Zozbierané prevažne vyskúšané 
dobré recepty Evou Bartošovou
(http://vianocnapannamaria.weebly.com/)

Slané koláčiky
2 kg polohrubej múky

5 dkg smetolu

1 dcl mlieka, kvasnice

1 malá lyž. soli

15 dkg údeného syra (1/2 ide do cesta)

½ na posypanie

Urobí sa cesto, nechá sa odležať asi 1-2 hod. Rozdelí sa na 8 bochníčkov. Rozvaľká sa na kruh, pokrája sa ako torta asi na 16 dielov. A od hrubšieho konca sa rolujú slimáčiky, potrie sa vajcom, posype syrom a dá sa piecť.

Florida rezy

Cesto:

5 žĺtkov sa vymieša s 10 dkg pr. Cukru, potom sa pridajú 2 lyžičky kakaa. Potom sa vyšľahá 5 bielkov s 10 dkg kryštáľového cukru a potom sa pridá 10 dkg hl. múky a ½ práľku do pečiva. 

Plnka:

Vymieša sa 25 dkg Hera (Visa) s 25 dkg práš. Cukru a potom sa uvarí kaša:
2 dcl mlieka, 2 lyž. hl. múky, 1 vanilka. Keď je kaša vychladnutá, zamieša sa to spolu a pridá sa 5 žĺtkov. Potom sa vyšľahá 5 bielkov s 25 dkg kr. cukru, vyšľahať najprv len tak, potom nad parou asi 5-8 minút. Na biskvit sa poukladajú marhule, na to plnka, navrch sneh, na to sa postrúha čokoláda a dá vychladnúť do chladničky. 

Francúzsky krém

1/8 masla 

2 dcl mlieka

1 horkej čokolády

5 min. šľahať

Jablkový koláč

5 celých vajec

40 dkg kryštáľového cukru (krupica)

1 vanilkový cukor

25 dkg smetolu

40 dkg polohrubej múky

1 polievková lyžica kakaa

1 kávová lyž. sódy bicarbony

1 kávová lyž. škorice mletej

60 dkg postrúhaných jabĺk

Postup:
Vajcia s cukrom a vanilkovým cukrom vymixujeme, postupne vlejeme rozpustený smetol. Potom vymiešame múku, do ktorej sme predtým vmiešali sódu, škoricu a kakao. Nakoniec zamiešame postrúhané jablká, keď sú moc šťavnaté trochu ich vyžmýkame.

Jadrové rožky
Orechy mleté 0,37 dkg

Cukor práškový 0,80 dkg

Bielka 7 kusov

Múka hladká 0,10 dkg

Zo surovín sa urobí masa, aby nebola ani hustá ani rieka a strieka sa na pomastený a pomúčený plech. Pečie sa v dosť horúcej trúbe pri konci sa teplota zníži.

(Keď by bola riedka, môže sa rpidať trocha múky.)

–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––-

Tvaroh prášok do pečiva ½ sa to pečie

Vanilka

Hrozienka

Mlieko

Smetol

Lekvár

Chlieb, čaj

½ hl. múky, 24 dkg smetol, 24 dkg práškového cukru, 1 pr. Do 

Úliky
1 balíček piškôt, 180  g práškového cukru, 100 g masla, 3 lyžice rumu, 2 lyžice kaka

Plnka: 180 g prášk. Cukru, 60 g masla, 1 žĺtok, 2 lyžice rumu

Z balíčka piškôt vyberieme 40 kusov. Ostatné rozdrobíme na lopáre veľkom pridáme cukor, maslo, rum, kakao a vypracujeme hladkú zmes, ktorú rozdelíme na 40 rovnakých častí. Špeciálnu formu na úliky vysypeme práškovým cukrom, vtlačíme do nej 1 zčasti pripravenej z masy tak, aby sme mali uprostred jamku ktorú naplníme trochou plnky. Potom úlik vyberieme z formy a plnkou nalepíme pri pri 40 kušov piškôt. 

Plnka: Preosiaty cukor, maslo a žĺtok vymiešame, pridáme rum a všetko spolu vymiešame do hladka.

Špricky
½ l mlieka
½ l hladkej múky

5 celých vajec

Mlieko a múku uvariť na hustú kašu. Do vychladnutého vmiesiť postupne 5 vajec. Nepridáva sa ani soľ ani cukor. 
Dá sa do špricu a vytláča do horúcej masti.
Bábovka

4 žĺtky, ¼ kg mletého cukru, 1 dcl oleja, 1 dcl H2O, 25 dkg polohrubej múky, prášok do pečiva – trochu, (hrozienka, orechy)

Nepečený srnčí chrbát

25 dkg práškového cukru

3 vajcia 

5 dkg kakaa

25 dkg stuženého tuku

10 dkg orechov

5 dkg mandlí

Tuk na vymastenie formy

Detské piskéty

Mandle na ozdobenie

Postup:

V kotlíku nad parou asi 20 min. miešame práškový cukor, kakao a vajcia. Stužený tuk roztopíme a vychladnutý ho zamiešame do predchádzajúcej hmoty. 

Pridáme posekané orechy a mandle.

Plechovú formu pomastíme a na dno dáme vrstvu kakaovej hmoty.

Nasleduje vrstva piskót. Postup opakujeme.

Ukončíme vrstvou piskót. Dáme stuhnúť do chladničky. 

Pred vyklopením formu trochu nahrejeme nad parou. Povrch ozdobíme lúpanými mandľami. Pri servírovaní režeme na tenké plátky.

Bábovka s olejom
50 dkg polohrubej múky

30 dkg cukru

1 horčicový pohár oleja

1 horčicový pohár mlieka

1 prášok do pečiva

3-4 vajcia

Vajcia s cukrom sa rozotrú a potom sa po troche pridáva olej, do múky sa rozmieša prášok a vysype sa to i s mliekom do toho. Pol cesta sa dá do formy a do druhej polovice sa dá kakao. 

Čokoládové rožky (cukrárenské)
Cesto:
25 dkg mletých vlašských orechov

25 dkg práškového cukru

Zo 4 bielkov sneh
1 lyžica hrubej múky

Všetko spolu vymiešať a striekať sáčkom (pláteným) na vymastený a múkou posypaný plech a upiecť.

Plnka:

4 žĺtka

3 dcl mlieka

2,5-3 dkg maizeny (žltý klas)

15 dkg práškového cukru

Uvariť na hustú kašu a primešať 25 dkg masla. Nastriekať na rožky, dať stuhnúť a potom namáčať do riedkej čokoládovej polevy. 

Salámové klobásy
5 kg lopatky a bôčika

8 dkg soli

10 dkg papriky sladkej maďarskej

2,5 kdg papriky štipľavej

1,7 dkg rasce pomlieť

3 väčšie hlávky cesnaku

1 dcl vína resp. vody

Dobre premiešať dľa chuti ešte doštipľaviť a plniť do hrubých salámových čriev (dostať v papiernictve). Údiť studeným dymom.

Pečienková pomazánka

1 kg pečienky bravčovej
1,5 kg slaniny surovej

Pečienku 2x pomlieť, slaninu 1xpomlieť, 3 káv. lyžice soli, korenie dľa chuti dobre premiešať, plniť do phárov, najlepšie od detskej výživy, sterilizovať. 2 hod. na 100 stupňoch Celzia.

Čokoládové fánky
Do tuhého snehu zo 4 bielkov postupne zľahka zamiešame 14 dkg cukru, 17 dkg strúhanej čokolády a 28 dkg olúpaných a posekaných mandlí. Na menších oplátkach formujeme jednotlivé okrúhle fánky a pečieme v rúre pri strednej teplote.

