Malinové Tiramisu

Suroviny:

3 vajcia

70 g cukru

1 bal. Vanilkového cukru
500 g mascarpone

40 g krystalovy cukor

24 piskot

150 ml vajecny konak
200g maliny

Na ozdobenie maliny a sekané pistacie

Postup:

Oddelime vajcia.Zltky spenime mie$anim s vanilkovym a
polovicou kristalového cukru.PrimieSame maskarpéne.
Bielky vySlahame do snehu s druhou polovicou kristalového
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cukru.Potom spolu premieSame.

PiSkédty namocCime do vaj. konaku a vylozime nimi dno
formy, ktord najprv polejeme studenou vodou a vylozime fdéliou.

Tretinu maskarpéne krému nalejeme na piSkdéty a na to
naukladame maliny.

Takto navrstvime dalSie piSkdéty namocené v konaku krém a
maliny eSte dvakrat.

Zakryjeme Tiramisu fdéliou a nechame v chladnicke asi 5 hodin.

Nakoniec odstranime féliu,Tiramisu nakrajame na rezy a
ozdobime.




Plnené pomarance

Suroviny:

4 celé pomarance

200 ml pomarancového dzusu
0,5 lyzicky Skorice

2 ks. Badyan

Vanilku

1 lyzica medu

150 g kuskus

70 g pekanové orechy

30 g krystalovy cukor

30 g rozpustené maslo

Postup:

Vrchy pomarancov zrezeme cca 3 cm

aby nam pomarance pekne rovno stali.

Vnutro lyzicou vydlabeme a kisky ovocia,ktoré tym ziskame
varime spolu s dzisom vanilkou,medom,

Skoricou a badyanom asi desat min.

Potom stavou cez sitko zalejeme kuskus a nechédme 30
min.prikryté aby kuskus nasiakol Stavu.

Orechy opecieme nasucho na panvici,na opecenych
skaramelizujeme cukor a nechame vychladnit.

Z kuskusu odstranime aniz a pridame orechy

Predhrejeme rdru na 180 °C potrieme pekac maslom kuskusom
naplnime pomarance a pecCieme asi 15 min.

Podavame ozdobené s Cokoladou Supa sa samozrejme neje.
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Rafaelo rezy

Suroviny

Krém:

2 Salky smotany na Slahanie
200 g bielej cokolady

Cesto:

5 vajec

180 g praskového cukru
1 lyzica oleja

120 g muky
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1/2 bal. Prasok do peciva
1/2 bal. SuSeny kokos

Postup

Cokolddu rozpustime v ohriatej $lahalke a nechdme na noc v
chladnicke.

Cesto:

Vajicka oddelime a z bielkov vysSlahame sneh.Do ktorého
primieSame 2 lyzice cukru.

Zvy$ok cukru vymiedame so 21tkami,priddme olej,présok do
pecCiva,miku a vysSlahany sneh z bielkov.

Cesto pecCieme v predhriatej rilre pri 200 stupnoch asi 11 min.

Medzitym z vychladenej zmesi vymixujeme tuhy krém,ktory potom
rozotrieme na vychladnuté hotové cesto.

Vrch posypeme suSenym struhanym kokosom.

Chuti lepSie ako gulky.




Domace Rafaelo

Suroviny:

250 g praskového cukru,

1 vanilkovy cukor,

1 dcl vody,

1 Cera maslo,

Mandle

200 g suSeného mlieka

200 g struhaného kokosu Vo vodnom kupeli vymieSame dohladka
cukor, vanilku, maslo a vodu.

Nechame vychladnit a neskdér pridame suSené mlieko, kokos a
dobre vymieSame

Hmotu nechdme stuhnit, vyformujeme z nej gulky.

Do stredu kazdej dame mandlu.

Nakoniec ich obalime v kokose.

Typ od nds:Hotové Rafaelo gulky mdéZzeme obliat rozpustenou
cokoladou

a posypat nasekanymi mandlami,alebo orieSkami.
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Plazmova torta

SUROVINY:

2 balicky BB keksov (600 g)

250 g makkého masla

e 300 g praskového cukru

e polovica Salky espresso

 polovica Salky espresso alebo pomarancového dzusu
« 500 ml slahacky

2 lyzicky vanilkového cukru

2 balenia stuzovaca Slahacky

POSTUP:

Najprv rozdrvime suSienky. Tie potom zmieSame s maslom a
praskovym cukrom.
Pridame espresso, alebo prekvapkavanu tureckd kavu.
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Miesto kdvy m6zeme pouzit pomarancovy dzus.

