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Tefal



Tefal

Slané mini pusinky

Pro: 6 osob
Doba pfipravy: 30 min
Vareni: 18 min

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

112 cl mléka « 12 cl vody « 80 g mdsla « 1 polovina kdvové IZicky .
1soli e 150 g mouky » 4 vejce » 150 g Cerstvého syra ¢ 1 polovina :

Cervené cibule « 1 polévkovd IZice sezamovych seminek « 10 riZovych :

‘edkvicek o Sil, pepr

Priprava

n Do kastrolu nalijte mléko a vodu, pfisypte sll a pfidejte maslo. Zahtejte
na stfednim ohni. Jakmile se smés zacne vafit, odstrante ji z tepla a ihned
pridejte mouku. 23 Dikladné promichejte dfevénou vareckou.

Vzniklé tésto dejte do nerezové misy k robotu s nasazenou metli¢ckou.
Zapnéte robot na rychlost 2 s vikem a poté timto vikem postupné pridavejte
vejce. Zvyste rychlost na 3 a nechte béZet, dokud neziskate jednolité tésto.

Tésto na pusinky umistéte do cukrafského sadcku s kulatou $pic¢kou.

Pfedehfejte troubu na 210 °C. 5§ Na plech s pecicim papirem umistéte kulicky
tésta o velikosti velkého vlasského ofechu a nechavejte mezi nimi mirné
rozestupy. Pecte po dobu 10 minut pfi teploté 210 °C, poté snizte teplotu
trouby na 200 °C s mirné otevienymi dvirky po dobu 8 minut.

E Redkvi¢ky omyjte a nakrajejte na tenké platky. Oloupejte a nakrajejte
cervenou cibuli. V misce smichejte Cerstvy syr, ¢ervenou cibuli, sezamova
seminka a poté osolte a opeprete.

Odftiznéte vrchni polovinu pusinek.

E Namazte pusinky krémem a poté na né poloZte kolecka fedkvicek. Pusinky
priklopte a uloZte do chladnicky.

Dobrou chut'!



Tefal

Slané mini pusinky



Tefal

Dort zebra

Pro: 6 osob
Doba pfipravy: 15 min
Vareni: 40 min

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

'3
12
1

00 g pSenicné mouky « 250 g trtinového cukru ¢ 12 cl miléka o |
5 cl slunecnicového oleje o 4 vejce o 1 sacek prasku na peceni e |
zarovnand kavovd IZicka skofice o 25 g neslazeného kakaa v prasku |

Priprava

n Do nerezové misy se Slehaéem pridejte 250 g mouky, titinovy cukr, mléko,
prasek na peceni a vejce. Priklopte vikem a zapnéte robot na rychlost 1 a
postupné zvySujte na 3 po dobu 1 minuty. KdyZ je tésto jednolité, snizte
rychlost na 2 a poté vikem opatrné prilijte ole;j.

E Kdy?z je tésto jednolité, nalijte ho polovinu do salatové misy. Do misy robota
pridejte zbyvajici mouku a skofici, poté ji znovu umistéte na jeji misto a opét
zapnéte robota na rychlost 3 po dobu 1 minuty. Do salatové misy pfidejte
kakao a jemné promichejte Spachtli.

ﬂ Troubu predehfejte na 180 °C. Vymazte mdslem a vysypte moukou
dortovou formu. Do stfedu formy nalijte 1 polévkovou lzZici kakaového
tésta. Do stiedu prvniho kruhu opatrné nalijte polévkovou lZici skoficového
tésta a poté tento postup opakujte vZdy do stfedu se zbyvajicim téstem tak,
Ze budete stfidat polévkovou lZici cokolddového tésta a polévkovou lZici
skoficového tésta.

Pecte po dobu asi 40 minut, zkontrolujte propeceni $pickou noze. Vyjméte
z formy a nechte vychladnout na stojanu.

Wizzo

Dobrou chut'!