Bielkový suchár

6-7 bielkov

180 g práškového cukru

160 g hrubej múky

70 g roztopeného masla

120 g orieškov

Z bielkov ušľaháme tuhý sneh, pridáme cukor, múku, roztopené vlažné maslo a oriešky (1/2 rozomleté a ½ posekané). Chlebíčkovú formu vymastíme, vysypeme múkou, nalejeme do nej cesto a v teplej rúre pomaly pečieme. Upečené vyklopíme z formy, pokrájame na tenké plátky, poukladáme na plech a v mierne teplej rúre usušíme, môžeme obaliť prášk. Cukrom. 
Rezy z kyslého mlieka

6 dcl kyslého mlieka (3 poháre)

6 dcl mletého cukru

6 dcl hrubej múky

10 dkg hrozienok

10 dkg orechov

1 lyžica kakaa

1 lyžica jedlá sóda

1 dcl oleja

Všetko zmiešať, vyliať na plech a upiecť.

Francúzsky krém

½ masla, 2 dcl mlieka, 1 horkej čokolády

5 min. šľahať

Parížsky kakaový krém

1 sladká smotana, 1 vanilka, 1 lyž. Kakaa

Prevariť a na druhý deň vyšľahať.

(Naša najbežnejšia torta s kakaovým korpusom a s týmto krémom a banánmi a na vrchu čokoláda)

Marhuľové rezy (recept zo života)
5 vajec

15 dkg prášk. cukru

10 lyžíc vriacej vody

10 dkg hladkej múky špeciál

10 dkg hrubej múky

Marhuľový kompót

2 dcl sirupu Oranž

2 krémové prášky „Zlatý klas“

šlahačka

Postup:

1. Žĺtky šľaháme s cukrom a postupne pridávame vriacu vodu. Primiešame múku.

2. 2. Nakoniec zmiešame tvrdý sneh z bielkov. Cesto vylejeme na plech vyložený mastným papierom a upečieme. Po upečení papier ihneď stiahneme. 

3. Šťavu z kompótu zlejeme, pridáme sirup Oranž a dolejeme vodou do jedného litra. Varíme. Do vriaceho za stáleho miešania pridáme oba prášky Zlatý klas, ktoré sme predtým rozmiešali v troche vody. 

4. Na povrch vychladnutého koláča poukladáme marhule. 

5. Zalejeme ešte teplým krémom.

6. Zákusok po vychladnutí rozrežeme na rezy a ozdobíme šľahačkou.

Bábovka

4 bielky ušľaháme vmiešame do nich žĺtky, v miske zmiešame 4 polievk. kopcovité lyž. ml. cukru, 3 polievk. lyž. kakaa rovné, 1,5 pol. kyž. Zlatého klasu kopcovité

Rakúske knedle

5 rožkov alebo žemiel nechať 2-3 dni pokrájané stáť. Potom dať 2 vajcia, soľ, jeden hrnček mlieka, 2-3 lyžičky polohrubej múky. (petržlenovú vňať). 

Dáme variť do slanej H2O. 10-15 minúť.

(My to jedávame s kapustou na cibulke a skaramelizovanom cukri, bez octu a s pečeným mäsom s cesnakom)

Orechové pyšteky
5 bielkov, 350 g prášk. cukru, 100 g zomletých orechov, citrónová kôra

Z bielkov ušľaháme tuhý sneh, primiešame cukor a nad parou šľaháme, až kým nezhustne a netečie. Potom pridáme orechy a postrúhanú citrónovú kôru. Dobre premiešame a klradieme na vymastený plech malé kôpky, ktoré v mierne teplej rúre usušíme.

Ruské pyšteky

4 bielky, 250 g prášk. cukru, postup ako predošlý

Želatínová torta
3 lyžičky želatíny namočiť do 2 dcl mlieka a nechať cez noc napučať. Do misky dáme 3 hrste cukru, 1 vanilkový cukor a 3 žĺtka. Dobre vymiešame. Pridáme želatínu a miešame asi 7 minút. Dáme na slabý oheň rozpustiť. Vyšľaháme 2 šľahačky na tuho a vmiešame vychladnutý krém. Piškóty namočíme do kávy s rumom. Vyložíme nimi piškótovú formu. Nalejem krém a navrch piškóty do chladničky stuhnúť. Na vrch šľahačku a podávame. Ananás ozdoba.

Pampúšiky (šišky)
8 dkg masla
8 dkg práškového cukru

6 žĺtkov

2 polievkové lyžice rumu

4 polievkové lyžice pomaranč. al. citr. kôra, šťava

2 dcl mlieka

52 dkg hladkej múky (resp. ½ polohrubej)

lekvár, soľ

Kvások:

1 dcl mlieka, 2 dkg prášk. cukru, 4 dkg droždia, 8 dkg hl. múky

Z mlieka, cukru, droždia a múky pripravíme kvások. Maslo s cukrom rozmiešame, pridáme žĺtky, soľ, dobre vymiešame na penisto. Pridáme rum, pomarančovú al. citrónovú šťavu, vlažné mlieko, vykysnutý kvások, múku a veľmi dobre vypracujeme cesto, prikryjeme obrúskom a na teplom mieste necháme vykysnúť. 

Dosku posypeme múkou a vykysnuté cesto vyvaľkáme na hrúbku cca 1 cm. Pohárikom alebo formičkou vykrajujeme pampúšiky. Na polovicu pampúšikov pokladieme lekvár a prázdnymi prikryjeme. Okraje pozatláčame a znova vykrojíme a necháme chvíľu podkysnúť. Prevrátime spodnú stranu nahor a ešte necháme podkysnúť. Vykysnuté vyprážame na horúcom tuku. Vychladnuté posýpame cukrom a vanilkou. Ak pampúchy neplníme lekvárom, môžeme na povrch dať lekvár a ešte prikryť ovocnou penou (sneh, cukor, ovocná dreň).

Langoše
50 dkg hl. múky, soľ, 1 lyžica suš. Droždia, 1 kocka cukru, voda, masť al. olej na vyprážanie, cesnak
Sušené droždie rozpustíme vo vlažnej vode osladenej, pridáme lyžicu múky a zarobený kvások necháme prikrytý odstáť asi 10-15 min. Pridáme preosiatu múku, soľ a s vodou vypracujeme riedke cesto, ktoré necháme na teplom mieste vykysnúť. Vykysnuté dáme na dobre pomúčenú dosku, pokrájame. Vyprážame v horúcej masti po oboch stranách a ešte teplé potrieme rozotretým cesnakom a soľou.

(Môj trik: Ak ich chceme mať ako kupované, ešte teplé ich dajme na viac ako hodinku do sáčku.)

Medové rezy
Cesto:

20 dkg masla

30 dkg prášk. cukru

8 polievk. Lyžíc medu

4 vajcia

2 kávové lyžičky sódy BB

1 kg hladkej múky

Plnka:

½ l mlieka

8 kávových lyž. hl. múky

25 dkg prášk. cukru

25 dkg masla

Balíček vanilk. Cukru

Pikantný džem (ríbezľový)

Poleva:

10 dkg čokolády

8 dkg masla

Postup: Na sporáku v rajničke rozpustíme maslo, cukor a med. Túto horúcu hmotu vlejeme do múky pripravenej na pracovnej doske. Spolu s vajcami a so sódou Bb vymiesime na hladko cesto. Cesto rozdelíme na 4 rovnaké časti, ktoré rozvaľkáme a osobitne upečieme na plechu. 

Plnka: Z mlieka a múky uvaríme kašu a miešame ju až do vychladnutia. Osobitne vymiešame maslo s cukrom i vanilk. Cukrom. Do tejto hmoty postupne zapracujeme vychladnutú kašu Plnkou natrieme iba prvý a tretí plát. Prostredný natrieme džemom. Spojíme a polejeme čokoládou. Ozdobíme mandľami. (alebo orechami)
Orechové tyčinky so žĺtkovou glazúrou

Cesto:

21 dkg masla

21 dkg prášk. cukru

23 dkg orechov

11dkg krup. Múky

5 bielkov

Postup:

Maslo s cukrom dobre vymiešame, pridáme orechy, múku a 5 bielkov sneh tuhý. Cesto dáme na vymastený, múkou vysypaný plech a upečieme.

Glazúra:

21 dkg prášk. cukru

1 vanilkový cukor

5 žĺtkov

Dokonalo vymiešame a natrieme na upečený vychladnutý koláč ešte na plech. Dáme stuhnúť do studena a potom krájame úzke tyčinky. 

