik le a készulék fede-
1ét, spatula segitségével huzzuk le a tal oldalara tapadt
krémet, és adjuk hozza az olvasztott fehér csokoladét.
Keverjuk igy 12-es fokozaton 30 masodpercig. Kana-
lazzuk a krémet csillag alaku csével ellatott habzsakba,
majd diszitstk a teljesen kihtilt muffinokat.

Tipp: kényeztessiik magunkat, és diszitsik a muffino-
kat cukorgydngyokkel vagy csokireszelékkel.
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tal habveré

A tésztdhoz:

* 45 g 6rélt mandula

® 10 g kdkuszreszelék
©20 g 6rélt mogyoré
©50 g finomszemcséji
porcukor

©20 g liszt

* 80 g tojdsfehérje (3 kis
tojas)

*50 g cukor

A ropogds pralinéhoz:
©240 g praliné csokolddé
® 140 g crépes dentelles
(francia ropogds
palacsinta)

©200 g dobozos
csokibevond

® 26 cm datmeérdjii
cukraszgydird

A csokihabhoz:

*90 g tej

® 3 zselatinlap

©90 g étcsokoladé

*50 g tejcsokoladé
©250 g 30%-os tejszin

Royal csokitorta

Készitsiik el a tésztat: Egy talban keverjik 6ssze a porcukrot,
a lisztet, az 6rélt mandulat és mogyorét, valamint a kokuszt.
Ontsiik a tojasfehériét a rozsdamentes acél talba, és illessziik
a helyére a habverét. Verjiik fel a legmagasabb fokozaton, mig
Osszedll kemény tojashabba. Fokozatosan adjuk hozza a cukrot,
hogy igazan szilard habot kapjunk. Adjuk hozza a szaraz hoz-
zavaldkat, és spatula segitségével finoman forgassuk Ossze.
Toltslik a keveréket habzsakba. A sitdpapirral bélelt formaba
nyomjunk ki egy 1 cm vastag és 25 cm atméréjd korongot, majd
szorjuk meg finomszemcséjli porcukorral. Stissiik nagyjabél 15
percen at 170°C-on.

Készitsiik el a ropogods pralinét: Egy kandlnyi repceolajjal
egyltt olvasszuk fel a csokoladét mikrohulldamu sttében. Torjik
Ossze a crépes dentelles-t, és adjuk az olvasztott csokoladé-
hoz. Ebbdl a keverékbdl kenjink szét egy 5 mm-es réteget két
sutépapir k6zott, majd tegylik hlitébe. Amikor a tészta kihdilt,
készitsik el a csokihabot: mikrohulldmu sitében olvasszuk fel
az étcsokoladét és a tejcsokoladét. Egy serpenyében forraljuk
fel a tejet, és adjuk hozza az elére bedztatott zselatint (dztassuk
hideg vizben nagyjabél 10 percig, majd nyomkodjuk ki, hogy
megpuhuljon). Ontsiik a forré tejet az olvasztott csokoladéra,
és kézi habverével alaposan keverjiik 6ssze, amig sima krémet
nem kapunk. Hagyjuk kihdlni. Ontsiik a tejszint a joI lehitétt
rozsdamenetes acél talba. Gy6zédjlink meg réla, hogy a rozs-
damentes acél tal valdban nagyon hideg, csak azutan ontsik
bele a tejszint. lllesszlik a helyére a habverét és a fedelet, majd
6-os fokozaton keverjik 2 percen at, illetve ezutan a legmaga-
sabb fokozaton még 30 masodpercig. Adjuk a tejszinhabot a
csokoladéhoz, és finoman forgassuk dssze, hogy lagy csokiha-
bot kapjunk.

Osszedllitas: Tegylk a tésztakorongot egy elézéleg siitépa-
pirral bélelt tortaforma aljara, hogy majd kénnyebben kifordit-
hassuk. Vagjunk ki ezzel azonos atmérdjli korongot a ropogés
pralinébdl, majd helyezziik a tészta tetejére. lllesszik vissza
atortagydir(it a tészta koré, és kenjiik ra a csokihabot. Ugyeljtink,
hogy a habot teljesen simitsuk el, és csak ezutan tegylk a tortat
a fagyasztéba, legaldbb 12 érara. Talalas elétt forditsuk ki a tor-
tat egy tortaracsra, majd vonjuk be a korabban a mikrohullamu
sttében felmelegitett csokoladémazzal. 5 perc utan helyezziik
at a tortat egy tortatalra, majd talalas elétt varjunk 2 érat, amig
kiolvad.

©

tal  dagasztokar

4 pizzahoz:

*600 g liszt

©320 ml langyos
oviz

* 4 ev6kanal olivaolaj
® 12 g szdritott
*élesztd

*s6

Pizzatészta

Tegylk a lisztet, olivaolajat, éleszt6t és a sét a dagasz-
tokarral felszerelt rozsdamentes acél talba. lllessziik ra
a fedelet. Kapcsoljuk a gépet 2-es fokozatra. Ontsiik
hozza a langyos vizet, majd forgassuk 2 percig, amig
a tészta sima gémbbé nem all 6ssze. Hagyjuk kelni,
amig a kétszeresére né. Nyuijtsuk ki, és formazzuk ked-
viink szerint.

CJ

x6 tal metla na
miesenie

©200 g liszt

*4 tojas

® 11 g stitépor

* 10 cl tej

5 cl olivaolaj

12 szdritott paradicsom
©200 g feta sajt

® 15 magozott olivabogyd
eegy csipet

e currypor (izlés szerint)
®s0 és bors

Sds vekni

Melegitsiik elé a sutét 180°C-ra. Vajazzunk ki, és szor-
junk meg liszttel egy sutéformat. Adagoljuk a lisztet,
tojast és az élesztét a keverblapattal és a fedéllel fel-
szerelt rozsdamentes acél talba, majd 2-es fokozaton
kezdve, 4-es fokozatig ndvelve 30 masodperc alatt
keverjik Ossze a hozzavaldkat. Adjuk hozza az oliva-
olajat és a hideg tejet, majd 2 percen &t dolgozzuk 6sz-
sze a tésztat. Kapcsoljunk a legalacsonyabb fokozatra,
tegyik bele a szaritott paradicsomot, a feta sajtot, a
(felapritott) z6ld olivabogyét és a curry port. izesitsiik
séval és borssal. Ontsiik a keveréket a formaba, majd
helyezzilk a sltébe, sitétdl fliggéen 45-60 percre.
Szurjuk meg egy késsel, hogy lassuk, megstilt-e.

Tipp: a fetat helyettesitsik mozzarellaval, és adjunk
hozza kevés apritott bazsalikomlevelet.
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