Tefal

Dort zebra



Tefal

Pizza kvéty

Pro: 6 osob
Doba pfipravy: 20 min
Vareni: 15 min

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

1250 g mouky e 1 kdvova IZicka suseného pekarského droZdi e 12 .
i clvlaZné vody « 3 polévkové IZice olivového oleje 1 kdvovd IZicka |
. mouckového cukru « 1 polovina kdvové IZicky soli e 20 cl rajského |
i protlaku e 1 sladké chorizo « 100 g strouhaného syru comté e |
1 3 vetvicky tymidnu i

Priprava

n Rozpustte droZdi ve vlazné vodé a nechte 5 minut odpocivat. Do nerezové
misy robota s nasazenym hnétacem dejte mouku, cukr, stl a olivovy olej.
Zapnéte robot na rychlost 3. Po nékolika sekunddch ptidejte vodu a drozdi.
Nechte robot bézet, dokud tésto nevytvori mékkou a jednolitou kouli.
Zakryjte misu utérkou a nechte 1 hodinu a 30 minut kynout na teplém misté.
Po uplynuti této doby vyjméte tésto z misy a jesté nékolikrat jej prohnétte.

E Na pomouceném valu vyvalejte tésto tak, aby bylo dostate¢né tenké.
Nakrajejte na tucet pruhl zhruba o délce 20 cm a Sifce 3 cm.

Chorizo nakrajejte na tenké platky. Na kazdy pruh tésta rozetiete trochu
rajského protlaku. Na horni ¢ast tésta umistéte platky choriza. Posypte
strouhanym syrem comté.

Zatocte pruhy tak, abyste z nich udélali rdZicky. Umistéte kvéty na plech
s pecicim papirem. Posypejte je listky tymidnu bez stonkl a pecte po dobu
zhruba 15 minut. Podavejte teplé nebo vlazné.

Wizzo

Dobrou chut'!



Tefal

Pizza kvéty



Tefal

Hlemyid z listového tésta

Priprava

PouZité pfislusenstvi: n Rozpustte drozdi ve vlazném mléce a nechte 5 minut odpodivat.

Do nerezové misy s hnétacem pridejte mouku, stl, mouckovy cukr a 50 g masla
nakrajeného na kostky. Zapnéte robot na rychlost 3. Po nékolika sekundach prilijte
vodu a mléko smichané s drozdim. Nechte robot bézet, dokud tésto nevytvori
mékkou a jednolitou kouli.

Zakryjte misu utérkou a nechte alespori 3 hodiny kynout v chladnicce. Po uplynuti
této doby vyjméte tésto z chladnicky. 3 Rozdélte kouli z tésta na dvé poloviny a
kazdy z téchto kus( rozvélejte na pruh o rozmérech asi 15 cm na 60 cm. Polozte
je pres sebe tak, aby vytvorily kFiz.

Prisad
rlsa y Zabalte 250 g masla do potravinarské folie a poté vyvélejte valeckem, aby
.............................................................. vznikl ¢tverec o strané asi 15 cm. Umistéte rozvaleny ¢tverec masla do stredu kiize.

n Prelozte pruhy tésta pres maslo.

B3 B Rozvalejte tésto do obdélniku o rozmérech asi 60 cm na 25 cm.

0 g madsla nakrdjeného na kostky « 250 g mdsla « 500 g mouky
Spetka solie 12 clvody e 12 clvlaZzného mléka ¢ 2 sicky susenéh
ekarského drozZdi e 50 g mouckového cukru

PodéIné obdélnik zatotte, abyste ziskali dlouhou 3idku. Lehce Sisku
vyrovnejte valeckem a poté ji zatocte do tvaru hlemyzdé.

Poradné hlemyzdé vyrovnejte a tésto vyvalejte, aby bylo dostatecné tenké.

Qe

N

.
-

Dobrou chut'!



Tefal

HlemyZd z listového tésta



Tefal

Kolaé ve tvaru slunce s ricottou

4 r Ll [ 4
d sUsenymi I"Ej[:ﬂty
Pro: 6 osob
Doba pfipravy: 40 min
Vareni: 20 min

Odpocinek: 3 hodiny

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

5
1
p
L]
L]

Spetka solie 12 clvody e 12 clvlaZzného mléka « 2 sacky suseného .
ekarského droZdi « 50 g mouckového cukru « 1 vajecny Zloutek |
100 g ricotty « 8 susSenych rajcat nakrdjenych na malé kousky |
Oregano « 1praminek olivového oleje i

Priprava

n PFipravte si listové tésto podle danych kroku (viz recept Hlemyzd z
listového tésta).