Linecké cesto

Na košícky, na zlepované kolieska kávovým a čokoládovým krémom

75 dkg hl. múky

½ kg masla (resp. 1 maslo+1 smetol)

¼ kg prášk. cukru

2 žĺtky

2 hrste orechov

½ káv. lyž. sódy bicarbony

Trochu škorice

Na čokoládové kolieska sa pridá 1 žĺtok a kakao podľa uváženia.

Kolieska zlepované lekvárom

½ kg masla (resp. s1 smetol + 1 maslo)

75 dkg hl. múky

¼ kg prášk. cukru

1 prášok do pečiva

Vanilkový cukor

1 celé vajce a 2 žĺtky

Základný krém

1 kg malsa/napoly so smetolom

60 dkg prášk. cukru 

6 celých vajec 

Vanilkový cukor

Cukor, vajcia a vanilk. Cukor spolu nahriat a trepať, keď začne hustnúť, odstaviť, 

Paprika v oleji

3 l vody

3 dcl oleja

1 nakladač

8 dcl octu

2-3 hrste cukru

Nechať všetko uvariť

Umyť papriku a nechať vrieť 2-3 minúty. Poukladať do pohárov, vrelým nálevom pozalievať a zabalíme do deky.

(Niekto nedáva olej do nálevu variť, pridáva do každého pohára za 1 pol. lyžicu).

Piratuty (vyzerajú ako fánky)

¼ l kyslej hustej smotany

2 celé vajcia

Hl. múka, aby bolo mäkké cesto

Môže sa pridať trochu prášku do pečiva

Cesto 2 krát po 15 minútach prevaľkáme (ako lístkové), potrieť rozpustenou masťou s perkom. Pokrájať ozdobným koliskom na kosoštvorce, v prostriedku ne/narezať. 

Vysmážať v horúcej masti.

Nanukové rezy 

Treba:

4 vajcia, 20 dg ml. cukor (9 lyžíc), 8 lyžíc vriacej vody, 20 dkg (2 lyžíc) polohrubej mpky, ½ prášku do pečiva, 15 dkg mletých orechov (4 hrste).

Plnka: ½ l mlieka, 3 polievk. Lyžice kopcom maizény, 1 žĺtok, 1 vanilkový cukor, uvariť krém, vychladnutý zmiešať s vymiešaným maslom ¼ kg a 20 dkg mletého cukru, ½ kocky palmarínu.

Korpus: žĺtka, cukor s vodou vyšľaháme, pridáme múku, orechy, prášok a sneh z 5 bielkov (1 bielok je z krému). Upečieme. Vychladnutý korpus pokropíme rumom, dáme plnku a polejem čokoládu. 

Čokoláda: 10 Dkg Cery a 10 Dkg várovej čokolády na slabom ohni rozpustiť, vymiešať  poliať plnku. 

Orechová plnka

20 dkg mletých orechov
1 dcl mlieka

18 dkg prášk. cukru

10 dkg masla

3 dkg piškótových omrvín

Mlieko s ukrom dáme zovrieť, nasypeme mleté orechy, zamiešame a necháme vyhcladnúť. Do vychladnutého pridáme maslo a piškótové omrvinky. 

Orechová plnka

18 dkg masla

10 dkg vanilk. Cukru

18 dkg orechov

5 lyžíc mlieka

Masla vymiešame na penisto s vanilkovým cukrom. Pomleté orechy rozmiešame s horúcim mliekom a vychladnuté primiešame k maslu.

Pagáče
30 dkg hl. múky

3 žĺtka

30 dkg ementálu – postrúhať (trochu nechať na  posypanie)

1 prášok do pečiva

30 dkg masla alebo sany podľa chuti osoliť

Toto všetko zmiešať a vyvaľkať asi na 2 cm hrubo, potrieť vajíčkom, posypať strúhaným syrom a upiecť vo vopred vyhriatej rúre.
Medvedie tlapky
40 dkg hl. múky

1 vajco

25 dkg smetolu

Citrónová kôra

2 lyžice kakaa

16 dkg  cukru prášk.

16 dkg orechov

Trochu škorice

Všetko zhetieme. Formičky vysypeme polohrubou múkou. Upečené, teplé vyklopíme do práškového cukru.

Keksy tlačené strojčekom II.

Cesto

20 dkg hladkej múky

20 dkg margarínu

20 dkg cukru

20 dkg orechov

1 vajde

Na špic noža prášku do pečiva

Cesto vypracujeme a pretlačíme mäsovým strojčekom so špeciálnou vložkou. Tvary prenesieme na plech a mierne pečieme. 

Košútske rožky

35 dkg polohrubej múky

20 dkg sany

1 prášok do pečiva

Z 1 citróna kôra

2 lyžice cukru

3 žĺtky

Plnka

7 3 bielkov tuhý sneh

25 dkg cukru

15 dkg mletých orechov

Pečie sa ako bratislavské rožky.

Brynzové tyčinky
25 dkg smetolu

25 dkg hladkej múky špeciál

25 dkg bryndze

Trochu soli

Všetko spolu zmiesime, rozvaľkáme na 5 mm hrúbku, potrieme rozšľahaným vajcom, posypeme strúhaným syrom.

Koláč z lístkového cesta

1. cesto: lístkové cesto

2. cesto: 5 žĺtkov, 200 g práškového cukru, 1 prášok do pečiva, 80 g mletých orechov, 4 lyžice hrubej múky, 5 bielkov sneh

Plnka: ½ l mlieka, 5 lyžíc hladkej múky, 1 vanilka – uvariť na kašu a nechať vychladnúť.

250 g masla, 150 g práškový cukor – vymiešať s vychladnutou kašou.
Na spodok dáme lístkové cesto, naň plnku, potom druhé cesto, plnku a druhé lístkové cesto. Vrch posypeme práškovým cukrom. 

Maslové kolieska

Cesto: 

21 dkg hladkej múky

14 dkg smetolu

7 dkg práškového cukru

2 žĺtka

Citrónová kôra

Cesto spracovať a vykrajovať.

Plnené napolitánky – plnka

2 celé vajcia

8 pol. lyžíc práškového cukru

25 dkg masla

1 vanilkový cukor

10 dkg mletých orechov

Vajcia a cukor vymiešame nad parou, keď začne hustnúť zamiešame maslo, vanilkový cukor a orechy.

Čalamáda

Pokrájať:

2 kg papriky

2 kg cibule

2 kg cibuliek

2 kg zel. Rajčín (obsah. tomatín – jedovatý) červenej papriky

2 kg kapusty

Zamiešať:

1 kg cukru

1 l octu

1 celý nakladač

4-10 feferoniek

Jablkový koláč so smotanou

Cesto:

15 dkg masla

1 celé vajce

20 dkg práškového cukru

2 dcl kyslej smotany á 3,10 Kčs

1 prášok do pečiva

½ kg hladkej múky

Štipka soli

Plnka:

1 a ½ kg jabĺk postrúhať

24 dkg práškového cukru

1 vanilkový cukor

10 dkg hrozienka

½ káv. lyžičky škorice

1 vajce rozšľahať – potrieť na vrch koláča. ¼ hod. nechať postáť na plechu pred pečením. 

Metrový koláč
4 vajcia 

26 dkg práškového cukru

8 lyžíc teplej vody

10 lyžíc oleja

26 dkg hl. múky „špeciál“

½ balíčka do pečiva

Kakao

Tuk na vymastenie

Plnka:

½ litra mlieka

1 krémový prášok „Zlatý klas“

1 balíček vanilkového cukru

25 dkg masla

15 dkg prášk. cukru

Rum

Čokoládová poleva

1. Źĺtky vymiešame s cukrom, pridáme teplú vodu a olej. Striedavo vymiešame múku s práškom do pečiva a sneh s bielkov.

2. Cesto rozdelíme na polovicu, jednu z nich prifarbíme kakaom. Osobitne upečieme vo forme srnčieho chrbáta.

3. Mlieko, vanilku a krémový prášok uvaríme na krém. V miske rozmiešame maslo a práškový cukor a zamiešame ho do vychladnuté krému. Prichutíme rumom.

