                   RECEPTY – múčniky, dezerty
Kocky Margot

10 dkg čokolády Margot, nahrubo nastrúhanej, 2 vajcia, prášok do pečiva, 250 ml šľahačka, 2 PL oleja,                                                                                                                                                        Poleva: 2 tyčinky Gaštany ľadové rozpustené vo vodnom kúpeli a podľa potreby tuk

Všetko sa premieša a naleje na vymastený a múkou vysypaný plech. 
Upečený múčnik polejeme čokoládovou polevou. 

Nepečená čokoládová torta

20 dkg práškový cukor | 1 maslo | 4 žĺtky | kakao | 4 dcl vody | 2 balíky piškót

Práškový cukor vymiešame s maslom a žĺtkami do penista. Kakao so 4dcl vody uvaríme na kašu.Necháme vychladnúť a zmiešame dokopy.Piškóty si môžeme poprelamovať na kúsky a zmiešame s masou.Misu vystelieme alobalom a nalejeme všetko dnu.Necháme v chlade asi 5-6 hodín.Po vychladnutí krájame na plátky asi 1cm hrubé a môžeme ozdobiť aj šľahačkou. 

Múčnik za 10 minút

250 g Hery | 2 lyžice kakaa | 2 hrnčeky cukru | 1 hrnček vody | vajcia | 2 hrnčeky polohrubej múky | 1 sáčok prášku do pečiva | tuk a múka na plech | strúhané vlašské orechy (kokos) na ozdobenie.

Heru rozpustíme a zmiešame ju s kakaom, cukrom a vodou. Jeden hrnček zmesi si odložíme. Do zvyšnej zmesi vmiešame vajce a preosiatu múku s práškom do pečiva. Cesto vylejeme na tukom vymastený a múkou vysypaný plech a pečieme vo vyhriatej rúre asi 10 minút. Ihneď po upečení na cesto rozotrieme zmes z hrnčeka a posypeme ju strúhanými orechmi alebo kokosom. Pred podávaním môžeme ozdobiť šľahačkou. 

Rezy s kyslou smotanou

4 dcl mlieka | 1 vanilkový puding | 4 celé vajcia | 20 dkg kryštálového cukru | 1 dcl oleja | 1 dcl vody | 20 dkg polohrubej múky | 1 prášok do pečiva | 1 lyžica kakaa | 3 kyslé smotany | 2 vanilkové cukry

Najprv si uvaríme puding v mlieku a necháme ho vychladnúť. 
Všetky ostatné suroviny, okrem kyslej smotany a vanilkového cukru, zmiešame a nalejeme na vymazaný a múkou vysypaný plech. 
Studený puding ukladámee lyžičkou na cesto ako ovocie na bublaninu. 
Dáme upiecť. 
Na horúce cesto nalejeme rozmiešanú kyslú smotanu s vanilkovým cukrom (môžeme ešte prisladiť práškovým cukrom) a rozotrieme po celom plechu. 
Povrch posypeme strúhanou čokoládou alebo kakaom. 

Päťminútový koláč pre uponáhľané gazdinky

10 dkg masla | 25 dkg práškového cukru | 25 dkg polohrubej múky | 1 balíček kypriaceho prášku do pečiva | 25 dkg tvarohu | 1 konzerva ľubovolného ovocia | 2 vajcia | 4 dcl mlieka

Na menší plech natrieme všetko maslo. Zmiešame múku, práškový cukor, prášok do pečiva. Polovičku vysypeme na plech, na to nasypeme rovnomerne tvaroh a podľa chuti ovocie. Zase nasypeme múčnu zmes. V mlieku rozhabarkujeme vajíčka a olej a vylejeme na plech. Treba jemne potrepať, aby na povrchu nezostala múka. Pečieme cca 35-40 minút. 
Piškótový veniec s čokoládou
3 vajcia | 170 g práškového cukru | 1 balenie vanilkového cukru | 150 g čokolády na varenie | 1/8 l oleja | 1/8 l smotany | 2 lyžičky prášku do pečiva | 250 g polohrubej múky | 1 štipka soli, maslo, strúhanka

- vajcia, cukor, soľ, vanilkový cukor vymiešame do peny. Čokoládu nalámeme na kúsky.
- múku premiešame s práškom do pečiva. Postupne do nej vmiesime zmes oleja a smotany, miešame ale nešľaháme. 
- opatrne spojíme s vaječnou penou, dôkladne premiešame a nakoniec pridáme kúsky čokolády. Ešte raz premiešame. Nalejeme do vymastenej a strúhankou vysypanej bábovkovej formy.
- pečieme vo vyhriatej rúre, po vychladnutí necháme bábovku 15min postáť a vyklopíme.

Lahodný letný zákusok

4 vajcia | 20 dkg práškového cukru | 1 dcl oleja | 1 dcl horúcej vody | 20 dkg výberovej múky | 1/2 prášku do pečiva | 2 kyslé smotany | 250 g šľahačkovej smotany | 20 dkg práškového cukru | čerstvé jahody | jahodový džem

Najprv si upečieme piškótu. 4 vajcia ušľaháme s 20 dkg práškového cukru, pridáme horúcu vodu, olej, múku s práškom do pečiva. Cesto dáme na vymastený plech upiecť. Na vychladnuté cesto natrieme jahodový džem, naň navrstvíme polovicu plnky, poukladáme rozpolené jahody, na to dáme druhú časť plnky, necháme odležať aspoň 1 hodinu v chladničke.
Plnka: Vyšľaháme si šľahačkovú smotanu dotuha, kyslé smotany spolu s cukrom (môžeme pridať aj 1 vanilínový cukor) a spolu premiešame.

Pudingová bábovka

1 šálka oleja | 4 vanilkové pudingy | 4 vajcia | 1 šálka práškového cukru | 1 prášok do pečiva

Všetky suroviny zmiešame a dáme do vymastenej a múkou vysypanej formy.
Pečieme vo vyhriatej rúre pri 150 stupňoch 30 minút. 

Rafaelo rezy

2 hrnčeky polohrubej múky | 1 hrnček cukru | 1/2 hrnčeka oleja | 1 hrnček mlieka | 2 vajcia | 1 baliček prášku do pečiva | 1/4 hrnčeka práškového cukru | 1 hrnček kokosu | 250 ml šľahačky | 1 lyžica rumu

Všetky prísady zmiešame, nalejeme na plech, posypeme zmesou kokosu a cukru. Dáme piecť.
Po upečení ešte teplý múčnik potrieme šľahačkou s trochou rumu. 

Rafaelo I

50 dkg kokosu | 15 dkg mandlí | 1 balenie Cera | 1 balenie vanilkového cukru | 25 dkg sušeného mlieka | 15 dkg kryštálového cukru

1,5 dcl vody, 15dkg kryštálového cukru a vanilkový cukor uvaríme na sirup.
25dkg sušeného mlieka, Ceru , 15dkg kokosovej múčky a vychladnutý sirup spolu premiešame. Necháme stuhnúť. 
Robíme malé guľky, do ktorých dáme mandľu. Guľky vygúľame v kokose. 

Rafaelo II

2 vajcia | 1 hrnček cukru | 1 vanilkový cukor | 1 hrnček mlieka | 20 dkg mandlí | 1 prášok do pečiva | 1 šľahačka | 1 čokoláda na varenie

Vajcia vymiešame s cukrom, pridáme vanilkový cukor, mlieko, hladkú múku a prášok do pečiva. 
Všetko vylejeme na plech a posypeme posekanými mandľami.
Z kokosu a vanilkového cukru urobíme zmes a vysypeme na plech.
Pečieme dozlata a ešte teplé polejeme šľahačkou a pokvapkáme čokoládou. 

Jablkový koláč s pudingom

500 g polohrubej múky | 1/4 kg masla | 3 lyžice práškového cukru | 3 lyžice mlieka | 1 prášok do pečiva | 1 vajce | 1.5 kg jabĺk | 12 lyžíc cukru | 4 vanilkové pudingy

Všetko spracujeme , cesto rozdelíme na 2 diely a dáme do chladničky stuhnúť.
Zatiaľ si na pláty nakrájame 1,5 kg jabĺk, do ktorých pridáme 12 lyžíc cukru a 4 vanilkové pudinky. Všetko dobre rozmiešame.
Nevadí keď z niektorých plátkov jabĺk bude kaša.
Vyberieme cesto z chladničky. Rozdelíme ho na 2 polovice, ktoré vyvaľkáme . Prvú placku položíme na vymastený a múkou vysypaný plech.
Na spodné cesto rozvrstvíme jablká a prikryjeme ďalšou plackou. Dáme piecť do vyhriatej rúry a potom znížime teplotu na 180-200 °C. Krájame až po vychladnutí.

Bebe rezy III.

4 balenia Be-Be keksov | 2 hrnčeky vody | 1 kocka masla | 6 lyžíc práškového cukru | 2 balenia vanilkového pudingového prášku | 2 lyžice mlieka | 1 lyžica rumu | kakao | mleté oriešky

Z vody a pudingových práškov uvaríme puding a necháme ho vychladnúť.
Medzitým vymiešame maslo s cukrom a polovicu zafarbíme kakaom.
Be-Be keksy pokvapkáme mliekom rozmiešaným s rumom a striedavo ich zlepujeme svetlým a tmavým krémom z masla. Spojené keksíky kladieme vedľa seba na plech.
Zvyšným krémom potrieme povrch vzniknutého koláča.
Povrch koláča posypeme orieškami alebo kokosom a necháme v chladničke stuhnúť.
Po stuhnutí krájame z koláča šikmé rezy.

Šľahačkové prekvapenie

2 šľahačkové smotany | 2 šľahačkové stužovače | 2 balenia keksov Indiánky | horúca čokoláda, príp. kakao | práškový cukor podľa chuti

Uvaríme horúcu čokoládu, kakao (môžme uvariť i kávu) a necháme vychladnúť. Pripravíme si tácku, vystelieme ju alobalom a rozbalíme Indiánky. Vyšľaháme šľahačkové smotany s práškovým cukrom /podľa chuti/ a stužovačmi. Namáčame keksy vo vychladnutej čokoláde. Jednu stranu Indiánky potrieme šľahačkou. Keksy ukladáme stojato šľahačkou k sebe. Nakoniec šľahačkou potrieme celý zákusok a dáme do chladu stuhnúť. Po stuhnutí krájame šikmo. 

Karamelová torta

6 vajec | 240 g cukru | 240 g hrubej múky | 1 kondenzované sladené mlieko | 300 g masla | mandle

Korpus pripravíme vymiešaním vajec, cukru a polovice množstva múky. 
Za stáleho miešania prisypeme zvyšok múky, premiešame a vzniknuté cesto nalejeme do maslom vymastenej a vysypanej tortovej formy. Dáme piecť.
Krém si pripravíme takto: 2 hodiny varíme konzervu kondenzovaného mlieka a na druhý deň ho spoločne s maslom vyšľaháme do hladkého krému. 
Korpus rozkrojíme, namažeme zvnútra i vonku krémom a ozdobíme sparenými, olúpanými a opraženými mandľami. 

Ľahká tvarohová torta

2 balenia vanilkového pudingu | 1/2 l mlieka | 4 lyžice cukru | 500 g tvarohu | ovocie podľa chuti | piškóty

Z mlieka, pudingu a cukru urobíme podľa návodu klasický puding. Do hotového, horúceho pudingu zašľaháme tvaroh. 
Do tortovej formy poukladáme piškóty, na to ovocie a zalejeme ušľahanou hmotou (asi polovicou), opäť poukladáme piškóty a ovocie a zalejeme zvyškom hmoty. 
Dáme stuhnúť do chladničky. Po stuhnutí môžeme podávať. 

Buchta s pudingom

Cesto: | 1 vrecko vanilkového pudingu | 5 vajec, bielky vyšľahať do tuha | 200 g hladkej múky | 1 vrecko kypriaceho prášku do pečiva | 1 dcl slnečnicového oleja | 1 dcl vlažnej vody | 200 g práškového cukru | Poleva: | 3 vrecká pudingu a cukru podľa chuti | 400 g kyslej smotany | mletá škorica | 2 lyžice kakaa | 1 l mlieka

Zo surovín vytvoríme cesto a spracujeme. Potom cesto rozdelíme na dve polovice a do jednej polovice vmiešame kakao. 
Potom do oboch polovíc cesta vmiešame sneh z bielkov a obe cestá nalejeme opatrne na seba na vymazaný a vysypaný plech. 
Na kakaové cesto opatrne nalejeme horúci hustý puding. Upečieme v stredne vyhriatej rúre. 
Na vychladnutú buchtu namažeme kyslú smotanu a posypeme škoricou alebo škoricovým cukrom.