E Troubu predehrejte na 180 °C. V tésté vykrojte 2 velké kruhy.

RozloZte ricottu na jeden ze dvou kruhd, pficemzZ na okraji nechte 2 cm
prazdné. Posypejte suSenymi raj¢aty a oreganem. Pokropte praminkem
olivového oleje.

Lehce navlhcete okraj tésta a zakryjte druhym kruhem z tésta.
Okraje Fadné spojte.

E Do stfedu kolace vlozte sklenici a vykrajejte asi 15 pruh( tak, Ze zaénete
od okraje sklenice smérem ven.

Odeberte sklenici a jemné otocte kazdy pruh na sebe tak, aby se neoddélil
od stfedu.

E Potrete vaje¢nym Zloutkem rozpusténym v malém mnozZstvi vody a poté
pecte po dobu 15 az 20 minut. Podavejte vlazné.

Dobrou chut'!



Tefal

Kolaé ve tvaru slunce s ricottou

a susenymi rajéaty



Tefal

Fougasse s konzervovanymi rajcaty,

parmezanem a rozmarynem

Pro: 6 osob
Doba pfipravy: 30 min
Vareni: 25 min

Odpocinek: 3 hodiny 30 min

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

)
'8
En
P

00 g mouky « 1 kdvovd IZicka suseného pekarského droZdi e
cl olivového oleje « 8 cl vlazné vody ¢ 10 konzervovanych rajcat |
akrdjenych na kousky e 2 vétvicky rozmarynu e 2 polévkové [Zice |
armezdnu « 1 zarovnand kavova IZicka soli

Wizzo

Priprava

n Rozpustte drozdi ve vlazné vodé a nechte 5 minut odpocivat. Do nerezové
misy robota s nasazenym hnétacem dejte mouku, stil a olivovy olej. Zapnéte
robot na rychlost 3. Po nékolika sekunddch pfilijte vodu smichanou s drozdim.
Nechte robot bézet, dokud tésto nevytvori mékkou a jednolitou kouli. Na misu
dejte viko a nechte 1 hodinu a 30 minut kynout na teplém misté. Po uplynuti
této doby vyjméte tésto z misy a nékolikrat jej prohnétte tak, aby se vytvofila
koule. Na pomouceném valu rozvélejte tésto do ovalného tvaru o tloustce asi
1 cm.E Nafiznéte tésto Sesti tahy Sikmo z kazdé strany, jako Zilnatina listu.

Potfete tésto olivovym olejem.
Pokladte konzervovana rajcata nakrajena na kousky a vétvicky rozmarynu.
Posypte parmezanem. Nechte nékolik minut odpocivat.

Pfedehfejte troubu na 200 °C. Pecte fougasse asi 12 minut, dokud se lehce
nezbarvi dozlatova. Pfed podavanim nechte vychladnout.

Dobrou chut'!



Tefal

Fougasse s konzervovanymi rajcaty,

parmezanem a rozmarynem



Tefal

Osobity dort Pavlova

Pro: 6 osob

Priprava

Doba pfipravy: 20 min

Vafeni: 45 min nTroubu predehiejte na 120 °C. Do nerezové misy s metlickou pridejte vejce
o ) se Spetkou soli. Zapnéte robot na rychlost 3 s vikem. Jakmile bilky ztuhnou,
Pouzité pfislusenstvi: pfisypte postupné mouckovy cukr a poté pridejte ocet a kukufi¢nou mouku.

Zvyste rychlost na 4 a nechte bézet dalsi 1 minutu. Smés musi byt tuhd a leskla.

E Dejte na plech pecici papir. Umistéte 2 velké polévkové lZice snéhu z
bilkd do vykrajovatka a opatrné jej odstrante tak, abyste ziskali dostate¢né
vysoké valce.

Pecte po dobu 45 minut. Po konci peceni vyjméte pusinky a nechte je

- vychladnout. Do nerezové misy s metlickou nalijte tekutou smetanu. Zapnéte

P I" I S ﬂ d y robot na rychlost 4 s vikem. Kdyz se Slehacka zacina zvedat, pfidejte mouckovy
cukr. Pokracujte ve Slehani, dokud neziskate krémovou Slehacku.