Cesto vlozime do tortovej formy a nechdme asi hodinu odstat v
chladnicke. Medzi tym vymieSame Slahacku so stuzovacom a
van.cukrom. Potom nou pokryjeme kolac.

O0zdobit mdézZeme ovocim,nasekanymi orechmi a podobne. Aby bola
torta vysSia mOzZeme pridat navrch cokoladovy puding a zdobit
az potom.

Nepecena Toffifee torta

Karamelovy zaklad

200g maslovych suSienok
120 g masla
120g makké karamelky (cca 10 kusov Krowky)

Krémova plnka

750 g tvarohu

250 g smotany na Slahanie (musi byt vychladena)
100 ml mlieka

75 g cukru

150 g lieskovych orieSkov,alebo nugat

15 g kakaovy prasok

1 bal.Zelatiny
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Dekoracia

125 -250 g Toffifee
50 g horkej cokolady
30g lieskovych orieSkov

Zaklad

Keksiky rozdrvime na kilsky,karamelky nakrdjame tiez na kusky a
spolu s maslom premieSame.

Maslo mO6zeme najprv rozpustit.

Nasledne vlozime na spodok tortovej formy.

Nechdme odstat pol hodinu v chladnicke.

Plnka

Zelatinu déme napucat do studenej vody asi na desat min(t.
Staha¢ku vy$lahdme do tuha.

Vymixujeme tvaroh s rozpustenou zelatinou a primieSame
pripravenu Slahacku.

Nugat rozpustime priddme do polovice krému aj cukor a kakao a
poriadne premixujeme.

Plnku vlozime do formy na karamelovy zaklad a na hladko
roztiahneme.

Znovu vlozime do chladnicky cca na 15 min.

Po 15 min.vlozime druh( bielu polovicu krému.

Nechame 2 hodiny odstat v chladnicke.

Nakoniec ozdobime Toffifee,orieskami a nasekanou cokol&dou.




Nepecena torta

SUROVINY:

1 tvaroh, 1 vanilkovy puding, 4 dl mlieka, cukor podla chuti,
vanilkovy cukor cukor, 40 g masla, ovocie, pisSkéty.

POSTUP:

Uvarime puding s mliekom, cukrom a po uvareni eSte do horuceho
vmieSame maslo. Nechame vychladnut a potom primieSame tvaroh.
Do formy vlozime papier na pecenie,alebo alobal a zacneme
vrstvit. Najprv piskéty, potom dame nakrdjané ovocie a na to
krém a vrstvime,kym nespotrebujeme vSetky suroviny.Ozdobit si
moZete podla seba ovocim, Cokoladou,alebo cukrikmi.

A

Kiwi koSicky

SUROVINY:

300 g tvarohu, 2 dl vajecného konaku, 3 bal. vanilkového cukru
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POSTUP:

Tvaroh vymieSame s likérom a cukrom do krému. Naplnime do
lineckych koSickov a ozdobime kdskami kiwi.

Puncové hviezdy

SUROVINY:

200 g masla

100 g cukru

2 lyzice vanilkového cukru
1 vajce

300 g muky

1 Stipka soli

pol deci Rumu

citrénova sStava

200 g cukru

POSTUP:

Maslo, cukor a vajcia vymieSame do krému, pridame miku a sol a
rychlo vymiesime na hladké cesto.

Cesto sformujeme do gule zabalime do alobalu a nechdme odstat
v chladnicke asi hodinu.
Neskdr cesto rozgulame a vykrojime hviezdy.
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Dadme na plech na ktory sme pred tym dali papier na pecenie a
peCie pri teplote 175° cca. 10 min.

Nechame vychladnuat.

Rum citrénovld Stavu a cukor dobre rozmieSame a potierame
hviezdy.

Kym je glazira eSte horuca posypeme cokoladou.