Bebe torta

2 balíčky bielych Bebe keksov | 2 balíčky tmavých Bebe keksov | 4 balíčky zlatého klasu- ZLATICA | 1 l mlieka | 125 g masla | práškový cukor | 2 varové čokolády | šľahačka

Zo zlatice a mlieka uvaríme krém. Postupujeme ako pri varení pudingu, ibaže použijeme do jedného litra 4 zlaté klasy. Potom pripravený krém necháme vychladnúť. Počas chladnutia krém občas pomiešame. Po vychladnutí pridáme maslo a cukor(podľa chuti) a premiešame, aby vznikol krém. Potom krémom natierame keksy a lepíme ich dohromady. Ukladáme do ľubovoľného tvaru. Potom tortu potrieme celú krémom. Medzitým si pripravíme čokoládu a polejeme tortu. Potom necháme vychladnúť v chladničke cca 6 hodín (prípadne dáme tortu do chladničky na celú noc) pred podávaním ozdobíme šľahačkou. KRÁJAME ŠIKMO!!! 

Čerešňová bublanina

4 vajcia | 170 g práškového cukru | 200 g polohrubej múky | 380 ml čerešní | 1 dcl mlieka | 2 dcl šťavy z čerešní | 1 kypriaci prášok do pečiva | 1 vanilínový cukor

Žĺtky vyšľaháme s cukrom. Potom pridáme múku, kypriaci prášok, vanilínový cukor, mlieko, šťavu, čerešne a všetko vyšľaháme dohromady, potom vyšľaháme sneh z bielkov a pomaly ho vmiešame do cesta. Cesto vylejeme na plech pokrytý papierom na pečenie.

Do cesta môžeme pridať 6 lyžíc kokosu alebo bublaninu kokosom či čokoládou posypať.

Olejové rezy

3 vajcia | 10 lyžíc oleja | 250 g kryštálového cukru | 400 g polohrubej múky | 1 balík prášku do pečiva

Zmiešame ingrediencie a pečieme v rozohriatej rúre na 150 stupňov, po vychladnutí a polejeme polevou. 
Poleva: 100 g práškového cukru, dve lyžice rumu, lyžička kakaa, 50g masla.

Lahodný perník

35 dkg hladkej múky | 25 dkg cukru | 2 vajcia | 10 lyžíc oleja | 1 prášok do pečiva | 1 kypriaci prášok do perníka | 2 lyžice kakaa | 350 ml perlivej limonády | 4 lyžice masla | 2 tabuľky mliečnej čokolády | mlieko

Všetky ingrediencie zmiešame ručným mixérom. 
Zmes nalejeme na plech vyložený papierom na pečenie a dáme piecť.
Medzitým si vytvoríme polevu. Rozpustíme si štyri lyžice masla, nalámeme dve tabuľky mliečnej čokolády a zriedime troškou mlieka a rozpustíme do hladka.
Po vychladnutí polievame perník polevou z čokolády.

Pudingovo-jablkový koláč

1 balenie lístkového cesta | 3 balíky pudingového prášku Zlatý klas | 1/2 kg jabĺk | 1 l mlieka | 6 lyžíc cukru

Z lístkového cesta vyvaľkáme dva pláty. Jeden dáme na hlboký plech, rozložíme postrúhané jablká, ktoré môžeme aj ochutiť. Uvaríme puding zo zlatých klasov, mlieka a cukru. Ešte teplý ho rozotrieme na jablká a prikryjeme druhým plátom cesta. Popicháme vidličkou a dáme upiecť. Po vychladnutí posypeme práškovým cukrom. 

Základné piškótové cesto z celých vajec

vajec | kryštálového cukru | 150 g polohrubej múky | tuk na vymastenie a hrubá múka na vysypanie tortovej formy alebo plechu.

Vajcia s cukrom šľaháme elektrickým šľahačom dovtedy, kým sa objem masy nezdvojnásobí a vyšľahaná pena nie je svetlá a hustá. Zľahka primiešame múku, cesto vylejeme na vymastený a hrubou múkou vysypaný plech alebo do tortovej formy, stierkou ho rozhrnieme tak, aby pri okrajoch bolo vo vyššej vrstve a pomaly pečieme v stredne vyhriatej rúre do ružova. 

Fánky

400 g polohrubej múky | 50 g masla | soľ | žĺtky | 25 g práškového cukru | 1 lyžička vanilínového cukru | štvrť lyžičky prášku do pečiva | 1 lyžica rumu | lyžíc smotany | tuk na vyprážanie | práškový a vanilínový cukor na posypanie

Preosiatu múku premiešame s rozmrveným maslom, pridáme soľ, žĺtky, práškový i vanilínový cukor, prášok do pečiva, rum, smotanu a vymiesime cesto, ktoré prikryjeme a necháme postáť 30 minút. Potom ho rozvaľkáme na pomúčenej doske na hrúbku 2 mm, ostrôžkou povykrajujeme obdĺžniky, ktoré v strede 2 až 3 razy narežeme a vypražíme vo väčšom množstve rozohriateho tuku. Hotové fánky necháme odkvapkať a posypeme práškovým a vanilínovým cukrom. 

Tvarohový krémovník

CESTO: 440g polohrubej múky | 240 g margarínu | 240 g práškového cukru | vajce | žĺtky | 1 lyžička prášku do pečiva; 
PLNKA: | 5 l mlieka | 1 kg tvarohu | 200 g práškového cukru | vrecúško krémového prášku ( napr. Zlatý klas ) | 2 dcl oleja | vajce | žĺtky | lyžíc práškového cukru.

Z prísad uvedených v rozpise vypracujeme cesto a dáme ho na vymastený a múkou vysypaný plech. Dôkladne vyšlaháme ingrediencie na plnku a nalejeme na cesto. Pečieme v stredne horúcej rúre ( okolo 170 °C ). Bielky vyšlaháme s cukrom a potrieme koláč tesne pred dopečením. Pečieme ešte 10 minút, aby sa koláč sfarbil. Krájame vychladnuté mokrým nožom. 

Prezidentove rezy

2 balenie piškóty (z toho 1 kakaové) | 6 dcl vody | 30 dkg kryštálového cukru | 1 kg kokosu | 1 balenie Zlatý klas | 1 masla | 20 dkg práškový cukor

Kokosová plnka: 3 dcl vody, 30 dkg kryštálového cukru spolu prevariť, do horúceho pridať 1 celý kokos nechať vychladnúť.
Čokoládová plnka: 3 dcl vody, 1 zlatý klas uvariť, 1 maslo, 20 dkg práškový cukor vymiešať a spojiť s uvareným zlatým klasom. Čokoládu rozpustiť s trochou Ivy a teplú pridať do plnky. Tmavá piškóta, marhuľový džem, kokosová plnka, čokoládová plnka, svetlá piškóta, potrieť trochou čokoládovej plnky, čokoládová poleva. 

Bublanina

vajec | visa | 30 dkg práškového cukru | 2 dcl mlieka | 35 dkg múka | vanilka | prášok do pečiva.

Vymiešať žĺtky s cukrom, visou, vanilkou do peny pridať mlieko, sneh z bielkov a múku. Dáme na vymastený plech a posypeme ovocím. 

Čerešňová bublanina II.

3 dcl mlieka | 20 g práškového cukru | vajec | 50 g masla | 100 g hrubej múky | 100 g strúhanky | citrónová kôra | 400 g čerešní

V mlieku rozmiešame práškový cukor, žĺtky, rozpustené maslo, múku, strúhanku a postrúhanú citrónovú kôru. Z bielkov ušľaháme sneh a primiešame opatrne k cestu. Plech vymastíme, vysypeme múkou, rozotrieme naň pripravené cesto a pokryjeme odkôstkovanými a umytými čerešňami. Vo vyhriatej rúre pomaly pečieme. Hotovú bublaninu posypeme práškovým cukrom a podávame. 

Piškótovo- ovocný koláč

vajec | 25 dkg pr. cukru | van. cukor | 0.75 balenie pr. do pečiva | 2 dcl oleja | 2 dcl vody | 35 dkg hr. múky | ríbezle alebo iné ovocie

Žĺtky s cukrom vymiešame do penista. Postupne pridávame olej, vodu, van. cukor, múku a prášok do pečiva. Nakoniec vmiešame sneh z bielkov. Cesto vylejeme na pripravený plech, posypeme ovocím a upečieme. Vychladnutý koláč posypeme cukrom. 

Kokosový zákusok

35 dkg h. múky | 20 dkg margarínu | vajce | žĺtok | 21 dkg práškového cukru | 2 lyžice kakaa | 1/2 balenie kypriaceho prášku | Plnka: | 25 dkg kryštálového cukru | 25 dkg kokosu | bielkov

Z prísad vypracujem cesto, rozdelíme na dve časti. Jednu vyvaľkáme na veľkosť plechu, natrieme plnkou a prikryjeme druhou polovicou cesta. 
Plnka: Vyšľaháme sneh z bielkov, primiešame cukor a kokos. Po upečení polejeme čokoládovou polevou. 

Výborný jablčník

20 dkg Hery | 20 dkg kryštálového cukru | vajíčok | 30 dkg polohrubej múky | 1/2 balenie prášku do pečiva | 1/2 dcl mlieka | 0.75 kg jabĺk | 7 dkg mletých orechov | 20 dkg práškového cukru.

Heru dobre vymiešame s 20 dkg kryštálového cukru a 5 žĺtkami. Do masy postupne pridávame 30 dkg polohrubej múky zmiešanej s polovicou balíčka prášku do pečiva a 1 a pol dl mlieka. Cesto dáme na vymastený a múkou vysypaný plech a poukladáme naň očistené, nakrájané jablká, ktoré posypeme mletými orechami. Pečieme vo vyhriatej rúre asi desať minút. Potom na jabĺčka opatrne rozotrieme sneh vyšľahaný z piatich bielkov a 20 dkg cukru. Koláč vrátime do rúry a pečieme dovtedy, kým sneh nezružovie. 

Jogurtová bublanina

1 hrnček hladkej múky | 3 hrnčeky polohrubej múky | 1 hrnček práškového cukru | 1 hrnček mlieka | bieleho jogurtu | 4 lyžice zohriatej Palmy maslovej | žĺtky | 3 balenie prášku do pečiva | 1 balenie vanilkového cukru | tuk na vymastenie Cera a strúhanka na vysypanie pekáča | 1 lyžica hrubej múky na obalenie ovocia | 500 g ovocie.

Mlieko, jogurt, žĺtky, cukor a vlažnú Palmu maslovú dáme do mixéra a mixujeme asi 2 minúty. Zmes pridáme do múky zmiešanej s vanilkovým cukrom a s práškom do pečiva. Cesto dobre premiešame a vylejeme na tukom vymastený a strúhankou vysypaný pekáč. Rozotrieme ho tak, aby bolo pri okrajoch vyššie. Nakladieme ovocie, ktoré sme premiešali s 1 lyžicou hrubej múky. Bublaninu upečieme v stredne vyhriatej rúre doružova. 

Jablčník

1 šálok cukru | 0.75 šálok oleja | 3 šálok polohrubej múky | 3 šálok postrúhaných jabĺk | 1.5 šálok mletého maku | prášok do pečiva | vajcia | vanilka | trocha mletých orechov

Z celých vajec s cukrom vyšľaháme hustú penu, pridáme ostatné suroviny, zmiešame, vylejeme na vymastený a vysypaný plech a upečieme. Môžeme ho poliať čokoládovou polevou. 

Kysnutý lekvárový koláč

280 g hladkej múky | soľ | vajce | žĺtok | 60 g práškového cukru | 80 g masla | 1 dcl mlieka | tuk na vymastenie plechu | hruškový alebo slivkový lekvár | Kvások : 2 dl mlieka | 15 g droždia | 10 g práškového cukru | 60 g hladkej múky | Posýpka : 40 g masla | 40 g hrubej múky | 40 g práškového cukru.

Z mlieka, droždia, cukru a múky pripravíme kvások, ktorý necháme vykysnúť na teplom mieste. Preosiatu múku osolíme, pridáme rozšľahané vajcia, žĺtok, cukor, roztopené maslo, vykysnutý kvások, vlažné mlieko a zamiesime cesto, ktoré necháme vykysnúť na teplom mieste. Vykysnuté cesto roztiahneme na dobre vymastenom plechu, natrieme vrstvou lekváru, povrch posypeme posýpkou a upečieme vo vyhriatej rúre. Posýpka : maslo, múku a cukor zmiešame a rukou rozmrvíme. 