Na kazdou pusinku dejte trochu Slehacky, sekané mandle a lesni
plody. Ihned podavejte.

6

2 polévkové IZice mouckového cukru. ¢ 1 kavovd IZicka bilého octa e |
2 polévkové IZice kukuricné mouky e 20 cl tekuté plnotucné smetany |
e 409 sekanych mandli e 250 g smési lesnich plodi (maliny, ¢erny .
rybiz, angrest..)

Wizzo Dobrou chut'!



Tefal

Osobity dort Pavlova



Tefal

Pletena brioska

Pro: 6 osob

Doba pfipravy: 30 min
Vareni: 25 min

Odpocinek: 3 hodiny 30 min

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

12
p
11
'h

50 g mouky e 10 cl vlazného mléka « 1 polovina sacku suseného
ekarského droZdie 60g mdsla e 1 celé vejce « 1 vajecny Zloutek o

polovina kdvové IZicky soli « 50 g mouckového cukru « 30 g
rubozrnného cukru

Priprava

n Rozpustte drozdi ve vlazném mléce a nechte 5 minut odpodivat. Do
nerezové misy robota s nasazenym hnétacem dejte mouku, cukr, celé vejce
a sll. Zapnéte robot na rychlost 2 po dobu 3 minut. Po nékolika sekundéch
nalijte mléko s droZdim a nechte v provozu, dokud neziskate jednolité tésto.
VloZte mékké maslo nakrajené na kousky a opét zapnéte robot na rychlost
3 po dobu 4 minut. E Je tieba, aby tésto bylo pruzné, jednolité a lepkavé.
Zakryjte misu utérkou a nechte 1 hodinu kynout na teplém misté. Po uplynuti
této doby zakryjte misu folii a poté ji vloZte do chladni¢ky nejméné na 1 hodinu.

2 Jakmile tésto Fadné nakyne, uhnétte ho a rozdélte na 3 kusy o stejné velikosti.

Tyto 3 kusy prodluZte a vyvalejte tak, abyste ziskali 3 stejné Sisky o délce
asi 40 cm (pokud je tésto pfilis mékké, vlioZte jej na chvili do chladnicky). n
Polozte Sisky vedle sebe na plech s pedicim papirem a zaplette je, pficemz
konce radné spojte. Briosku zakryjte vihkou utérkou a nechte ji opét odpocivat
1 hodinu a 30 minut pti pokojové teploté.

4 Jakmile brioska nakyne, predehtejte troubu na 180 °C. 5§ Potfete ji vaje¢nym
Zloutkem rozpusténym v malém mnozstvi vody.

Posypte briosku hrubozrnnym cukrem a pecte po dobu asi 20 minut,
dokud se nezbarvi dozlatova.

Dobrou chut'!



Tefal

Pletena brioska



Tefal

Muffiny s kastanovym krémem

Pro: 6 osob
Doba pfipravy: 20 min
Vareni: 30 min

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

3 vejce » 120 g trtinového cukru » 150 g mouky « 150 g mékkého
imdsla ¢ 350 g kastanového krému e« 1sdcek kypriciho prdsku e
+ 13petkasolie 15 cltekuté smetany « 80 g mascarpone « Mouckovy
i cukr

Priprava

n Troubu predehfejte na 160 °C. Do nerezové misy se Slehacem pridejte
titinovy cukr, stll a vejce. Zapnéte robot na rychlost 4 s vikem. Kdyz smés zacne
trochu pénit, sniZite rychlost na 3 a pridejte mouku a drozdi. Opét zapnéte
robota na rychlost 3 po dobu 1 minuty. Dejte stranou 2 polévkové lZice
kastanového krému. Pridejte mékké maslo na kousky a kastanovy krém a
zapnéte robot na rychlost 4 po dobu 1 minuty.

Nalijte smés do forem na muffiny a pecte asi 30 minut. Na konci peceni
nechte muffiny vychladnout.

Do nerezové misy s metlickou pridejte tekutou smetanu a mascarpone.
Zapnéte robot na rychlost 4 po dobu asi 2 minut. Kdyz je krém fadné naslehany,
pfidejte 2 polévkové IZice kastanového krému a na nékolik sekund opét
zapnéte robota na rychlost 4.

Nalijte krém do cukrarského sacku. Naneste krém na muffiny. Umistéte
do chladu.