4. Obidve vychladnuté cestá rozrežeme na rezy.

5. Rezy potierame krémom a striedavo priraďujeme k sebe rezy tmavé a svetlé.

6. Povrch natrieme zbytkom krému a oblejeme čokoládou. Po stuhnutí rozrežeme šikmým rezom. 

Šuhajdy

1 IVA, 2 pol. lyžice kakaa, BB puding

Plnka

20 dkg orechov, 15 dkg cukru, 1 dcl rumu, 1 dcl mlieka, hrozienka

Kávová poleva

Oplatkový rez

25 dkg kryšt. Cukru

25 dkg orechov posekať

1 kondenz. Mlieko

1 Hera

Cukor usmažiť, dať orechy potom mimo ohňa roztopiť heru do toho 1 kondenzované mlieko a 5 minút variť. 

Rybacia vianočná polievka

(1 kapor)

Približne 10 mrkiev, 6 petržlenov, celer, kaleráb, pór, vňať, 1 cibuľu, cesnak, variť s vnútornosťami a kožou, maslo, pepř celý, 1/3 zvlášť. Variť hlavu, ½ hodinu od varu posoliť, Na masle asi 1/3 urobiť 2 lyžice hl. múky, cibuľu, nastrúhanú mrkvu zápražku, kt. zalejeme vodou z hlavy

Dokopy 1,5 hodiny až 1 ¼ h.

Hlavu oberieme – mäso.

Rožky nakrájame na kocky, prepolíme rožok na poly a krájame na tri diely a tie na kocky.

Rozkrájame do oleja nasypeme a chrumkavé rožky na jedlo.

Nakoniec do zápražky dáme sladkú papriku 1 lyžičku, pepř mletý, dosolíme

Nakoniec vypneme sporákl a mierne dáme vegetu 2 lyžice aspoň.

Zásmažku precediť.

Vianočná kapustnica

Na oleji osmažíme cibuľku a pridáme hneď aj kocky bravčového mäsa. Do kapustnice dávame: slivky sušené, jabĺčko, kečup, sladkú papriku mletú a rôzne korenie, hríby, kyslú kapustu

Kyslá kapusta

¼ -1/2 kg Soľ, kapusta, korenia: bobkový list, čierne korenie, kmín mletý, kmín (rasca) celý, nové korenie, chren, mrkva na kolieska.......so soľou prekladáme a miešame do suda kde skvasí

Biskupský punč

½ l červeného vína
0,25 l vody

125 g medu (3 lyžice)

1 pomaranč na plátky

2 hrebíčky

½ lyžičky škorice (kávová)

Povariť a pridať „rum“ a „hrozienka“

Žĺtka s kryšt. Cukrom

A vanilkou

Kondenzované mlieko sladené
Mäso v náleve vynikajúce

1 kg krátke (vykostené) karé

6 vajíčok 

4 lyž. oleja

(vajíčka a olej spolu vyšľahať)

1 veľká lyžička soli

1 –II-           horčice

3 –II-          kečupu

1 malá lyžička          korenia

1 –II-                vegety

1 –II-                červ. Papriky – sladká

1 –II-                 červ. Papriky – štipľavá

1 –II-                 drcený kmín

½ alebo celá –II- kari korenia

Všetko spolu premiešať a naukladať mäso. Dať do chladničky – najmenej 48 hod. stáť. 


Na panvicu dať olej a na ňom prudko opražiť rezne z obidvoch strán.

(Karé je nakrájané a naklepané keď sa dáva do tohto nálevu.)

Makovník 

75 dkg hladká múka špeciál

2 žĺtka

1 smotana veľká

1 hrsť práš. Cukor

Štipka soli

Kvások nie veľa 2-dB

40 dkg palmarinu

1 hodinu stať alebo urobenú na plechu stáť 1 hod.

Mak, citrón. šťava, rum, kryšt. Cukor

Teplota 170-180 stupnov Celzia

(Orechovník: Možno obmeniť namiesto maku dať orechy.)

Pagáčiky od M.
1 kg hl. múky

6 Dkg kvasníc

50 Dg Margarínu

25 Dg maslo

2 dcl mlieka

4 žĺtky

1,5 dcl smotany

2 PL soli

- zarobiť

- vykrájať

- 2xnatrieť vajcom

- nechať kysnúť 1 hod.

- piecť

Rumové guľky

2 dcl rumu

20 dkg mletých orechov

15 dkg hrozienok

15 dkg práškového cukru

15 dkg horkej čokolády

5 dkg detských piškót

Postup:

Opláchneme, osušíme 15 dkg hrozienok, dáme do porcelánového hrnčeka, zalejeme 2 dcl rumu, prikryjeme a necháme máčať 24 hod.

Pripravíme cesto a 20 dkg mletých jadier orechov, 15 dkg práškového cukru, 15 dkg strúhanej horkej čokolády, 5 dkg jemne rozdrvených detských piškót a máčaných posekaných hrozienok. Ak cesto je príliš husté, pridáme zvyšok rumu z máčaných hrozienok. Z dobre ušúľaného cesta ušúľame guľky, poobáľame v kakau a strúhanom kokose, alebo v zmesi oboch prísad. Hotové rumové guľky necháme v chladnej miestnosti aspoň 24 hodín a poukladáme do papierových mištičiek. 
Mafíny (D. S.)

2 vajcia vymiešať do penista s

1 hrnčekom kryštálového cukru, pridať

½ hrnčeka mlieka

½ hrnčeka oleja a nakoniec

2 hrnčeky polohrubej múky + prášok do peč.

Mafíny (M)
25 dkg hladká múka

15 dkg práškový cukor

2 vajcia

¼ ČL soľ

1 ČL škorica

175 ml mlieko

100 ml olej

1 prášok do pečiva

10 dkg orechy – posekané

10 dkg čokoláda – posekaná

Všetko zmiešať 

Dávať do formy – 1 PL

Dávka na 24 ks
Jablkový koláč

5 celých vajec

40 dkg kryštálového cukru (krupica)

1 vanilkový cukor

25 dkg smetolu

40 dkg polohrubej múky

1 polievková lyžica kakaa

1 kávová lyž. sódy bicarbóny

1 kávová lyž. škorice mletej

60 dkg postrúhaných jabĺk

Postup:

Vajcia s cukrom a vanilkovým cukrom vymixujeme, postupne vlejeme rozpustený smetol. Potom vmiešame múku do ktorej sme predtým vmiešali sódu, škoricu a kakao. Nakoniec zamiešame postrúhané jablká, keď sú moc šťavnaté trochu ich vyžmýkame.

Ananásové rezy

Cesto:

5 vajec

5 lyžíc práš. Cukru

5 lyžíc hrubej múky 

Tuk a múka na vymastenie a vysypanie plechu

Krém:

25 dkg masla

2 žĺtky

Konzerva ananasu

20 dkg práš. Cukru

Šťava z jedného citróna

1 lyžica hl. múky

Malinový lekvár

Šľahačka

Zavárané višne

Z vajec, múky a cukru upečieme piškótové cesto.

Vychladnuté cesto po dĺžke rozkrojíme na 3 diely.

Do ½ šťavy z ananásového kompótu zamiešame 6 Dg práš. Cukru, žĺtky a lyžicu múky. Za stáleho miešania uvaríme. 

Maslo 14 Dg práš. Cukru a citrónovú šťavu vymiešame do penista. Postupne pridávame vychladnutú kašu a nadrobno posekaný ananás. 

4 kolieska necháme na ozdobenie.

Zvyškom ananásovej šťavy pokvapkáme piškótové rezy, natrieme lekvárom a pripraveným krémom. Diely poukladáme na seba.

Povrch dezertu potrieme šľahačkou. Ozdobíme ananásom a kompótovými višňami.

Mandľová saláma

25 dkg keksovej zmesi

8 dkg práškového cukru

10 dkg masla

10 dkg mletých mandlí

8 dkg sekaných mandlí

3 dkg kakaa

½ dcl rumu

Postup:

Keksovú zmes pomelieme, pridáme k nej preosiaty práškový cukor, maslo, mleté a sekané mandle, kakao a rum. Všetko zmiešame a na doske posypanej cukrom urobíme valček. Necháme stuhnúť a krájame ostrým nožom na 1 cm hrubé plátky.