Opitý františkán

220 g práškového cukru | 220 g masla | vajec | 60 g hrubej múky | 2 lyžičky kakaa | balíček prášku do pečiva | tuk na vymastenie plechu | ríbezľový lekvár | čerstvé alebo zavárané marhule | 200 g vlašských orechov | 100 g práškového cukru na posypanie | 2 dcl rumu | 20 g čokolády | 50 g tuku.

Cukor vymiešame s maslom do peny, postupne pridáme žĺtky, múku a premiešame. Nakoniec primiešame kakao, prášok do pečiva a tuhý sneh z bielkov. Cesto vylejeme na vymastený plech a upečieme vo vyhriatej rúre. Vychladnutý koláč potrieme ríbezľovým lekvárom, obložíme vykôstkovanými posekanými marhuľami, posypeme zomletými orechmi a cukrom, polejeme rumom a nakoniec čokoládou roztopenou s tukom. 

Perníková roláda

Suroviny: | 1 lyžica rozpusteného medu | veľké vajce ( alebo 2 malé) | 90 g práškového cukru | 1 štipka sódy bikarbony | škorica | klinčeky | citrónová kôra | 200 g hladkej múky | Plnka : | 100 g pokrájanej čokolády | slivkový lekvár | 50 g hrozienok | 200 g orechov

Postup: Zo surovín vypracujeme cesto a necháme 4 hodiny stáť. Potom ho rozvaľkáme na tenký plátok - obdĺžnik, /medzi mikroténom - cesto je krehké/, potrieme lekvárom, poukladáme na to orechy, hrozienka a pokrájanú čokoládu. Stočíme do rolády, potrieme vajíčkom a dáme piecť na pomastený plech. Po upečení a vychladnutí krájame na vychladnuté plátky. 

Piškótovo-smotanová torta

3 balenie okrúhlych piškót | 3 hrnčeky kyslej smotany | 1 hrnček šľahačkovej smotany | ovocie (jahody,marhule,čučoriedky,ananás) | vanilkové cukre

Mixérom vyšľaháme šľahačkovú smotanu do zhustnutia a vmiešame do nej kyslú smotanu a vanilkový cukor.. Do tortovej formy rozložíme celofán alebo alobal a naň naukladáme vrstvu piškót, ovocia a šľahačkového krému. Vrstvy striedame, ukončíme piškótami, ktoré pokvapkáme šťavou z kompótu. Zaťažíme a dáme do chladničky, najmenej na dve hodiny, najlepšie však na noc. Hotovú tortu môžeme ozdobiť šľahačkou a ovocím, posypať mletými orechmi alebo strúhanou čokoládou, poliať želatínou. 

Vanilková zmrzlina

1/2 l mlieka | 10 g krémového prášku | žĺtky | 100 g kryštálového cukru | vanilkový cukor.

Mlieko dáme variť s cukrom. V troške studeného mlieka rozmiešame krémový prášok so žĺtkami. Prilejeme do vriaceho mlieka a za stáleho miešania povaríme. Vychladnutý krém nalejeme do misky na výrobu ľadu a necháme zmraziť. 

Koláč z pochúťkovej smotany

celé vajcia | 20 dkg práškového cukru | 30 dkg polohrubej múky | 1 dcl oleja | 5 l pochúťkovej smotany | 1 lyžica sódy bicarbóny | 2 lyžičky kakaa | Plnka: | 25 dkg tvarohu | 5 dkg masla | žĺtok | 4 lyžice práškového cukru | 1 lyžička maizeny.

Prísady na cesto pomaly zmiešame na riedšiu hmotu a rozdelíme na polovice. Prvú vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech. Tvaroh vymiešame s cukrom, žĺtkom, maslom a maizenou na vláčnu hmotu. Lyžičkou kladieme malé kôpky tvarohu na cesto a na tvaroh vylejeme druhú polovicu cesta. Pečieme asi 45 minút. 

Rezy Bounty

5 vajec | 5 lyžíc kryštálového cukru | 6 lyžíc mletých orechov | 3 lyžice hladkej múky | 3 lyžice kakaa | Čokoládový krém: | 10 dkg čokolády | 25 dkg masla | 18 dkg kryštálového cukru | 3 vajcia | 20 dkg Kokosový krém: | 1 dcl mlieka | 20 dkg kokosu | 10 dkg práškového cukru | vanilkový cukor.

Vyšľaháme tuhý sneh z 5 bielkov a 5 lyžíc kryštálového cukru. Zľahka doň zamiešame 5 žĺtkov, pridáme múku, mleté orechy a kakao. Vylejeme na vymastený , múkou vysypaný plech a pečieme v mierne vyhriatej rúre asi 15 minút. Po upečení necháme cesto vychladnúť a medzitým si pripravíme čokoládový krém: v kotlíku nad vriacou vodou vyšľaháme 3 celé vajcia a 18 dkg kryštálového cukru. Pridáme 10 dkg zmäknutej čokolády a šľaháme, kým krém nezhustne. Odstavíme a miešame do vychladnutia. Pridáme vymiešané maslo. Krém natrieme na vychladnuté cesto ( tretinu si necháme ). Na čokoládový krém rozotrieme kokosový krém, ktorý sme si pripravili tak, že sme do mlieka prevareného s práškovým a vanilkovým cukrom vsypali strúhaný kokos a nechali vychladnúť. Na kokosový krém natrieme zvyšok čokoládového krému a vrch polejeme čokoládovou polevou, prípadne posypeme strúhaným kokosom alebo strúhanou čokoládou. 

Citrónové rezy

žĺtky | bielka | 1 hrnček práš. cukru | 1 hrnček hladkej múky | 1 hrnček polohrubej múky | 1/4 hrnčeka oleja | 1/2 hrnčeka mlieka | 1 balenie vanilkového cukru | 1/2 sáčku prášku do pečiva | 1 lyžica citrónovej šťavy | postrúhanú kôru z jedného citróna.

Žĺtky vymiešame s práškovým a vanilkovým cukrom do peny a postupne pridávame hladkú a polohrubú múku a prášok do pečiva. Vmiešame mlieko, citrónovú šťavu a kôru z citróna. Do jednoliatej masy ľahučko vmiešame sneh z bielkov. Nakoniec primiešame olej. Vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech a necháme piecť asi 40 minút. Po upečení a vychladnutí na koláč nanesieme polevu, ktorú si pripravíme vymiešaním cukru s citrónovou šťavou a troškou vlažnej vody. 

Citrónové rezy II.

vajec | 250 g práškového cukru | šťava z 1 citróna | 100 g Solamylu | 100 g hrubej múky | 1 lyžička prášku do pečiva | 200 g práškového cukru do snehu | Plnka: | 1 lyžica Solamylu | 250 g masla | 150 g práškového cukru | šťava z 1 citróna | vajce | 5 dcl mlieka | Citrónová poleva: | 1 lyžica vody | 250 g práškového cukru | citrónovej šťavy

Žĺtky, cukor a citrónovú šťavu miešame 30 minút. Pridáme Solamyl a múku zmiešanú s práškom do pečiva, premiešame a nakoniec zľahka primiešame tuhý sneh ušľahaný z bielkov a cukru. Polovicu cesta nalejeme do vymasteného a vysypaného plechu a upečieme vo vyhriatej rúre. Takisto upečieme aj druhú polovicu cesta. Jedno vychladnuté upečené cesto natrieme plnkou, prikryjeme druhým upečeným cestom, povrch polejeme citrónovou polevou a pokrájame na rezy. Plnka: Mlieko uvaríme so Solamylom a za občasného premiešania necháme vychladnúť. Potom pridáme maslo rozotreté s cukrom, citrónovú šťavu, vajce a všetko spolu dobre vymiešame. Citrónová poleva: Cukor vymiešame s citrónovou šťavou a horúcou vodou dohladká. 

Krémeš BB

Cesto: | lyžíc práškového cukru | 2 dkg kakaa | prášok do pečiva | Plnka: 1 l mlieka | lyžíc kryštálového cukru | zlaté klasy | vanilka | 6 vajec.

Krém uvaríme a do horúceho vmiešame 1 Heru. Cesto upečieme, na teplé cesto dáme teplý krém a ukladáme BB keksy. Na vrch postrúhame čokoládu. 

Medová piškótová bábovka s kokosovou múčkou

180 g medu | vajcia | 100 g pol. múky | 40 g sój. múky | 30 g kokosu | van. cukor | 1/4 sáčku pr. do pečiva | trochu citr. šťavy (menšia forma)

Med, žĺtky, van. cukor vymiešame do penista. Múku premiešame s pr. do pečiva a kokosom. Z bielkov ušľaháme sneh a striedavo s múkou pridávame k vyšľahanej hmote zľahka. Pečieme v stredne vyhriatej rúre 3/4 hodiny. Môžeme po upečení poliať čok. polevou. 

Pudingové rezy

žĺtkov | 18 dkg cukru | vanilkové pudingy | 1/2 sáčku prášku do pečiva | sneh z bielkov | džem | piškóty | rum | Krém: | malinové pudingy | 18 dkg cukru | 5 dcl vody | maslo

Vymiešame žĺtky s cukrom, pridáme pudingy, prášok do pečiva a sneh z bielkov. Upečieme. Cesto potrieme džemom, poukladáme naň piškóty namočené v rume a potrieme krémom. Krém : vo vode uvarme malinové pudingy s cukrom a do masy prišľaháme zmäknuté maslo. Vrch polejeme čokoládovou polevou.

Drobenkový koláč s makom

100 g Hery | 100 g práškového cukru | vanilkový cukor | 250 g hrubej múky | 1 lyžička kypriaceho prášku | vajce | tuk a múka na vymastenie plechu | 1 lyžička oleja | 150 g jemne mletého maku | 1/2 sáčku hrozienok | vajce | 5 dcl mlieka s vodou | 50 g práškového cukru | sáčok vanilkového cukru | mletá škorica a klinček | 1 štipka mletého zázvoru | 1 lyžica medu | 2 lyžice pikantného džemu | rebierko čokolády na varenie.

Tuk, cukor a múku preosiatu s práškom do pečiva vypracujeme rukami, pridáme vajce a znova rozdrobíme. Polovicu drobenky dáme do tukom vymasteného a múkou vysypaného plechu, potrieme plnkou a na ňu dáme druhú časť drobenky. Povrch pokvapkáme olejom a posypeme cukrom. Dáme do rúry a pomaly upečieme doružova. Príprava plnky: mak a hrozienka dusíme za stáleho miešania domäkka v mlieku s vodou, pridáme cukor, korenie, med, džem a čokoládu. Odstavíme, vychladíme, do vlažnej plnky pridáme žĺtok a do úplne vychladnutej sneh z bielka. 

Kinder čokoláda

stužený tuk | 350 g kryštálový cukor | 3 dcl vody | vanilkový cukor | 50 g kakaa | 1/2 kg sušeného mlieka.

Vodu, cukor a vanilku varíme na miernom ohni 4 minúty (musí vrieť). Odstavíme a zmiešame s tukom. Do vlažnej zmesi vmiešame sušené mlieko. Zmes rozdelíme na polovicu. Do prvej polovice vmiešame kakao, vyolejeme na vymastený plech. Keď zmes stuhne vylejeme druhú polovicu a necháme stuhnúť. OBMENA: Obe časti môžeme nechať stuhnúť a navrch rozpustíme mliečnu čokoládu. 

Kokosové guľky

200 g masla | 150 g práškového cukru | 250 g kokosu | 2 lyžice rumu | kôra z 1 citróna.

Maslo vymiešame osobitne elektrickým šľahačom na penu. Pridáme cukor a dohladka vymiešame. Primiešame rum, kôru a kokos. Vymiešame a rukou tvarujeme menšie guľky, ktoré obalíme v kokose a ukladáme do papierových košíčkov - 25 guliek. 

Jablková štrúdľa

1/2 kg cel. múky | 1 lyžica oleja | 1/4 l vody | 1 štipka soli.

Všetko spolu miesime asi 2O minút, kým nedostaneme hladké cesto. Vytvarujeme bochník, pokvapkáme ho olejom a pod utierkou necháme asi hodinu odpočívať. Postrúhame jabĺka, pridáme trocha škorice, hrozienka a upražené posekané orechy. Cesto vyvaľkáme, naplníme a zrolujeme. Opatrne prenesieme na vymastený plech. Upečieme doružova. Ak z nejakého dôvodu nechceme alebo nemôžeme použiť na vymastenie plechu olej alebo tuk, stačí plech namočiť a posypať vrstvou. 