E PFi podavani posypte mouckovym cukrem.

Dobrou chut'!



Tefal

Muffiny s kastanovym krémem



Tefal

Divei rolada

Pro: 8 osob

Doba pfipravy: 30 min
Vareni: 12 min
Odpocinek: 1 hodina

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

' Na raZové kulicky: 40 g rozpusténého mdsla « 40 g mouckového
i cukru » 1 vajecny bilek « 40 g mouky « RiZové barvivo

' Na piskot « 3 velkd vejce « 100 g mouckového cukru e 100 g mouky

1o 1 3petka soli

Priprava

n Do nerezové misy s metlickou pridejte rozpusténé maslo s mouckovym cukrem.
Zapnéte robot na rychlost 3. Po nékolika sekundach pridejte vajecny bilek a mouku.
KdyzZ je smés jednolita, pridavejte po troskach barvivo, dokud neziskate pozadovanou
barvu.

Umistéte tésto do cukrarského sacku. Na silikonovém plechu vytvorte body o
rlznych velikostech. Umistéte plech do chladnicky alespori na 1 hodinu.

Troubu predehrejte na 180 °C. U 2 vajec oddélte bilky od Zloutk(. Do nerezové misy s
metlickou pridejte 2 vajecné Zloutky a celé vejce s polovinou mouckového cukru. Pridejte
mouku a zapnéte robot na rychlost 2 a poté zvyste na 3, abyste ziskali jednolitou smés.
Tuto smés prendejte do salatové misy. Misu umyjte a osuste. Do nerezové misy s
metlickou pridejte vajecné bilky se Spetkou soli. Zapnéte robot na rychlost 3 s vikem.
Jakmile se bilky za¢nou pénit, pridejte cukr a poté zvyste rychlost na 4. Jakmile jsou
bilky Fadné tuhé a lesklé, opatrné je pridejte do predchozi smési.

n Rozlozte tuto smés na silikonovy plech tak, abyste zakryli kulicky. Pecte po
dobu asi 12 minut.

Vyjméte piskot z trouby a rychle jej vyklopte na vihkou utérku.

E Opét jej preklopte na utérku tak, aby kulicky byly proti utérce. Na jesté vlazny piskot
rozetfete malinovou zavareninu.

Opatrné piskot zavirite.

Wizzo

Dobrou chut'!






Tefal

Houska na burger

Pro: 8 osob

Doba pfipravy: 30 min
Vareni: 12 min
Odpocinek: 2 hodiny

Pouzité prislusenstvi:

Prisady

500 g mouky « 1 sdacek suseného pekarského droZdi e 10 g soli e
20 g mouckového cukru 20 clvody 8 clvlazného mléka » 1 vejce |
e 30g mdsla « Smés semen (slunecnice, cuketa)

Priprava

n Rozpustte drozdi ve vlazném mléce a nechte 5 minut odpodivat. Do
nerezové misy robota s nasazenym hnéta¢em dejte mouku, sul, cukr a vejce.
Zapnéte robot na rychlost 2. Po nékolika sekundach pfilijte vodu a poté mléko
smichané s drozdim. |2} Nechte robot béZet alespon po dobu 4 minut, dokud
tésto nevytvofi pruznou a jednolitou kouli. Pfidejte mékké maslo nakrajené
na kousky a znovu zapnéte robot na zhruba 2 minuty. Zakryjte misu utérkou
a nechte alespori jednu a pdl hodiny kynout na teplém misté.

Po uplynuti této doby vyjméte tésto a nékolikrat jej prohnétte. Rozdélte
tésto na 8 stejnych dill. Vytvorte rovhomérné koule a dejte je na plech s
pecicim papirem. Zakryjte utérkou a nechte opét 30 minut odpocivat.

n KdyZ bochanky dostate¢né nakynou, predehiejte troubu na 200 °C.
Pomoci stétecku lehce potrete bochanky malym mnoZstvim vody a posypte
je semeny. Pecte po dobu zhruba 12 minut, dokud se nezbarvi dozlatova.

Rozdélte bochénky na polovinu a obloZte je steaky z mletého masa, saldtem,
syrovou zeleninou a domaci omackou.

Wizzo

Dobrou chut'!



Tefal

Houska na burger