Kakaové rezy

250 g masla | 250 g práškového cukru | vajec | 250 g hrubej múky | 50 g kakaa | Poleva: | práškový cukor | citrónová šťava

Maslo s cukrom vymiešame, pridáme po jednom žĺtky, z bielkov vyšľahaný tuhý sneh, múku a kakao. Takto pripravené cesto rozotrieme na vymastený, múkou vysypaný plech. Pečieme v rúre pri vyššej teplote. Poleva: Z citrónovej šťavy a práškového cukru vymiešame polevu, ktorou rezy polejeme a po zaschnutí pokrájame. 
Vtáčie mlieko
vajcia | 1.9 l mlieka | 12 dkg cukru | 1.2 dkg maizeny

Z bielkov ušľaháme tuhý sneh. Lyžicou vykrajujeme halušky a zavaríme ich postupne do horúceho mlieka. Keď stuhnú, vyberieme ich na tanier. V troche studeného mlieka rozhabarkujeme cukor práškový, vanilkový a maizenu a zavaríme do vriaceho mlieka, v ktorom sme varili halušky. Keď krém zhustne, odstavíme ho z ohňa a opatrne vyšľaháme žĺtky. Necháme vychladnúť, nalejeme do misy opláchnutej studenou vodou, navrch poukladáme snehové halušky a podávame. 

Sacherova torta

160 g masla | 160 g práškového cukru | vajec | 160 g čokolády | 160 g hladkej múky | višňový džem | 1 lyžica práškového cukru | 5 dcl šľahačkovej smotany | tuk a hrubá múka na vymastenie a vysypanie formy.

Maslo s cukrom a so žĺtkami vymiešame do peny, pridáme polámanú čokoládu roztopenú vo vodnom kúpeli a miešame až do zhustnutia. Nakoniec postupne pridáme múku a tuhý sneh ušľahaný z bielkov. Cesto nalejeme do tortovej formy vymastenej tukom a vysypanej múkou, vložíme do mierne vyhriatej rúry a pečieme 45 minút. Vychladnutú tortu potrieme višňovým džemom a ozdobíme šľahačkou s cukrom. 

Výborný koláč

vajcia | 6 dcl práškového cukru | 2 dcl oleja | 5 dcl mlieka | 1 l múky | ovocie | kypriaci prášok

Vajcia a práškový cukru vymiešame, postupne pridáme olej, mlieko, múku s kypriacim práškom a dôkladne vymiešame na husté piškótové cesto. Vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech na cesto poukladáme ovocie a upečieme. Hotový posypeme práškovým cukrom.
Čokoládavý-tortový crém

1/2 l sladkej slahacky | 150 g čokolády na varenie(Mliecna alebo polomliecna-podla chuti)

Do hrnca vlejeme slahacku a pridame na drobno posekanu cokoladu,nechame to vsetko spolu prevarit az pokial sa ta cokolada nerostopi,to nechame v hrnci vychladnut,po vychladnuti vlozime ten hrniec do chladnicky, na druhy den vyšľaháme so šľahačom do krému a natierame na Tortu alebo roladu. 

Čerešňový závin

150 g výberovej hladkej múky | 70 g masla | citróna šťava | 1 štipka soli | Plnka: | vajcia | 50 g mletých orechov | 500 g čerešní | 50 g práškového cukru | 100 g masla | 150 g múky

Múku rozmiešame s rozmrveným maslom, pridáme citrónovú šťavu, trošku soli, a toľko vody, aby cesto bolo stredne tuhé. Vymiesime a necháme postáť. Potom ho rozvaľkáme a položíme na vymastený a múkou vysypaný plech. Naložíme pripravenú plnku, zvinieme a upečieme do zlatista. Plnka: Maslo s cukrom vymiešame do peny, pridáme vajcia, pomleté orechy, vykôstkované čerešne, múku, premiešame. 

Piškótová medová roláda

vajcia | 200 g medu | 120 g hrubej múky | trošku sódy bicarbóny | vanilkový cukor | lekvár | práškový cukor | tuk a múky na vymastenie a vysypanei plechu

Z bielkov ušľaháme tuhý sneh. Žĺtky vymiešame a prilievame k nim rozpustený a vychladnutý med. Zmiešame spolu so snehom a pridáme múku, sódu bicarbónu a vanilkový cukor. Na vymastený a múkou vysypaný plech vylejeme cesto a v teplej rúre upečieme. Upečený koláč vyklopíme n adosku posypanú práškovým cukrom a natrieme ľubovoľným lekvárom. Za tepla stočíme a posypeme práškovým cukrom. 
Jemné rezy
Cesto: | 100 g kryštálového cukru | 1/2 dcl mlieka | 50 g orechov | 30 g kakaa | 50 g hrubej múky | 1/2 balenie kypriaceho prášku | tuk a múka na vymastenie a vysypanaie plechu | vajec | 250 g Plnka: | šťava z dvoch citrónov | 100 g práškového cukru | vajcia | 250 g masla

Žĺtky s cukrom vymiešame do peny. Postupne pridávame mlieko, orechy, a kakao. Múku zmiešame s kypriacim práškom a spolu so snehom opatrne primiešame k žĺtkovému základu. Cesto rozotrieme na vymastený a múkou vysypaný plech a upečieme. Medzitým nad parou vyšľaháme cukor a vajcia do hustej peny a necháme vychladnúť. Maslo dobre vymiešame a postupne doňho vmiešame vychladnutú penu. Nakoniec plnku prichutíme citrónovou šťavou. Upečený plát pozdĺžne rozrežeme na tri časti a naplníme Plnkou potrieme vrch aj boky a pokrájame na rezy. 

Hrnčekový koláč

2 hrnčeky polohrubej múky ( asi 2 dcl hrnčeky ) | 1 hrnček práškového cukru | 1 hrnček sladkého mlieka | 1/2 hrnčeka hrnčeka oleja | prášok do pečiva | múka na plech | ovocie.

Všetky suroviny zmiešame tak, aby vznikla hladká hmota. Hmotu potom vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech. Na vrch poukladáme ovocie ( marhule, čerešne, broskyne a pod. podľa chuti ) a upečieme. Koláč je upečený, ak sa okraje oddeľujú od plechu, prípadne to zistíme tak, že do koláča pichneme špáradlom, prípadne zápalkou, a v prípade, že sa naň nič nenalepilo, je koláč upečený. Po upečení môžme dať na vrch želatínu, pripravenú z 1 Zlatého klasu a šťavy z kompótu, ktorú doplníme vodou do 1/2 litra. Zlatý klas rozmiešame v šťave a varíme, kým nezhustne. Ešte teplé vylejeme na koláč a necháme zhustnúť a vychladnúť. Je to veľmi jednoduchý koláč, ktorý zvládne aj každá začínajúca gazdinka. DOBRÚ CHUŤ! 

Kokosový krémeš

500 g hladkej múky | 100 g Hery | 100 g práškového cukru | vajce | 1 lyžica kakaa | 1 lyžička prášku do pečiva | 5 dcl mlieka | Plnka: | 200 g práškového cukru | 250 g kokosovej múčky | vajec | Krém: | 100 g práškového cukru | vanilínový cukor | čokoláda | 3 lyžice hrubej múky | maslo | 3 dcl mlieka

Do preosiatej hladkej múky pridáme postrúhanú Heru, práškový cukor, vajce, kakao, prášok do pečiva, mlieko a rukou vymiesime hladké cesto. Rozdelíme na dve časti. Jednu polovicu cesta rozvaľkáme na pomúčenej doske a pomocou valčeka prenesieme na vymastený plech. Na cesto natrieme plnku, prikryjeme druhou polovicou rozvaľkaného cesta, popicháme vidličkou a upečieme. Na vychladnutý krémeš natrieme krém a posypeme postrúhanou čokoládou. Plnka: Bielka s cukrom vyšľaháme nad parou, pridáme kokos a premiešame. Krém: V mlieku rozmiešame múku, žĺtky a za stáleho miešania uvaríme hustú kašu. Do vychladnutej kaše vmiešame zmäknuté maslo, práškový a vanilínový cukor. 

Kakaové rezy alebo torta

vajec | 150 g kryštálového cukru | 60 g polohrubej múky | 30 g kakaa | Plnka: | 300 g masla | 80 g kakaa | čokoládová poleva | 240 g práškového cukru | 2 dcl smotany

Ušľaháme sneh zo 6 bielkov, postupne pridávame žĺtky, cukor, nakoniec múku a kakao. Cesto nalejeme do pripravenej a múkou vysypanej tortovej formy alebo na plech. Vložíme do vyhriatej rúry a upečieme. Vychladnuté cesto naplníme a oblejeme čokoládovou polevou. Plnka: Šľahačkovú smotanu varíme s cukrom na miernom ohni asi 2 0minút za stáleho miešania. Necháme dobre vychladiť. Osobitne vymiešame maslo s kakaom a primiešame k vychladnutej smotane. Všetko spolu dobre vyšľaháme. 

Piškóty v oplátke

vajcia | tortové oplátky | 4 balenie piškôt | 3 dkg kakaa | 25 dkg masla | 28 dkg práškového cukru | vanilkového cukor | 1 balenie Sirup: | 1/2 dcl rumu | 10 dkg cukru | 1/2 l vody | čokoládová poleva.

Vodu a cukor uvaríme na sirup. Do vychladnutého sirupu prilejeme rum. Maslo žĺtky, kakao a 25 dkg cukru vymiešame do peny. Z bielkov ušľaháme sneh, zašľaháme doň 3 dkg práškového cukru a vanilkový cukor. Sneh zľahka vmiešame do kakaového krému. Oplátku potrieme krémom. Na krém po dĺžke kladieme v studenom sirupe namočené piškóty. Na piškóty navrstvíme druhú dávku krému a naň priečne ukladáme ďalšie navlhčené piškóty. Ukončíme ďalšou vrstvou krému, prikryjeme druhou oplátkou. Rukou mierne pritlačíme. Polejeme čokoládovou polevou. Po stuhnutí rozrežeme na úhľadné rezy. 

Piškótové rezy s citrónovým krémom

cesto: | 200 g práškový cukor | 1/2 balenie prášku do pečiva | 1 dcl mlieka | 200 g hrubej múky | vajcia | krém: | 150 g práškový cukor | šťava a kôra z 1 citróna | 150 g masla

cesto: Žĺtky a cukor vymiešame, pridáme mlieko, múku, prášok do pečiva, a z bielok ušľahaný sneh. Cesto rozotrieme na vymastený a múkou posypaný plech. Pečieme asi 20 minút. krém: Maslo s cukrom miešame a po troške pridávame šťavu a kôru z citróna. 

Jablkový koláč - obrátený

1 kg jabĺk | vajec | 6 lyžíc cukru | žĺtok | 6 lyžíc hladkej múky | 1 lyžica prášku do pečiva | čokoládová poleva.

1 kg jabĺk nastrúhať,dochutiť kryštálovým cukrom a škoricou podľa chuti. Na plech dáme papier na pečenie, naňho postrúhané jablká do výšky 1 až 1,5 cm a na vrch piškótu zo 6 vajec / vyšľaháme sneh, pridáme 6 lyžíc kryštálového cukru, potom 6 žĺtok ,6 lyžíc hladkej múky, 1 lyžičku prášku do pečiva /. Upečieme vo vyhriatej rúre asi 30 minút. Koláč obrátime až po vychladnutí. Na vrch dáme čokoládovú polevu. 

Jogurtový koláč

biele jogurty | 2 hrnčeky pol. múky | 2 hrnčeky kr. cukru | pr. do pečiva | vajce | 800 g ovocia podľa sezóny | posýpka z masla | múky | cukru

Zmiešame jogurty, múku, pr. do pečiva, vajce a cukor. Očistíme, umyjeme ovocie. Cesto vylejeme na plech, vymastený, posypaný múkou (kol.formu). Na cesto poukladáme ovocie tak, aby bol pokrytý celý povrch. Posypeme posýpkou. Pečieme 2O-3O minút. 

Torta parížan

Na korpus: | 150 g hrubej múky | 20 g kakaa | vajec | 200 g kryštálový cukor | 250 g Hery | 50 g orieškov na ozdobenie | 250 g horkej čokolády | 200 g práškového cukru | 250 ml šľahačkovej smotany.

Žĺtky vymiešame s cukrom dopenista. Pridáme kakao s múkou a tuhý sneh. Zľahka premiešame a vylejeme do vymastenej a múkou vysypanej tortovej formy. Pečieme v strednej teplej rúre cca 35-40 min. Vychladnutý korpus rozdelíme vodorovne na tri časti a potrieme krémom. Krém: šľahačkovú smotanu, čokoládu a cukor varíme za stáleho miešania nad parou na hustú kašu cca 20 min. a necháme vychladnúť. Do vychladnutej kaše primiešame Heru. Krémom naplníme tortu, oblejeme ju čokoládovou polevou. Vrchnú časť ozdobíme zostatkom krému, orieškami, alebo podľa vlastnej fantázie. 

Pudingová torta

zlaté klasy | 1 l mlieka | 200 g kr. cukru | žĺtkov | van.cukor | vrecká piškôt.

Kr. cukor s van. cukrom vymiešame so žĺtkami na penu. Pridáme puding, dohladka vymiešame a zriedime v troche mlieka. Zvyšok mlieka dáme variť, pridáme pudingovú masu a za stáleho miešania dohusta uvaríme. Tortovú formu opláchneme studenou vodou a postupne ukladáme vrstvu piškôt a vrstvu van. pudingu. Tortu prikryjeme tanierom a odložíme na 24 hodín do chladničky

Slivkový koláč s vanilkovým krémom

Cesto: | 75 g cukru | 1 balenie vanílkového cukru | 1 štipka soli | 1 štipka prášku do pečiva | 125 g mäkkého masla | vajce | 250 g hladkej múky | 250 ml mlieka | vajcia | 2 lyžice hladkej múky | 1 sáčok vanilkového pudingového prášku | 250 g šľahačky | 60 g masla | 100 g cukru | tuk na vymastenie tortovej formy | 750 g sliviek

Z múky, cukru, vanilkového cukru, soli, prášku do pečiva, tuku a vajca vymiesime hladké cesto. Vymastíme rozkladaciu tortovú formu. Polovicu cesta vyvaľkáme a vložíme na dno formy. Zo zvyšku cesta urobíme valček a položíme na okraj dna. Prstami vytiahneme cesto po okraji formy. Slivky umyjeme, rozpolíme, vykôstkujeme a rozložíme na cesto. Rúru predhrejeme na 175 stupňv C. V 3 lyžiciach mlieka rozšľaháme vajcia, múku a pudingový prášok. Uvedieme do varhu zvyšné mlieko so šľahačkou, maslom a cukrom, prilejeme rozmiešaný pudingový prášok a povaríme podľa návodu. Pudingovým krémom zalejeme slivky, Pečieme pomaly asi 60 min. 

Ríbezľový koláč

Cesto: | 100 g práškového cukru | 140 g masla | 100 g mletých orechov | šťava a kôra z 1/2 citróna | žĺtky | 150 g hladkej múky | Plnka: | 100 g práškového cukru | 500 g ríbezlí | bielkov.

Múku, cukor, maslo, mleté orechy, šťavu z citróna, postrúhanú kôru z citróna a žĺtky spracujeme na cesto, ktoré vyvaľkáme a dáme na vymastený plech. V rúre ho napoly upečieme. Do tuhého snehu z bielkov vmiešame cukor, umyté a odkvapkané ríbezle. Sneh navrstvíme na poloupečené cesto a rýchle dopečieme. 

Metrové rezy

vajcia | 250 g práškového cukru | 1/2 balenie prášku do pečiva | 2 l vody | 30 g kakaa | 2 l oleja | bielka | 350 g hladkej múky | tuk na vymastenie a strúhanka na vysypanie formy | 200 g čokolády na polevu | Plnka: | 250 g masla | 5 l mlieka | 120 g cukru | žĺtky | vanilkový cukor | pudingový prášok Zlatý klas

Žĺtky vymiešame s polovicou cukru do penistá. Postupne pridáme horúcu vodu a olej. Zo všetkých bielkov ušľaháme tuhý sneh, do ktorého vmiešame zbytok cukru. Múku preosejeme s práškom do pečiva a pridáme spolu so snehom k žĺtkom. Vymiešame cesto, ktoré rozdelíme na dve časti. Do jednej vmiešame kakao. Cestá nalejeme samostatne do foriem na srnčí chrbát a v stredne teplej rúre pečieme 40 minút. V trochu mlieka rozmiešame prášok Zlatý klas a vanilkový cukor. Za stáleho miešania vylejeme do zvyšku vriaceho mlieka, uvaríme hustú kašičku a necháme vychladnúť. Maslo s práškovým cukrom vymiešame a po čiastkach primiešame vychladnutú kašičku. Vychladnuté cesto pokrájame, natrieme krémom a striedavo ukladáme bledé a tmavé rezy koláča. Polejeme čokoládovou polevou a krájame šikmé rezy. 

Medový krémeš

Cesto: | 10 dkg práškového cukru | 1 lyžica medu | vajce | žĺtko | 1 lyžička sódy bikarbóny | 5 dkg masla | 30 dkg hladkej múky špeciál | Krém: | 2 lyžice hladkej múky | žĺtky | vanilkový cukor | 1 malá lyžica rumu | 20 dkg kryštálového cukru | Zlaté klasy | 1 l mlieka.

Cesto: Všetko zmiešame, rozdelíme na 2 časti. Rozvaľkáme a na opačnej strane plechu ( vymastenej a pomúčenej ) upečieme. 
Krém: Všetky suroviny za studena zmiešame a poriadne vymiešame a uvaríme hustú kašu. Do horúcej kaše vmiešame sneh zo 4 bielkov. Keď je kaša studená, zamiešame 20 dkg masla. Natrieme na plát, 2 smotany na šľahanie vyšľaháme s 2 vanilkovými cukrami a natrieme na plnku. Prikryjeme druhým plátom. Posypeme práškovým cukrom. 

Medový krémeš II.

30 dkg hladkej múky | 5 dkg smetolu | 10 dkg práškového cukru | 1 lyžica medu | vajíčka | 1 lyžička sódy bikarbóny.

1 maslo, 15 dkg práškového cukru - spolu vymiešame. 1 l mlieka, 2 Zlaté klasy, 3 PL hladkej múky, 1 vanilkový cukor - všetko uvaríme. Dáme vychladnúť a zmiešame s maslom vymiešaným s cukrom. 

Medový koláč

32 dkg hl. múky | 1 lyžička sódy bikarbóny | 5 dkg masla | 5 dkg pr. cukru | -4 lyžice mlieka | 4 lyžice medu

1/2 l mlieka rozdelíme, do polovice dáme van. cukor, dáme prevariť, do druhej dáme 3 PL maizeny, rozhabarkujeme a vlejeme do prevareného mlieka, uvaríme kašu. Vym. 15 dkg masla, 15 dkg pr. cukru, trochu rumu, za hrsť mletých orechov a postupne primiešame uvarený krém. Poleva: 8 dkg masla, 8 dkg pr. cukru, 2 ČL maizeny, 2 veľké PL mlieka studeného, 2 veľké PL kakaa. Polevu miešame nad parou. 

Perníkové rezy kakaové

100 g kryštálového cukru | 2 dcl vody | 1 vajce | 250 g práškového cukru | citr. kôra | vanilkový cukor | 500 g hladkej múky | prášok do perníkov | 50 g hrozienok | 50 g orieškov | 50 g kakaa | 5 g škorice

Zo 1OO g kryštálového cukru a vody urobíme karamel a necháme vychladnúť. Medzitým miešame vajíčko s práškovým cukrom 2O minút. Potom pridáme kôru, vanilkový cukor, hladkú múku s práškom a striedavo prilievame karamel. vodu. Nakoniec pridáme umyté hrozienka, orechy, kakao a škoricu. Dobre vymiešame cesto musí byť tuhé, aby sa dalo roztierať. Upečieme v stredne horúcej rúre, vychladnuté polejeme čokoládovou polevou. 

Bábovka olejová - najlepšia akú poznám

300 g polohr.múky | 250 g prášk.cukru | vanilkový cukor | 1/2 sáčku prášku do pečiva | 6 vajec | 2 hrnčeky vlažnej vody | 2 dcl oleja | 4 lyžice kakaa (aj viac)

Žĺtky, prášk.cukor a vanilkový cukor vymiešame do peny. Za stáleho miešania prilejeme vodu a postupne pridáme olej. Z bielkov ušľaháme tuhý sneh. Striedavo ho s múkou, do ktorej sme pridali prášok do pečiva, vmiešame do žĺtkovej hmoty. Polovicu cesta vylejeme do vymastenej a hrubou múkou vysypanej bábovkovej formy. Do zvyšnej polovice cesta vmiešame kakao. Kakaovým cestom bábovku doplníme. Pečieme asi 30-45 min. V predhriatej rúre 150* - 180* C. 

Výborný koláč s ananásovým kompótom

3 lyžice práškového cukru | 120 g polohrubej múky | 12 kociek cukru na karamel | malý pohár ananásového kompótu | vajcia | 3 lyžice sódy

Tortovú formu vyložíme alobalom. Z kociek cukru pripravíme karamel a nakvapkáme ho na dno formy. Scedený ananásový kompót pokrájame na drobné kúsky a polovicu kompótu narovnáme na karamel. Žĺtky vyšľaháme s cukrom do peny, po častiach pridávame sódovú vodu, preosiatu múku a nakoniec zľahka primiešame pevne ušľahaný sneh z bielkov. Takto pripravené cesto rozdelíme na dva diely. Jeden vlejeme do formy na ananás , na cesto urovnáme zostávajúcu časť pokrájaného ananásu a prelejeme druhou polovicou cesta. Koláč vložíme do vyhriatej rúry a pozvoľna upečieme. Upečený koláč vyklopíme na pripravený podnos, necháme vychladnúť a môžeme prizdobiť ušľahanou smotanou či falošnou šľahačkou. 
Bublanina s tvarohom
4 dcl mlieka | 200 g kryštálového cukru | 3 vajíčka | 500 g polohrubej múky | 150 ml oleja | 1.5 balíka prášku do pečiva | 2 balíky vanilkového cukru | 250 g hrudkovitého tvarohu | ovocie na bublaninu (čerstvé, alebo kompót, alebo rozmrazené)

V mise spolu vymiešame kryštálový cukor, vajíčka a mlieko. Do polohrubej múky pridáme 1,5 prášku do pečiva a pomaly vmiešame do vymiešaných vajec s cukrom. Do masy pridáme olej. Masu vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech. 
Tvaroh zmiešame s 2 vanilkovými cukrami a rovnomerne nasypeme na cesto. 
Ovocie podľa potreby zmiešame s cukrom a rovnomerne ho poukladáme na cesto s tvarohom. Kvôli tvarohu sa ovocie pri pečení nedostane na dno.
Dáme upiecť do predhriatej rúry asi na 40 minút. Plynová rúra st.č.2.

Pozor, použijeme len 1,5 prášku do pečiva. 
Ak by sa nám cesto zdalo príliš husté (má byť pomerne husté), pridáme trochu mlieka.
Upečenú bublaninu môžeme posypať práškovým cukrom.

Lístkovo-pudingový koláč

2 balenia ananásového pudingu | 1 l mlieka | 1 konzerva ananásu /kúsky/ | 1 balenie lístkového cesta | 1 balenie piškót

Vyvaľkáme dva pláty lístkového cesta, jeden dáme na spodok plechu, poukladáme piškóty, rozsypeme kúsky ananásu, zalejeme ananásovým pudingom. Zakryjeme druhým plátom lískového cesta a necháme zapiecť. 

Piškótové zákusky nepečené

250 g masla | vajcia | 30 g kakaa | 300 g práškového cukru | vanilkový cukor | tortové oblátky | čokoládová poleva | piškóty | Sirup: | 1/2 dcl rumu | 100 g cukru | 1/2 l vody

Vodu a cukor uvaríme na sirup. Do vychladnutého prilejeme rum. Maslo, žĺtky, kakao a 250 g práškového cukru vymiešame do peny. Z bielkov ušľaháme tuhý sneh, zašľaháme doň 50 g práškového cukru a vanilkový cukor. Sneh zľahka vmiešame do kakaového krému. Oblátku potrieme krémom, na krém poukladáme v studenom sirupe namočené piškóty, na to navrstvíme druhú dávku krému. Postup opakujeme, pokiaľ máme krém, potom prikryjeme druhou oblátkou. Polejeme čokoládovou polevou a po stuhnutí narežeme.

Kokosové bonbóny

1 sáčok detských piškót | 50 g masla | 30 g práškového cukru | 1 sáčok vanilkového cukru | 50 g kokosovej múčky | 1/2 dcl rumu

Detské piškóty pomelieme. Maslo, práškový cukor a vanilkový cukor dobre vymiešame. Pridáme kokosovú múčku a za stáleho miešania pridávame mleté piškóty a rum. Všetko spolu dobre zamiešame a formujme malé guľky, ktoré obaľujeme v kokosovej múčke a vkladáme do papierových misiek. 

Hrnčekový koláč
1 hrnček oleja | 1 hrnček mlieka | 1 hrnček cukru | 1 hrnček hrubej múky | 1 hrnček hladkej múky | 1 kypriaci prášok | 1 vanilínový cukor | 1 pohár ovocia

Všetky ingrediencie zmiešame a dáme piecť do rúry na 25 minút. 

Obárané rožky
čerstvých rohlíkov | 3 dcl mlieka | 1 hrsť maku | práškový cukor podľa potreby | 1 masla

Rožky nakrájame na hrubšie kolieska, dáme do rajnice, mlieko dáme zovrieť, obaríme nakrájané rožky a posypeme zomletým makom a práškovým cukrom. Premiešame a na tanieri polejeme rozpusteným maslom. 
Perník
3 hrnčeky hladkej múky | 1.5 hrnčeka práškového cukru | 1/2 hrnčeka oleja | 1.5 hrnčeka vody | 1 vajce | vanilkový cukor | prášok do pečiva | prášok do perníka | kakao

Vo veľkej miske všetky ingredencie poriadne vymiešame na cesto. Dbáme, aby v ceste nezostali hrudky.
Vylejeme na vymastený plech a pečieme.
Po vychladnutí môžeme posypať cukrom alebo potrieť čokoládovou polevou.

Kanadský koláč

1 Cera (alebo iný stužený tuk) | 4 vajíčka | 2 hrnčeky (asi 2,5dl) polohrubej múky | 2 hrnčeky kryštál. cukru | 1 hrnček vody | 3 lyžice kakaa | 1 pohár (7 dl) marhuľového kompótu | hrozienka (nemusia byť) | 2 sáčky vanilk. cukru | 1 štipka soli | granko na zahustenie polevy

V hrnci varením roztopíme Ceru s 2 pohármi kryšt. cukru, 2 balíčkami vanilkového cukru, 1 pohárom vody a 3-4 lyžicami kakaa. 1 hrnček odložíme bokom na polevu. Do mierne vychladnutej zmesi pridáme 4 vajíčka, 2 hrnčeky polohrubej múky, štipku soli a nakrájané marhule z kompótu, môžeme pridať hrozienka. Masu vylejeme na vymastený, múkou vysypaný plech a upečieme. Na vychladnutý koláč dáme odložený hrnček polevy, ktorú podľa potreby zahustíme grankom, vrch posypeme kokosom. 
Kokosky
4 bielka | 8 lyžíc práškového cukru | 1 balenie mletého kokosu | 12 dkg hladkej múky | 6 dkg práškového cukru | 1 balenie vanilkového pudingu | 1 g bielok + 1 žĺtok | 60 g stuženého tuku | 30 g masla | 1/2 balenia kypriaceho prášku do pečiva | 125 g masla + 1 lyžica kakaa | 2 lyžice práškového cukru | marmeláda | čokoláda na varenie

4 bielka starostlivo vyšľaháme, pridáme práškový cukor a celé balenie kokosu.
Na vymazaný plech lyžičkou tvoríme kopčeky veľkosti vlašského orecha. 
Upečieme v predhriatej rúre - asi 5 minút prudko, potom dosušíme asi 10 minút na nízkej teplote.
Než hrudky dopečieme, urobíme si v miske cesto z múky, práškového cukru, pudingu, bielka, tuku a prášku do pečiva.
Lyžičkou si na dlaň naberáme hrudky, ktoré roztlačíme na výšku asi 5 mm a do veľkosti upečených kokosových hrudiek. 
Upečieme asi 10 minut, rozložené na plechu - zvoľna - v rúre rozohriatej hneď po hrudkách.

Než sa nám dopečú placky, našľaháme si krém ze žĺtku, masla, cukru a kakaa.
Spojenie: hrudky namažeme krémom, placky marmeládou. Oboje stisneme tak že dole je placka, navrchu hrudka a spodnú časť ponoríme do rozohriatej čokoládovej polevy. Obrátené čokoládou nahor necháme vychladiť. 
Americký chocolate cake
225 g tmavej čokolády (obsah kakaa najmenej 50%) | 140 g masla | 210 g cukru | 4 vajcia | 4 lyžice polohrubej múky, kopcovité | 4 lyžice kakaového prášku | 1 lyžičky kypriaceho prášku | 1 balíček vanilkového cukru (alebo 1 čaj. lyžička vanilkového extraktu) | 4 lyžice pochúťkovej smotany | 1 smotana na šľahanie (do krému) | 260 g tmavej čokolády do krému (obsah kakaa najmenej 50%)

CESTO:
1. predhriať rúru na 180°C
2. vymastiť tortovú formu s priemerom 25 cm, alebo vyložiť papierom na pečenie
3. na vodnom kúpeli roztopiť maslo a čokoládu polámanú na kúsky - premiešavať
4. zmiešať v mise spolu vajíčka, múku, kakao, prášok do pečiva, vanilku a smotanu aby bola riedka masa hladká
5. pomaličky za stáleho miešania pridávať roztopené maslo s čokoládou
6. vyliať do formy a piecť pomaly na 180°C cca 50 min - keď do torty pichneme špáradlom, musí zostať čisté
7. nechať ochladiť, vybrať z formy a prekrojiť na dva pláty

KRÉM: 
1. zohriať šľahačku a pridať do nej nalámanú čokoládu
2. nechať roztopiť a stále miešať nie na prudkom ohni
3. nechať ochladiť za občasného miešania, aby krém stuhol
4. (alebo ochladiť za stáleho miešania vo vodnom kúpeli)
5. 1/3 krému natrieť medzi pláty a 2/3 na vrch a po bokoch

Torta sa nechá v chladničke stuhnúť, podáva sa zohriata na izbovú teplotu, aby krém nebol tuhý.

Pudingový koláč

4 kakaové pudingové prášky, 2 dl oleja, 200g práškového cukru, 1 prášok do pečiva                                    Plnka: 500 g hladkého tvarohu, 200g práškového cukru, 200 g masla, na posypanie nastrúhaná horká čokoláda

Všetky prísady na cesto dobre vymiešame a vylejeme na hlbší plech, pretože cesto pri pečení veľmi napuchne. Pečieme pri 200 stupňoch 30 minút (v elektrickej rúre). Cesto necháme vychladnúť a za ten čas si pripravíme plnku. Tak isto všetky prísady vymixujeme do hladka. Plnkou potierame vychladnuté cesto. Kto chce, môže upečené cesto potrieť marhuľovým lekvárom, alebo poukladať po ceste rôzne ovocie a zaliať plnkou. Vrch posypeme strúhanou čokoládou.

Mimin koláčik lásky

3 hrnčeky polohrubej múky, 1/2 hrnčeka kryštálového cukru, 1 hrnček mlieka, 3/4 hrnčeka oleja, 1 vanilínový cukor, 1 prášok do pečiva, 5 vajec, 1 konzerva jahôd

Kryštálový cukor s vajíčkami vyšľaháme. Múku zmiešame s vanilínovým cukrom a práškom do pečiva. Do vajíčok pridáme mlieko a pomaly prisypávame muku. Nakoniec pridáme olej. Zmes vysypeme na vopred vymastený plech a poukladáme jahody pečieme asi 20min. Je to super za tepla aj za studena. 

Medovník na poslednú chvíľu

500 g kryštálového cukru, 5 vajec, 1 vanilínový cukor, 1,2 dl mlieka, 3 lyžice medu, 580  g hladkej múky špeciál, 1 lyžička sódy bikarbóny, 1 lyžička mletých klinčekov, 1 lyžička mletej škorice, hrozienka, mleté orechy
Vajcia vyšľaháme dôkladne s cukrom a potom pridáme mlieko a rozpustený med. V múke zmiešame koreniny, orechy či hrozienka, pridáme sódu a vymiešame. Hmotu vylejeme do vymastenej formy, ktorú sme vysypali múkou. Perník bude stúpať, takže forma nesmie byť s cestom naplnená až po vrch. Pečieme podľa potreby približne 30 minút. Po vychladnutí zalejem polevou alebo pocukrujeme. 

Svieži pudingový zákusok

Cesto : 5 vajec, 25 dkg kryštálového cukru, 25 dkg polohrubej múky, 1 dcl oleja, 1 dcl vody, 1 prášok do pečiva, 2 lyžice kakaa
Puding : 1 liter mlieka, 2 vanilkové pudingy, 1 lyžica kryštálového cukru, 1 vanilkový cukor
Poleva : 2 kyslé pochúťkové smotany, 2 balíčky vanilkového cukru, 2-3 lyžice práškového cukru

Najprv uvaríme podľa návodu hustý puding a necháme vychladnúť.                                                               Na cesto najprv vyšľaháme bielky s cukrom, pridáme žĺtky, olej, vodu a múku s práškom do pečiva. 2/3 cesta vylejeme na vymastený plech, do zvyšného pridáme kakao a vlievame do svetlého cesta. Lyžicou poukladáme vychladnutý puding rovnomerne na cesto. Keď je zákusok upečený, ešte na horúci vylejeme polevu a necháme vychladnúť.

Torta Miláčik

5 vajec, 25 dkg  kryštálového cukru, 25 dkg polohrubej múky ,2 dcl vlažnej vody, 1 dcl oleja, 1 kypriaci prášok,  4 PL kakaa, plnka: 2 šľahačkové smotany, 2 balenia 250g tvarohu, trochu cukru práškového,100 g tmavej čokolády, pikantný lekvár

Vyšľaháme cukor, žĺtky, vodu a olej. V inej nádobe vyšľaháme bielka, pridáme múku zmiešanú s kypriacim práškom a kakaom. Korpus pečieme približne hodinu na 160 stupňoch Celzia. Po vychladnutí ho prerežeme, naplníme lekvárom a plnkou, tak isto ozdobíme aj vrch.  Plnka – zmiešajte obe smotany a tvarohy s postrúhanou čokoládou. 

Karamelový krém

6 lyžíc cukru, 2 lyžice vriacej vody, 3 dcl mlieka, 2 žĺtky, sneh z 2 bielkov, 1 lyžica majzeny

Na suchej panvici rozpustíme 4 polievkové lyžice cukru a upražíme do hneda. Potom zalejeme dvoma lyžicami vriacej vody. Mlieko, žĺtky, 2 lyžice cukru a majzenu vymiešame vo vodnom kúpeli a postupne počas varu primiešavame rozpustený karamel. Miešame až pokým zmes nezhustne. Krém odložíme do chladničky a po vychladnutí primiešame sneh z bielkov. 

Nepečený krémeš

2 balíky čokoládových Be-Be keksov, 20 dkg kryštálového cukru, 3 pudingy Zlatý klas, 7 bielkov, 10 dkg práškového cukru, 2 šľahačky, 2 vanilkové cukry, 1 stužovač šľahačky, čokoláda, 1 l vody

Keksy poukladáme na plech vedľa seba. Zlaté klasy a cukor vmiešame do vody a uvaríme puding. Z bielok a práškového cukru vymiešame tuhú penu. Následne vmiešame penu do pudingu. Masu natrieme na keksy. Vyšľaháme šľahačky s vanilkovým cukrom a stužovačom. Dávame ako druhú vrstvu na krém. Na povrch zákusku nastrúhame čokoládu.  Necháme odstáť v chlade do nasledujúceho dňa.

Pudingové rezy

Cesto: 7 vajec, 24 dkg krištáľový cukor,  4 balíky pudingu do mlieka (Kakaový, čokoládový...), 1/2 prášku do pečiva.
Plnka: 2 balíky pudingu – iného ako do cesta (jahodový, malinový, vanilkový), 10dkg práškového cukru,  0,5 l mlieka, 125 gramov masla.


Cesto: Vyšľaháme sneh, pridáme cukor a žĺtky a 4 balíky pudingu + prášok do pečiva. Dobre vymiešať a dať piecť.
Plnka: Uvaríme puding a do vychladnutého zašľaháme maslo. Plnku natrieme na upečený plát a na vrch postrúhame čokoládu.

Šumienkový koláč

 4 vajcia, 20 dkg práškový cukor, 2 dcl mlieka, 2 dcl olej, 20dkg polohrubá múka, 1 prášok do pečiva
Krém: 2 pochúťkové kyslé smotany, 1 prášková šľahačka, 1 vanilkový cukor
Želatína: 8,5 dcl vody, 2 zlaté klasy, 1 šumienka väčšia, prípadne dve malé Pima (kiwy, pomaranč...), 12 dkg kryštálový cukor. 

Cesto: Vyšľaháme sneh, v inej nádobe žĺtky s cukrom a postupne pridáme olej, mlieko, múku s práškom a nakoniec vmiešame sneh – dáme piecť.

Krém: Vyšľaháme šľahačku s vanilkovým cukrom do zhustnutia a pridáme kyslé smotany.

Natrieme na upečené vychladnuté cesto, na krém naukladáme pripravené ovocie ( kiwy, marhule, banány – podľa chuti ) a celé oblejeme želatínou.

Želatína: Vodu s cukrom zvaríme, pridáme šumienku a zlatý klas ( trošku vody sme si nechali na rozmiešanie zlatého klasu, a tak ho vlejeme!).

Desaťminútový múčnik

250g Hery, 2 lyžičky kakaa, 2 hrnčeky cukru, 1 hrnček vody, 4 vajcia, 2 hrnčeky polohrubej múky, 1 kypriaci prášok, vlašské orechy alebo kokos.

Heru roztopíme a zmiešame s kakaom, cukrom a vodou. Jeden hrnček zmesi si odložíme. Do zvyšnej zmesi vmiešame vajcia a preosiatu múku s kypriacim práškom. Cesto vylejeme na vymastený a múkou posypaný plech a pečieme v rozohriatej rúre asi 10 minút. Ihneď po upečení na cesto rozotrieme zmes z hrnčeka  a posypeme strúhanými orechmi alebo kokosom. Môžeme ozdobiť šľahačkou. Prajem dobrú chuť.

Parížska torta bez pečenia

140 g piškót, 125 g kakaa, svetlú želatínu, 250 g masla, 150 g práškového cukru, 4 žĺtka, šľahačku na ozdobenie. 

Vo vode rozmiešame kakao a privedieme do varu. Necháme vychladnúť. Maslo vymiešame so žĺtkami. 1/3 krému odložíme a dve tretiny zmiešame s kakaovou vodou, do ktorej sme primiešali želatínu. Polovicu kakaovej hmoty dáme do tortovej formy a vtláčame do nej piškóty. Navrstvíme svetlý krém a opäť vtláčame piškóty. Postup opakujeme so zvyšným kakaovým krémom. Hotové necháme odležať do nasledujúceho dňa. Ozdobíme šľahačkou.
Koláč Likvidátor

2 poháre polohrubej múky, 1 pohár kryštálového cukru, 1 prášok do pečiva, l zaváraninový pohár kompótu, 1 vanilkový cukor, 1 pohár oleja, 3 vajcia. 
 
V miske si rozmiešame celé vajce, cukor, vanilkový cukor, olej, múku s práškom do pečiva a kompót i s nálevom. Premiešame (pomaly, aby kúsky ovocia zostali v celku) a nalejeme do vopred vymastenej a vysypanej formy. Pečieme pomaly pri nižších teplotách.
Po vychladnutí je možné koláč poliať akoukoľvek polevou a ozdobiť šľahačkou, ale nie je to nutné, i tak je koláč veľmi chutný.

Pudingová lahôdka s višňami

lístkové cesto, višne, mieko, zlatý klas, cukor, vanilkový cukor

Z mieka cukru, vanilkového cukru a zlatého klasu uvaríme poding. Necháme ho trochu vychladnúť. Lískové cesto rozdelíme na 2 časti a každú z nich vyvaľkáme. Jeden vložíme na dno pripravenéhjo plechu. Naň nalejeme puding. Do pudingu nahádžeme višne a prikryjeme druhým plátom lístkového cesta. Pečieme asi 30 minút. 

Sen nášho detstva

800 g mäkkého tvarohu, 80 g krupice, 80 g masla, 1 vajíčko, 60 g strúhanky, 2 dcl mlieka, 24 marhúľ, 24 višní, práškový cukor

Tvaroh zmiešame s polovicou masla a žĺtkom. Z bielku a cukru ušľaháme tuhý sneh, pridáme krupicu a strúhanku. Zľahka premiešame s tvarohovou zmesou. Pripravené cesto necháme chvíľku postáť. Z cesta vytvárame knedlíčky, ktoré plníme ovocím. Pripravené dáme uvariť do osolenej vody. Keď knedlíčky vyplávajú na povrch, ešte chvíľku ich povaríme. Pred podávaním posypeme cukrom a polejeme roztopeným maslom. Môžeme prípadne posypať sekanými mandľami. 
Super čokoládový dezert

čokoládu na varenie, 1/8 čerstvého masla, 4 balíčky sušienok, detské piškóty, za hrsť orechov, 2 lyžice lieskových orieškov, 2 lyžice mandlí 

Čokoládu na varenie a maslo rozpustíme za stáleho miešania nad parou. Sušienky a detské piškóty podrvíme na menšie kúsky, pridáme k nim orechy, lieskové oriešky, mandle, prípadne pekanové, alebo iné orechy. Zmes zalejeme roztopenou čokoládou s maslom, premiešame a naplníme formu. Odložíme na niekoľko hodín do chladničky. Stuhnutú hmotu vyklopíme, posypeme kakaom a pokrájame na 1 cm hrubé plátky. 

Mimin koláčik lásky

3 hrnčeky polohrubej múky, 1/2 hrnčeka kryštálového cukru, 1 hrnček mlieka, 3/4 hrnčeka oleja, 1 vanilínový cukor, 1 prášok do pečiva, 5 vajec, 1 konzerva jahôd

Kryštálový cukor s vajíčkami vyšľaháme. Múku zmiešame s vanilínovým cukrom a práškom do pečiva. Do vajíčok pridáme mlieko a pomaly prisypávame muku. Nakoniec pridáme olej. Zmes vysypeme na vopred vymastený plech a poukladáme jahody pečieme asi 20min. Je to super za tepla aj za studena. 

Keksíkový koláčik

3 dcl vody, 2 PL polohrubej múky, tuk na pečenie, 4 PL práškového cukru, 1 kakao, 2 balíky kakaových keksov a 2 balíky bielych keksov, granko, čokoláda 

Dáme si uvariť 3 deci vody s dvomi PL polohrubej múky, urobíme z toho kašičku, necháme vychladnúť. Zatiaľ si vymiešame trošku roztopený tuk so 4 PL práškového cukru. Po vychladnutí kaše zmiešame spolu s tukom, potom zmes rozdelíme na 2 časti a do 1 pridáme kakao. Zoberieme dlhú tácku a 2 balíky žltých a 2 kakaových keksov. Vždy dáme opačnú farbu  krému na bebekes a spolu ich lepíme. Krém ktorý ostane dáme po bokoch a na vrch a posypeme grankom alebo čokoládou. 

Neuveriteľný jablkový koláč

4 vajcia, 400 g kryštálového cukru, 400 g polohrubej múky, 2 dcl oleja, 1 polievková lyžica sódy bikarbóny, 1 polievková lyžica kakaa, 700 g strúhaných jabĺk, hrsť orechov alebo hrozienok

Celé vajcia vyšľaháme s cukrom do zhustnutia, pridáme olej, múku zmiešanú so sódou bikarbónou, kakao a strúhané jablká. Dobre premiešame, pečieme na vymastenom a múkou vysypanom plechu pomaličky. Po upečení natrieme lekvárom a posypeme kokosom, alebo polejeme čokoládovou polevou.

Pudingový koláč

Cesto - 4 kakaové pudingové prášky, 2 dl oleja, 200g práškového cukru, 1 prášok do pečiva

Plnka -  500 g hladkého tvarohu, 200g práškového cukru, 200 g masla, na posypanie nastrúhaná horká čokoláda

Postup: Všetky prísady na cesto dobre vymiešame a vylejeme na hlbší plech, pretože cesto pri pečení veľmi napuchne. Pečieme pri 200 stupňoch 30 minút (v elektrickej rúre). Cesto necháme vychladnúť a za ten čas si pripravíme plnku. Tak isto všetky prísady vymixujeme do hladka. Plnkou potierame vychladnuté cesto. Kto chce, môže upečené cesto potrieť marhuľovým lekvárom, alebo poukladať po ceste rôzne ovocie a zaliať plnkou. Vrch posypeme strúhanou čokoládou.

Báječný čokoládový koláč

Na cesto : 200 g sušienok, 100 g masla, štipka mletej škorice, 1 vanilínový cukor

Na čokoládovú plnku :  200 g masla, 220 g čokolády na varenie, 100 g hnedého cukru, 1 lyžicu maizeny, 1 lyžicu mletej kávy, 100 g mandľových lupienkov, 5 vajec, štipka soli
Sušienky rozmrvíme a zmiešame s rozpusteným maslom, škoricou a vanilínovým cukrom. Vtlačíme do formy na pečenie a zapečieme desať minút pri teplote 250 stupňov Celzia. Čokoládu rozpustíme vo vodnom kúpeli, potom vmiešame vajcia, cukor, maizenu, soľ a kávu. Zmes poriadne vyšľaháme a nalejeme na cesto. Posypeme mandľami a pečieme 20 minút pri teplote 220 stupňov Celzia. Následne posypeme cukrom a jemne zapečieme vrch, aby vznikol karamel. 

Rýchla ovocná piškóta

35 dkg  múky, 25 dkg kryštálového.cukru,1 prášok do pečiva, 2-3 celé vajcia, 1 pohár /asi 1,5 dcl/ vody,  1 pohár oleja, prípadne hrozienka

Všetko nasypeme do jednej misky a pomiešame /netreba vymiešať/ a nalejeme na vymastený, múkou posypaný plech. Na vrch poukladáme napr. jahody, maliny /hocaké ovocie/. V zime ovocie z kompótu bez úpravy. Môžeme posypať pokrájanými orechmi. Upečieme v stredne vyhriatej trúbe.

Škoricové palacinky s ovocím

0,5 litra mlieka, 250 g polohrubej múky, 1 vajce, mletá škorica, 2 lyžičky citrónovej šťavy, štipka soli, 1 lyžica vanilkového pudingu, olej, ovocie, šľahačka, čokoláda
Mlieko vymiešame s múkou, vajcom, soľou, škoricou, citrónovou šťavou a vanilkovým pudingom. Cesto musí byť hladké a napenené. Potom pečieme palacinky na oleji. Ukladáme ich vo vrstvách na seba, medzi jednotlivé kusy dávame ovocie posypané kokosom, alebo zmrzlinou, či jogurtom s kakaom. Vrchnú palacinku ozdobíme šľahačkou a čokoládou. 

Svieži pudingový zákusok

Cesto: 5 vajec, 25 dkg kryštálového cukru, 25 dkg polohrubej múky, 1 dcl oleja, 1 dcl vody, 1 prášok do pečiva, 2 lyžice kakaa
Puding: 1 liter mlieka, 2 vanilkové pudingy, 1 lyžica kryštálového cukru, 1 vanilkový cukor
Poleva: 2 kyslé pochúťkové smotany, 2 balíčky vanilkového cukru, 2-3 lyžice práškového cukru

Cesto: Najprv uvaríme podľa návodu hustý puding a necháme vychladnúť. Na cesto najprv vyšľaháme bielky s cukrom, pridáme žĺtky, olej, vodu a múku s práškom do pečiva. 2/3 cesta vylejeme na vymastený plech, do zvyšného pridáme kakao a vlievame do svetlého cesta. Lyžicou poukladáme vychladnutý puding rovnomerne na cesto. Keď je zákusok upečený, ešte na horúci vylejeme polevu a necháme vychladnúť.

Čokoládová torta s tvarohom

4 vajcia, 170 g kryštálového cukru, 180 g polohrubej múky, 2 lyžičky prášku do pečiva, 4 lyžice kakaa, 500 g tvarohu, 1 smotana, čokoládová poleva (môže byť aj zo sáčku), 4 lyžice vody, trocha oleja

Bielka vymiešame s cukrom do peny, pridáme múku zmiešanú s kypriacim práškom a žĺtky zmiešané so 4 lyžicami vlažnej vody. Premiešame a pridáme kakao. Cesto vylejeme do tortovej formy, ktorú sme vytreli olejom a vysypali múkou. Pečieme podľa potreby približne 15 minút pri teplote 220 stupňov Celzia. Tvaroh vymiešame so smotanou, pridáme vanilkový cukor a ďalší kryštálový cukor podľa chuti, zmes vylejeme na vychladnutý korpus a necháme stuhnúť v chlade. Na záver rozotrieme na vrch torty polevu, alebo z nej len vytvoríme ozdobný vzor. Môžeme podávať so šľahačkou. 

Torta Miláčik

5 vajec, 25 dkg  kryštálového cukru, 25 dkg polohrubej múky ,2 dcl vlažnej vody, 1 dcl oleja, 1 kypriaci prášok,  4 PL kakaa, plnka: 2 šľahačkové smotany, 2 balenia 250g tvarohu, trochu cukru práškového,100 g tmavej čokolády, pikantný lekvár

Vyšľaháme cukor, žĺtky, vodu a olej. V inej nádobe vyšľaháme bielka, pridáme múku zmiešanú s kypriacim práškom a kakaom. Korpus pečieme približne hodinu na 160 stupňoch Celzia. Po vychladnutí ho prerežeme, naplníme lekvárom a plnkou, tak isto ozdobíme aj vrch.  Plnka – zmiešajte obe smotany a tvarohy s postrúhanou čokoládou. 

Pudingová lahôdka s višňami

lístkové cesto, višne, mieko, zlatý klas, cukor, vanilkový cukor

Z mieka cukru, vanilkového cukru a zlatého klasu uvaríme poding. Necháme ho trochu vychladnúť. Lískové cesto rozdelíme na 2 časti a každú z nich vyvaľkáme. Jeden vložíme na dno pripravenéhjo plechu. Naň nalejeme puding. Do pudingu nahádžeme višne a prikryjeme druhým plátom lístkového cesta. Pečieme asi 30 minút. 

Obrátený koláč z kastróla

maslo, 4 lyžice kryštálového cukru, jablká, hrozienka, orechy, džem, 4 vajcia, 4 lyžice práškového cukru, 1 vanilkový cukor, 4 lyžice polohrubej múky, ½ balíčka prášku do pečiva, šľahačka, čokoláda, kyslá smotana

Kastról vymastíme maslom. Kryštálový cukor upražíme na svetlý karamel a naukladáme na neho celé jablká bez jadier. Do jamôk dáme džem, orechy, hrozienka, alebo iné dobroty.  Zo štyroch bielkov ušľaháme sneh, pridáme žĺtka, práškový cukor, vanilkový cukor, múku a prášok do pečiva. Cesto vylejeme na jablká a dáme upiecť. Hotový koláč vyklopíme a zdobíme šľahačkou, čokoládou, smotanou, alebo tvarohom. Možno použiť aj iné druhy ovocia. 

Ríbezľová piškóta

2 vajcia, 85 g kryštálového cukru, 90 g polohrubej múky, šťava z polovice citróna, 2 lyžice vody, 1 nízkotučný tvaroch, vanilkový cukor, miska ríbezlí, alebo iného ovocia

Bielka vyšľaháme do jemnej peny, pridáme kryštálový cukor a šľaháme. Vmiešame postupne múku (bez prášku do pečiva, aby bola piškóta plochá) a žĺtka vymiešané s vodou. Počas miešania pridávame citrónovú šťavu – podľa chuti. Cesto vylejeme na menší plech, ktorý sme vymastili a vysypali múkou. Pečieme 10 až 15 minúť pri teplote 200 stupňov Celzia.
Vychladnuté cesto potrieme vrstvou krému. Krém vytvoríme zmiešaním tvarohu a vanilkového cukru (cukor podľa chuti). Krém ozdobíme nahusto ríbezľami, alebo iným ovocím. 

Čokoládová torta obratom ruky

85 g kryštálového cukru, 90 g polohrubej múky, lyžička prášku do pečenia, 2 vajcia, 2 lyžice vody, 2 lyžice kakaového prášku, olej na vytretie, štipka soli, 2 smotany na šľahanie, 1 kyslá smotana, 2 balíčky vanilkového cukru, čokoládové kúsky, 2 stužovač šľahačky, kvapka vanilkovej arómy

Bielka vymiešame jemne so štipkou soli, pridáme kryštálový cukor a vymiešame do peny. Žĺtka zmiešame s vodou, múku s práškom do pečenia, obe vmiešame do bielkovej zmesi, môžeme pridať trochu vanilkovej arómy a kakao. Dobre vymiešame. Tortovú formu vymažeme olejom, vysypeme múkou a korpus pečieme pri teplote 220 stupňov Celzia 10 až 15 minút. Šľahačku vymiešame so stužovačom, smotanu zmiešame vo väčšej miske s vanilkovým cukrom a vanilkovou arómou, podľa potreby pridáme ešte kryštálový cukor, do zmesi jemne vmiešame šľahačku a čokoládové kúsky. Natrieme na vychladnutý korpus a ozdobíme zvrchu čokoládovými kúskami. 

Nepečený krémeš

2 balíky čokoládových Be-Be keksov, 20 dkg kryštálového cukru, 3 pudingy Zlatý klas, 7 bielkov, 10 dkg práškového cukru, 2 šľahačky, 2 vanilkové cukry, 1 stužovač šľahačky, čokoláda, 1 l vody

Keksy poukladáme na plech vedľa seba. Zlaté klasy a cukor vmiešame do vody a uvaríme puding. Z bielok a práškového cukru vymiešame tuhú penu. Následne vmiešame penu do pudingu. Masu natrieme na keksy. Vyšľaháme šľahačky s vanilkovým cukrom a stužovačom. Dávame ako druhú vrstvu na krém. Na povrch zákusku nastrúhame čokoládu.  Necháme odstáť v chlade do nasledujúceho dňa.

Karamelové oplátky

250 g cukru, 200 g sekaných orechov, 1 smetol, 1 kondenzované mlieko, oplátky 

Cukor upálime na karamel, pridáme posekané orechy a rozpustený smetol. Nakoniec primiešame kondenzované mlieko. Necháme povariť a rozotrieme na oplátky, prikryjeme a zaťažíme.

Pudingové rezy
Cesto: 7 vajec, 24 dkg krištáľový cukor,  4 balíky pudingu do mlieka (Kakaový, čokoládový...), 1/2 prášku do pečiva.
Plnka: 2 balíky pudingu – iného ako do cesta (jahodový, malinový, vanilkový), 10dkg práškového cukru,  0,5 l mlieka, 125 gramov masla.
Vyšľaháme sneh, pridáme cukor a žĺtky a 4 balíky pudingu + prášok do pečiva. Dobre vymiešať a dať piecť.
Uvaríme puding a do vychladnutého zašľaháme maslo. Plnku natrieme na upečený plát a na vrch postrúhame čokoládu.

Trhance s jahodami

1/2 l plnotučného mlieka, 2 vajcia, 250g hladkej múky, štipku soli, 2 PL cukru, 250-500g jahôd, 125g masla, práškový cukor.

Vymiešame mlieko, vajcia, múku, soľ a 1 PL cukru na hladké cesto. Necháme chvíľu odpočívať a medzitým očistíme jahody. V hlbokej panvici zohrejeme aspoň 50g masla. Zmiernime oheň a pridáme cesto. Necháme chvíľu bublať, obrátime. Za stáleho miešania asi 20 minút opekáme a postupne pridávame zvyšné maslo. Cesto sa sfarbí dozlatista, vytvoria sa malé kúsky. Dezert rozdelíme na taniere, posypeme cukrom a podávame s jahodami.

Šumienkový koláč

4 vajcia, 20 dkg práškový cukor, 2 dcl mlieka, 2 dcl olej, 20dkg polohrubá múka, 1 prášok do pečiva
Krém: 2 pochúťkové kyslé smotany, 1 prášková šľahačka, 1 vanilkový cukor
Želatína: 8,5 dcl vody, 2 zlaté klasy, 1 šumienka väčšia, prípadne dve malé Pima (kiwy, pomaranč...), 12 dkg kryštálový cukor. 


Cesto: Vyšľaháme sneh, v inej nádobe žĺtky s cukrom a postupne pridáme olej, mlieko, múku s práškom a nakoniec vmiešame sneh – dáme piecť.

Krém: Vyšľaháme šľahačku s vanilkovým cukrom do zhustnutia a pridáme kyslé smotany.

Natrieme na upečené vychladnuté cesto, na krém naukladáme pripravené ovocie ( kiwy, marhule, banány – podľa chuti ) a celé oblejeme želatínou.

Želatína: Vodu s cukrom zvaríme, pridáme šumienku a zlatý klas ( trošku vody sme si nechali na rozmiešanie zlatého klasu, a tak ho vlejeme!).

Desaťminútový múčnik

250g Hery, 2 lyžičky kakaa, 2 hrnčeky cukru, 1 hrnček vody, 4 vajcia, 2 hrnčeky polohrubej múky, 1 kypriaci prášok, vlašské orechy alebo kokos.

Heru roztopíme a zmiešame s kakaom, cukrom a vodou. Jeden hrnček zmesi si odložíme. Do zvyšnej zmesi vmiešame vajcia a preosiatu múku s kypriacim práškom. Cesto vylejeme na vymastený a múkou posypaný plech a pečieme v rozohriatej rúre asi 10 minút. Ihneď po upečení na cesto rozotrieme zmes z hrnčeka  a posypeme strúhanými orechmi alebo kokosom. Môžeme ozdobiť šľahačkou. Prajem dobrú chuť.

Opitý Izidor

Cesto: 150 g masla, 150 g cukru, 4 vajcia, 1 lyžica kakaa, 1 balíček prášku do pečiva, 70 g hrubej múky, 120 g mletých orechov 
Plnka: 200 g mletých orechov, 4 lyžice cukru, 1,5 dl rumu 
Krém: 5 žĺtkov, 3 lyžice kakaa, 100 g cukru, 250 g masla 

Žĺtka, kakao a cukor šľaháme vo vodnom kúpeli. Keď zmes začne hustnúť, vyberieme ju z vody a pridáme maslo. Dáme do chladničky. Všetko zmiešame a pridáme sneh z bielkov. Upečené potrieme džemom. Vrstvíme plnku a krém. Koláč potrieme polevou z čokolády na varenie a stuženého tuku.

Prezidentské rezy

10 vajíčok, 150 g práškového cukru, 200 g orechov, 2 lyžice polohrubej múky, 2 lyžice kakaa, 1 balíčku prášku do pečiva, Plnka č. 1: 1 maslo, 140 g cukru, 1 dcl mlieka, čokoláda na varenie, Plnka č. 2: 2 dcl mlieka, 150 g cukru, 1 bal mletého kokosu 

Žĺtka vymiešame s práškovým cukrom, pridáme mleté orechy, polohrubú múku, kakao, prášok do pečiva a sneh z bielkov. Cesto rozdelíme na 2 polovice a každé upečieme. 
Plnka č. 1: Maslo vymiešame s polovicou cukru, uvaríme 1 dcl mlieka spolu so zvyškom cukru a čokoládou na varenie. Po vychladnutí zmiešame s pripraveným maslom. 
Plnka č. 2: Mlieko prevaríme s cukrom a pridáme kokos. Spodný plát natrieme pripravenou plnou a prikryjeme druhým plátom cesta. Celý koláč polejeme čokoládou a necháme vychladnúť.

Pupáky

700 g hladkej múky, 15 g droždia, 2 vajcia, 50 g masla, 100 g práškového cukru, 3 dl mlieka, soľ, 300 g namočených sušených sliviek, Posýpka - 4 dl mlieka, 100 g medu, 80g masla, 80 g práškového cukru, 120 g maku 

Z preosiatej múky, droždia, vajec, masla, cukru, mlieka a soli vypracujeme jemné cesto, ktoré necháme vykysnúť. Vykysnuté cesto rozvaľkáme na veľký plát, pokrájame napučané, vykôstkované slivky, zabalíme, poukladáme na pomastený plech tesne vedľa seba a pomaly upečieme. Upečené a vychladnuté pupáky dáme do misy, obaríme vriacim mliekom premiešaným s medom, polejeme roztopeným maslom a posypeme cukrom, poprehadzujeme, posypeme mletým makom a necháme chvíľu presiaknuť.

Medové rezy

250 g hladkej múky s vyšším obsahom lepku, 1 lyžička sódy bikarbóny, 100g medu, 50g múčkového cukru, 60g rozohriateho tuku, 1 žĺtok, múka na váľanie, tuk na plech, 100 g nahrubo nakrájaných orechov alebo mandlí, 100 g citronátu, niekoľko fíg a vykôstkovaných ďatlí, hrozienka, 1 lyžička škorice, 1 lyžička pomletého badiánu a klinčekov, rum, 100 g lekvár

Múku presejemu so sódou. Tekutý med, vodu, cukor a tuk premiešame s polovicou vajíčka. Cesto necháme v chlade do ďalšieho dňa. Z orechov, citronátu, na drobno nasekaných fíg, ďatiel a hrozienok s korením a lekvárom, prilejeme trošku rumu a premiešame na vláčnu hmotu.

Väčšiu časť cesta rozvaľkáme na menší plech a potrieme náplňou. Zostávajúce cesto  rozvaľkáme, prejdeme valčekom, mriežku opatrne roztiahneme a presunieme ju na náplň. Z odkrojkov cesta vyvaľkáme ruličky a cesto nimi po obvode ozdobíme, potrieme ich zostávajúcim rozšľahaným vajcom. Vložíme do trúby a pečieme, podávame ešte teplý, nakrájaný na rezy. 

 