Pečivo s vínom

Cesto:

30 dkg smetolu

30 dkg hladkej múky špeciál

6 polievkových lyžíc vína

Štipka soli

2 hodiny nechať cesto postáť v chladničke. Potom rozvaľkať na 7-8 mm a piecť vykrajované na vymastenom plechu v stredne teplej rúre.

Cukrové koláčiky – fašiangové moravské koláčiky:

Pečivo s vínom a hotové obalíme vo vanilkovom cukre.

Slané koláčiky

Pečivo s vínom, hotové cesto potrieme rozšľahaným vajcom, posolíme, potrúsime kmínom alebo strúhaným syrom. 

Ovocný závin:
Cesto ako u pečiva s vínom. Hotové rozdelíme na 3 bochníky. Každý rozvaľkáme na tenko, pokvapkáme olejom, rôznou plnkou ako u štrúdle, zvinieme a upečieme. Vrch nepotierame, len hotové pocukrujeme.

Makoš

0,5 l mlieka

0,5 l zomletého maku

0,5 l polohrubej múky

0,5 l kryštálového cukru

1 vajce

1 prášok do pečiva

1 vanilkový cukor

3 polievkové lyžice oleja

Postup:

Všetko spolu vymiešame a vylejeme na vymastený a vysypaný plech.

Dobrú chuť!

Tvarohové guľky

50 dkg tvarohu

3 žĺtka

3-4 lyžice hrubej krupice

Štipka soli

1 lyžica práškového cukru

2-3 lyžice strúhanky

Všetko spolu zmiešame a pridáme z 3 bielkov sneh a ešte premiesime. Urobíme guľky, ktoré dáme variť do vriacej osolenej vody. Varíme ich 5-10 minút a potom vypneme šporák a pod škridlou ich necháme dôjsť. 

Potom pokvapkáme rozprašeným maslom a posypeme upálenou strúhankou, prípadne polejeme džemom, škoricovým cukrom a pod.

Tvarohové guľky II.

50 dkg tvarohu

3 celé vajcia

5 dkg krupice

3 lyžice smotany šlahačkovej alebo také množstvo masla

4 lyžice strúhanky

1 lyžica cukru

Oči Sandokana                                     nepečené

5 kus formy z vajec (umelej hmoty)

1. 15 dkg stužený tuk Iva

7 dkg práškový cukor

3 lyžice veľké sušeného mlieka

3 lyžice kokosovej múčky

Rozpustiť nad parou a vyliať do formičiek

2. 10 dkg pomletých orechov

      15 dkg práškový cukor

       1 dcl rumu

       Pomiešať a dávkovať malé kôpky do formy na vyliatu bielu časť.

3. 25 dkg stužený tuk Iva

      10 dkg  práškový cukor

      6 lyžíc kakaa

      1 vanilkový cukor – spolu rozpustiť nad parou vyliať do formy nie až do plna. 1 dávka = 50 ks

Skládané rožky

Najprv upečiem spodnú časť, keksy vykrajované formičkou v tvare rožku. 

I. cesto:

21 dkg hladkej múky

14 dkg smetolu

7 dkg práškového cukru

1 žĺtok

Potom spracujeme nasledovnú masu, vyvaľkáme je medzi igelitom na hrúbku 1 cm a vykrajujeme z nej tou istou formičkou rožky. Rožky z masy napichujeme na vidličku, oblejeme čokoládovou polevou a uložíme na spodnú časť – keks. 

II. cesto:

30 dkg keksov Marína – bledé

15 dkg mleté orechy

5 dkg práškového cukru

1 dcl silnej scedenej kávy

2 lyžice rumu

2 lyžice lekváru ríbezľového

III. čokoládová poleva

Kysnuté orechové rezy
25 dkg hladkej múky

5 dg práškového cukru

15 dg margarínu

1 dl mlieka

5 dg droždia

1 žĺtok

Štipka soli

Štipka sódy BB

Tuk na vymastenie plechu a múka

Plnka:

15 dkg orechov

10 dkg práškového cukru

Ríbezľový džem

Čokoládová poleva

Postup:

Z múky, cukru, margarínu, žĺtka, štipky soli sódy BB a vykysnutého droždia vypracujeme cesto. Cesto rozdelíme na 3 časti. Jednu časť rozvaľkáme a uložíme na pripravený plech. Povrch potrieme džemom, posypeme mletými orechami a práškovým cukrom. Prikryjeme druhou časťou rozvaľkaného cesta. Znova potrieme džemom a posypeme orechami a cukrom. Navrch uložíme tretiu časť rozvaľkaného cesta. Na teplom mieste necháme kysnúť 1 hodinu. Potom v miernej rúre upečieme. Zákusok po vychladnutí oblejeme čokoládovou polevou.

Medovníky

15 dkg masla

40 dkg pr. Cukru

5 celých vajíčok

2 lyžice škorice

2 lyžice kakaa

1 lyžica sódy bic.

4-5 poml. hrebíčkov

10 dkg poml. Orechov

70 dkg hl. múky (obyčajnej)

6 lyžíc medu

Všetko spolu zmiesiť a nechať stáť do ruhého dňa. Ak je cesto riedke, pridáme podľa potreby múku. 

(Pred pečením potrieť žĺtkom.)

Cukor na zdobenie:

1 bielok

10 dkg práškového cukru

Oplátky

60 dkg hl. múky

15 dkg práš. cukru

2 žĺtky

1 lyž. škorice+hrebíčky

1 l mlieka

125 g maslo

Vanilka

Mlieko vlažné a rozpustené maslo rozpracovať žĺtky. Ostatné prísady postupne na 4x dávať z 3 hod. odležať do špajze. 

1-2 dc sódy pred pečením.

Oplatky

60 Dkg hl. múka

15 Dkg prášk. cukor

2 žĺtky

1 lyž. škorice + hrebíčky

1 l mlieka

Vanilka

125 g masla

–

Pred pečením pridať 1-2 deci sódovej vody

-

Do vlažného mlieka dať roztopené maso a rozpracovať s žĺtkami.

Ostatné prísady postpne na 4x dávať.

Odležať cesto 3 hodiny – do špajze! (nie do chladničky)

Koňský chlieb

(ovsené hrudky)

500 g ovsených vločiek

50 g hrozienok

3 vajcia

5 lyžíc medu (cukru)

100 g Hery

2 lyžice kakaa

Ďatle figy (kand. Ovocie)

½ prášku do pečiva

Všetko premiešame a tvarujeme hrudky, kladieme na olejom vymastený plech. 

Kokosovoorechové vločky

30 dkg ovsených vločiek

10 dkg mletých orechov

10 dkg strúhaného kokosu

Pól šálky sladeného mlieka

Pól šálky raslinného oleja

Všetko zamiešame a dáme piecť slabo na vymastený plech. Počas pečenia zamiešame. 

Dobrú chuť!

Tvarohový kakaový koláč (strúhaný)
Cesto:
40 dkg hladkej múky

25 dkg margarínu

15 dkg práškového cukru

1 bal. vanilkového 

1/5 bal. Prášku do pečiva

1 žĺtok

3 lyžice kakaa

Tuk a múka na plech

Plnka:

75 dkg tvarohu

25 dkg práškového cukru

1 lyžica solamyl

3 žĺtky

Zo 4 bielkov sneh

Postup:

Na doske spracujeme múku, práškový cukor a vanilkový cukor, prášok do pečiva, žĺtok a kakao. Cesto uložíme do chladničky na 30 min.. Cesto potom rozdelíme na dve časti. Na pripravený plech na strúhadle postrúhame pol cesta.

Postup plnka:

Žĺtky, práškový a van. Cukor vymiešame do peny, pridáme prepasírovaný tvaroh a solamyl, nakoniec sneh z bielkov. 

Plnku poukladáme na postrúhané cesto v plechu. Na plnku postrúhame druhú polovicu cesta. V prehriatej rúre pečieme. 

Kečup 

1. etapa: 2 hod variť: 
5 kg paradajok

½ kg cibule

6 feferoniek

6 jabĺk

2 lyžice deka

4 červené papriky

2 strúčiky cesnaku

Trochu vegety

2. etapa: potom rozmixovať a prepasírovať 

a pridať 

¼ l octu

½ kg kryš. cukru

½ mušk. orecha

2 lyžice horčice

½ lyž zázvoru

3. etapa: 

      ďalej 3 hod. variť a potom plniť horúcim fľaše

(Asi sa teplé fľaše dávajú do deky alebo prikrývajú.)

Kokosové pusinky

Speníme 3 bielky s 21 dkg cukru. Pridáme 21 dkg kokosovej múčky a 1 kávovú lyž. octu. Na maslom vymastený pekáč dávame polievkovou lyžicou kôpky a pri miernej teplote sušíme.

Čokoládové alebo biele venčeky na stromček

3 bielky

150 g práš. cukru

1 bal. vanilk. cukru

30 g čokolády

200 g hrubej múky

Z bielkov ušľaháme tuhý sneh, pridáme cukor, vanilku a znova dotuha vyšľaháme. Sneh nesmie tiecť. Potom zľahka primiešame postrúhanú čokoládu. Ozdobnou rúrkou formujeme na vymastený plech venčeky a v teplej rúre sušíme. Ak chceme biele venčeky nepridávame čokoládu. 

Hovädzia polievka

400 g hov. Mäsa

120 g koreňovej zeleniny

30 g cibule

Cesnak

2 - ...  l vody

Soľ

Čierne korenie

Petržlenová vňať al. pažítka

Mäso do studenej vody po ½ h vare zeleninu a asi 2,5 h variť.

Citrónové venčeky (vianočné zákusky)

28 dkg hladkej múky

18 dkg práškového cukru

12 dkg masla

2 žĺtky

1 citrón

1 vajce na natretie cesta

Podľa potreby jadier lieskových orechov alebo mandlí

Tuk na vymastenie plechu

Postup:

Preosiatu hladkú spracujeme na doske s práškovým cukrom a na tenké plátky pokrájaným maslom, pridáme žĺtky, jemne strúhanú citrónovú kôru a prelisovanú citrónu šťavu. Z prísad vypracujeme vláčne cesto, dáme na múkou posypanú dosku, rozvaľkáme na placku (asi 8 mm hrubú), formičkou vykrojíme venčeky, natrieme rozšľahaným vajcom, posypeme posekanými jadrami lieskových orieškov alebo posekanými šúpanými mandľami, dáme na tukom vymazaný plech a pomaly pečieme v mierne vyhriatej rúre do zlatova.

„Petra“ koláč – tvarohový
Cesto:

15 Dg múky
7,5 Dg mletý cukor

7,5 Dg masla

1 celé vajce a 1 žĺtok

½ balíčka prášku do pečiva

Plnka:
3 kocky – jemný tvaroh

15 Dg mletý cukor

½ l mlieka

1,5 Dcl oleja

1 Zlatý klas

1 celé vajce a 3 žĺtka

1 vanilkový cukor

4 bielka a 4 lyžice cukru kryštál

Urobíme sneh

Vypracujeme cesto, dáme na vymastený plech. Na cesto vylejeme plnku a dáme piecť do miernej rúry. Pred dopečením dáme na povrch sneh a dopečieme do zlatova.

Kakaový zákusok
1 pohár práškového cukru (0,25 Dcl pohár)

1 pohár vlažnej vody

1 pohár oleja (dávam menej)

2 poháre polohrubej múky

3 celé vajcia

1 bal. Prášok do pečiva

3 veľké lyžice kakaa

2 lyžice rýbezľového džemu (nemusí byť)

Všetko vymiešame, dáme piecť:

Poleva:

4 lyžice vody

9 Dg kryšt. cukru

10 Dg CERA

3 lyžice veľké kakao

Vymiešame nad slabším ohňom, aby to neprihorelo, potom urobíme polevu na upečený koláč.

Calta (Vianočná)

1 palmarin 1 maslo

1 kg špcial hladká mpka

2 žĺtky

Rum

2 celé vajcia

2 hrste kryšt. Cukru

1 vanilka

Kvások 0,5 mlieka kvasnice 1 lyžicka múky, 1 cukor

Štipka soli

Vypracovať a dať na plech

Nechať vykvasiť 1-2 hodiny

Do toho ide kandenzované citr. oranž. A hrozienka atď.

Vianočná štóla

250 ml mlieka
50 g droždia

70 g krupic. Cukru

500 g polohrubej múky

3 žĺtky

180 g masla alebo raslitnného tuku 
1 vanilkového cukru

2 lyžice rumu

Štipka muškátového kvetu (orecha?)

Citrón

100 g hrozienok

100 g mandli

50 g kandizovaného ovocia

Tuk na vymastenie plechu

Maslo na potretie 

Práškový cukor na posypanie

1. V 100 ml vlažného mlieka rozmiešame droždie s lyžicou cukru, lyžicou múky a necháme vykysnúť. Do misy preosejeme múku, pridáme kvások, vo vlažnom mlieku rozšľahané žĺtky, zmätknutý, ale nie roztopený tuk, zvyšný cukor, vanilínový cukor, rum, muškátový kvet a postrúhanú kôru z umytého citróna. Cesto dôkladne vypracujeme a necháme kysnúť asi hodinu. 

2. Do cesta zapracujeme hrozenka, nakrájané ošúpané mandle a kandizované ovocie. Necháme kysnúť ešte 30 minút. Cesto vyvaľkáme na plát, pozdĺžne preložíme, čím získame tvar štóly. Preložíme na vymastený plech a necháme krátko kysnúť. Pri teplote 190 stupňov Celzia pčieme hodinu. Horúcu štólu potrieme roztopeným maslom a pocukrujeme.

3. Dobré upiecť dva týždne vopred, aby získala chuť.

Bazový sirup
3 stredné ružice bazového kvetu

1 citrón alebo pomaranč

600 g cukru (1 kopitá lyž je 35 g)

4-4,5 l vody

Vodu v ktorej sme rozpustili cukor vylejeme do 5 l fľaše, pridáme 3 umyté ružice baz. Kvetu a citrón al. pomaranč pokrájaný na kolieska. Fľašu zaviažeme papierom a dáme do okna na slnko 8-10 dní vykvasiť. Potom nápoj stiahneme do fliaš, ktoré dobre zazátkujeme na chladné miesto.
Burizonové guľky
2, alebo 2 a pol sacku bielych burizonov, 1 salko, 10 dkg palmarinu, 35 dkg cukru.

Postup:
Z cukru urobíme karamel, keď je roztopený, pridáme palmarín a salko, burizony. Premiešame a vypneme. Nechame trochu vychladnut a potom s vlhkými rukami formujeme gulicky, ktore vkladáme do papierových košíčkov.
Kapustníky (z kyslej kapusty)
1 kg polohrubej múky

1 lyž. soli

3 vajíčka

1 kocka čerstv. Kvasníc

0,5 l mlieka

Trocha cukru

2 dcl oleja

Plnka 1 kg kyslej kapusty

Oškvarky alebo údené mäso

Lyžica masti prípadne oleja

Soľ

Biele aleboe čierne korenie

Rasca

Cesto klasické ksynuté

Cibuľku na olej speniť, mäso alebo oškvarky, neskôr kyslú kapustu napr. na menšie kúsky krájanú dusíme cca 15 min., keď vychladne plníme šatočky okrúhle (polkruhové).

Kapustníky

300 g polohrúbá mpka

40 g masla

15 g droždia

50 g kryšt. Cukru

1 žĺtok

Štipka soli

1-1,5 dcl mlieko

600 g hlávková kapusta biela

Pár kvapiek oleja 

Štipku mletej škorice

Štipka klinčeky mleté

Liptovské 2. recept

½ kg múky polohrubej

½ kg múky hladkej

3 čl. cukor kryštál

1-2 čl. soľ

2 dcl olej

2 kocky droždie

5 dcl mlieko vlažné

2 kg kapusta hlávková

Škorica mletá

Korenie čiernie ml.

Vegeta

1. Do hrnca dáme trošku oleja, prisypeme cukor a ten necháme skaramelizovať. Do karamelu dáme na pásiky nakrájanú kapustu a dusíme. Dochutíme škoricou, mletými klinčekami, štipkou soli, môžeme podliať trochou vody. Kapustu udusíme domäkka a vyhladíme.

2. Z vlažného mlieka, trochy cukru a droždia pripravíme kvások. Múku preosejeme prilejeme kvások, pridáme trošku soli, žĺtok, rozpustené maslo a  zvyšný cukor. Vypracujeme vláčne jemné cesto, ktoré necháme prikryté vykysnúť.

3. Vykysnuté cesto preložíme na pomúčenú dosku, urobíme z neho bochník, vyvaľkáme do tvaru štvorca. Ten rozkrájame na 16 štvorcov a každý naplníme vyhladnutou kapustou. 

4. Urobíme malé bochníčky, ktoré dlaňou stlačíme a preložíme na vymastený plech. 

5. Pečieme v rúre vyhriatej na 180 stupňov Celzia asi 20-25 min.  Vrch potrieme maslom a popicháme vidličkou ako šišky vnútri kapusta.

6. Ak chceme urobiť koláč na celý plech, cesto rozdelíme na 2 polovice, obe vyvaľkáme, jednu preložíme na plech, na cesto rozložíme kapustu.

7. Prikryjeme druhým cestom a upečieme.

(Jedla som variantu, kde kapusta bola na vrchu a bolo to vynikajúce.)

Sacherova torta (pôvodný viedenský predpis)
12 ½ dkg masla smiešame do spenenia s 12 ½ dkg práškového cukru, po lyžičkách pridáme 12 ½ dkg strúhanej čokolády, 6 žĺtkov zo 6 vajec a nakoniec sneh zo 7 sneh zo 7 bielkov a 12 ½ dkg jemnej múky. Keď sme to upiekly, naplníme tortu marhuľovým lekvárom a polejeme čokoládovou polevou.

Orechová torta s orechovým krémom

K snehu ušľahanému zo 6 bielkov pridáme po jednom zo 6 žĺtkov, potom 16 dkg práškového cukru, 8dkg mletých orechov a 5 dkg strúhanej žemle. Je veľmi dôležité, aby sme všetko veľmi ľahúčko vmiešali do snehu, aby sa sneh nepolámal. Pečieme v tortovej forme. Keď vychladne, plníme orechovým krémom. – Krém: 10 dkg masla miešame do spenenenia, pridáme 1 žĺtok, 10 dkg práškového cukru, 10 dkg mletých orechov, trocha rumu a citŕonovú kôru. Tortu naplníme, vrch potrieme krémom a posypeme strúhanými orechami.

Hovädzie mäso

Na oleji speníme cibuľku a prudko opražíme na panvici hovädzie (naklepané) rezne. Tie dáme do pekáča a pečieme v trúbe, podliate vývarom na čom sme piekli na panvici a vodou. 

Švestkové povidlí (Slivkový lekvár)
Slivky, trochu octu závisí od množstva sliviek napr. na 5 kg 1-2 deci a cukor, dlhšie varíme...a plníme poháre. (Ocot je konzervant.)
Torta rokoko
5 žĺtkov miešame do spenenia s 5 polievkovými lyžicami práškového cukru, pridáme 2 tabuľky zmäklej a mliekom rozmiešanej čokolády, sneh z 5 vajec, 2 polievkové lyžice strúhanej žemle a 2 polievkové lyžice múky. Náplň: 12 dkg mletých orechov smiešame s 10 dkg práškového cukru a prevaríme v 1 dl mlieka. Vychladnuté rozmiešame s 15 dkg masla a tortu naplníme, aj zvonku potiahneme krémom a posypeme strúhanými orechami alebo strúhanou čokoládou.

Lacná domáca torta

Vymiešame do spenenia 14 dkg masla a pridáme za neustáleho miešania 14 dkg práškového cukru, 2 celé vajcia, 14 dkg mletých orechov, kôru z citróna a trocha pečivového prášku. Pečieme vo vymazanej, vysypanej forme, plníme lekvárom a vrch polejeme čokoládovou polevou.

Oškvarkové pagáčiky

65 Dg hladkej múky

30 Dg pomletých oškvarkov

2 žĺtky

3 Dg roztopeného margarínu

2 lyžice bieleho vína

3 Dg droždia

¼ litra mlieka

2 kocky cukru

1 lyžička soli

Múku rozdelíme na polovice, do jednej zamiesime pomleté oškvarky, do druhej rozpustené maslo, žĺtky, soľ, víno a v mlieku vykysnuté droždie. Cesto dobre vymiesime a necháme vykysnúť. Vykysnuté cesto rozvaľkáme položíme naň oškvarkové cesto a zabalíme. Tenko a pozorne rozvaľkáme preložíme na tretiny a necháme pol hodiny odpočívať. Prekladanie opakujeme 2 razy. Potom cesto rozvaľkáme na hrúbku 1,5 cm a okrúhlou formičkou vykrajujeme pagáčiky, ktoré na vrchu ozdobíme nožom. Pokladieme na plech a necháme chvíľu odpočinúť. Vrch potrieme vajcom a v horúcej rúre upečieme do ružova.

Lunexové mesiačiky

1 margarín

3 lunexy

35 Dg hladkej múky

2 žĺtka

Soľ

Tlčená rasca (2 mocca lyžičky)

Suroviny zmiesime na doske, 1 hodinu necháme odležať v chlade. Rozvaľkáme, potrieme bielkom, posypeme strúhaným syrom a upečieme. 

Slimáčiky

30 Dg hrubej múky

20 Dg hladkej múky

25 Dg margarínu

2 Dg droždia

1 kocka cukru

1 Dcl mlieka na kvások

10 Dg údeného syra (6 Dg do cesta a 4 Dg na posypanie)

2 lyžičky soli

1 vajce na potretie

Všetky suroviny na doske spracujeme, sformujeme do valca a rozrežeme na 6 dielov a každý diel rozrežeme na 16 dielov. Každý diel od širšieho konca zvinieme, závitky uložíme na plech, potrieme vajcom a zvyškom strúhaného syra zmiešaného s lyžičkou soli a upečieme do ružova.
Rožky plnené

60 Dg hladkej múky špeciál

60 Dg polohrubej múky

1 margarín

Cukor podľa chuti

Štipka soli

Droždie (2 kocky)

¼ litra mlieka

Nakysnuté droždie vo vlažnom mlieku vlejeme do múky, vypracujeme cesto, necháme nakysnúť. Cesto rozdelíme na  5 bochníkov, každý rozvaľkáme a rozrežeme na 8 dielov. Na každý naložíme plnku (tvarohovú, makovú, orechovú) stočíme na rožky a potrieme vajíčkom a upečieme do ružova. Upečené možno potrieť sladkou vodou.

Piškótové rezy

30 Dg hladkej múky

10 Dg práškového cukru

10 Dg margarínu

2 polievkové lyžice kakaa

1 balík prášku do pečiva

10 polievkových lyžíc mlieka

Spracujeme hladké cesto, rozdelíme na 2 diely, vyvaľkáme a na opačnej strane pomúčeného plechu upečieme.

Plnka: 

1 liter mlieka

2 balíky vanilkového cukru

6 lyžíc hrubej múky uvaríme na kašu

30 Dg masla vymiešame s 15 Dg práškového cukru a do toho postupne vmiešame vyhladnutú kašu.

Rezy potrieme krémom, poukladáme piškóty, ktoré pokropíme studenou čiernou kávou s rumom, potrieme plnkou, znovu uložíme piškóty, potom plnku a položíme druhý rez. Rez zaťažíme, necháme 1 deň odležať a vrch polejeme čokoládovou polevou.

Poleva:

10 Dg ztuženého tuku, 10 Dg várovej čokolády rozpustiť na miernom ohni a vymiešať.

Piškótové rezy so želé

6 vajec

6 lyžíc kryštálového cukru

7 lyžíc polohrubej mpky

2 polievkové lyžice oleja

½ prášku do pečiva – upečieme biskvit obvyklým spôsobom. Na vychladnutý biskvit uložíme zavárané marhuľe (broskyne). Śťavu z ovocia zlejeme a doplníme do 1 litra vodou, a trochu vody zmiešame 2 zlaté klasy a 4 lyžice cukru. Uvaríme želé, ktoré miešame do vychladnutia. Nalejeme ho na rez s marhuľami. Necháme ztuhnúť, pokrájame na štvorce a ozdobíme šľahačkou a posypeme strúhanou čokoládou.
Trojuholník

Z 5 bielkov a z 15 Dg kryšt. Cukru ušľahať tuhý sneh, do ktorého postupne zašľaháme 5 žĺtkov a 15 Dg polohrubej múky. Upečieme na pomastenom desiatovom papieri, ktorý po upečení stiahneme. Rez rozdelíme na 6 dielov. 

Plnka:

½ litra mlieka, 3 polievkové lyžice majzény – uvariť puding, nechať vychladnúť.

Vymiešať 25 Dg malsa a 15 Dg prášk. cukru, do ktorého postupne vmiešame vychladnutý puding.

Punčovina: Zmiešame 5 Dg cukru, 1/8 l vody a uvaríme sirup, potom primiešame 10 Dg ríbezľovej marmelády, 5 Dg mletých orechov a varíme ešte 2 minúty. Keď zmes zhustne, odstavíme ju, necháme vychladnúť, pridáme do nej šťavu z jedného citróna, jedného pomaranča a 1/16 litra rumu. Potom primiešame na malé kocky posekané piškótové csto (odrezky, piškóty).

Rezy potrieme plnkou, na spodný diel dáme šúlok z punčoviny a 2 diely priklopíme a vytvoríme trojuholník. Z uvedenej dávky urobíme dva trojuholníky. Vrch trojuholníka potrieme plnkou a obsypeme kokosovou múčkou.

Kokosové rezy

Korpus upečieme zo 6 vajec (na dva plechy z 3 vajec) rezy spojíme čučoriedkovým lekvárom, na to uložíme zavárané marhule, potrieme kokosovou plnkou a posypeme strúhanou čokoládou.

Plnka:

2 Dcl mlieka uvariť s 12,5 Dg kokosovej múčky, nechať vychladnúť, vymiešať 25 Dg masla, 12 Dg prášk. cukru a postupne vmiešať kokosovú hmotu.

Nanukové rezy

4 žĺtka, 9 lyžíc kryštál. cukru, 8 lyžíc vriacej vody, 9 lyžíc polohrubej múky, ½ prášku do pečiva, 15 Dg mletých orechov, sneh zo 4 bielkov – upečieme korpus

Plnka: 

½ l mlieka, 3 kopcom polievkové lyžice majzény, 1 žĺtok, 1 vanilkový cukor – uvariť puding, nechať vychladnúť. 

Vymiešať 25 Dg masla a 20 Dg prášk. cukru a do toho postupne vmiešať puding.

Poleva:

10 Dg stuženého tuku a 10 Dg várovej čokolády rozpustiť na slabom ohni, vymiešať a poliať plnku. 

Rafaello

25 Dg prášk. cukru, 1 vanilkový cukor, 1 Dcl vody, 1 ztužený tuk, 20 Dg sušeného mlieka, 20 Dg strúhaného kokosu.
Všetky suroviny vymiešame nad parou, necháme vychladnúť a ztuhnúť, potom z masy formujeme malé guľky, do stredu dáme 1 mandľu a obalíme v kokosovej múčke.

Oblížprst

Upečieme korpus zo 6 vajec.

Plnka:

½ l mlieka, 1 Zlatý klas, 1 polievková lyžica majzény, 1 vanilkový cukor – uvariť puding. Vymiešať 25 Dg masla, 10 Dg práškového cukru, postupne pridať vychladnutý puding a nakoniec po jednom 4 surové žĺtka, ešte dobre prešľahať.

Sneh: Nad parou vyšľahať 4 bielka a 20 Dg cukru.

Korpus pokvapkáme citrónovou šťavou, natrieme plnkou, snehom a posypeme strúhanou čokoládou.

Orechové rezy na oplatke
Korpus: 6 bielkov, 6 polievkových lyžíc cukru vyšľahať, pridať po jednom 6 žĺtkov, 15 Dg mletých orechov, 3 lyžice strúhanky, ½ prášku do pečiva. 

Plech vyložíme tortovými oplatkami, na ktoré nalejeme cesto a upečieme. Po vychladnutí potrieme karamelovou plnkou a posypeme strúhanou čokoládou.

Karamelová plnka: 25 Dg masla, 2 polievkové lyžice studenej uvarenej kávy vymiešať a postupne pridať jedno uvarené vychladnuté kondenzované mlieko (Salko variť 1,5 hodiny vo vodnom kúpeli).

Karamelové rezy

Korpus: Vyšľaháme 6 bielkov a 6 lyžíc kryšt. cukru, pridať 6 žĺtkov, 2 lyžice oleja, 7 lyžíc polohrubej múky, ½ prášku do pečiva, upečieme na desiat. papieri.

Plnka: 20 Dg kryštálového cukru pokropíme 2 lyžicami vody a upálime na karamel, potom pridáme 2 šľahačkové smotany, všetko rozvaríme, nechávame vychladnúť, dáme do chladničky a na druhý deň vyšľaháme.

Korpus natrieme s 2 vyšľahanými Oetker kakaovými pudingami, na ktoré natrieme karamelovú plnku a vrch posypeme strúhanou čokoládou.

Ovocný koláč – bublanina

4 celé vajcia, 1 kyslá šľahačková smotana, 1 vanilkový cukor, 1 prášok do pečiva, 25 Dg práškového cukru, 25 Dg polohrubej múky. 
Všetko spolu vymiešať vyliať na vymastený, múkou vysypaný plech, uložiť ovocie (čerešne, jablká na plátky nakrájané)., upiecť.

Slivkový koláč

1 horčicák polohrubej múky, 1 horčicák hrubej múky, 1 horčicák cukru, ½ horčicáku oleja, 1 horčicák kyslého mlieka, 1 vajce, ½ prášku do pečiva.

Všetko spolu vymiešať vyliať na vymastený a múkou posypaný plech, uložiť ovocie, posypať mrveničkou a upiecť.

Tvarohové šišky
25 Dg tučného tvarohu, 28 Dg hladkej múky špeciál, 4 celé vajcia, 1 polievková lyžica prášk. cukru, 1 vanilkový cukor, šťava a kôra z 1 citróna, 8 polievkových lyžíc rumu.

Všetko spolu vymiešame, polievkovou lyžicou vykrajujeme šišky a smažíme v horúcom oleji. Hotové potrieme lekvárom a posypeme cukrom.

Medovníky

15 Dg masla

40 Dg práš. cukru

5 celých vajec

2 lyžičky škorice

2 lyžičky kakaa

1 lyžička sódy bicarbóny

4-5 hrebíčkov

10 Dg orechov

70 Dg hl. múky

6 lyžíc medu

Zamiesiť cesto obvyklým spôsobom, vykrajovať medovníčky, potrieť vajíčkom a upiecť.

Aspiková pochúťka

3 Dg želatíny namočiť do vývaru a masoxu (3 Dcl vody, ½ kocky masoxu) a necháme napučať 2 hodiny. 

Vlažnú želatínu precedíme a zmiešame s 20 Dg dietnej salámy, 15 Dg eidamu, 10 Dg majolky, 3 Dg zeleniny (mrkva, hrášok, uhorka, červ. paprika), 1 cibuľa posekaná a 5 natvrdo uvarenými vajcami.

Formu zo srnčieho chrbta vystelieme mikroténovou fóliou, nalejeme zmes a dáme ztuhnúť. Ozdobíme podľa želania, podávame s chlebom. 

Šunka v aspiku

1 liter vody, 1 ½ kocky masoxu, 5 ks voňavé korenie, 7 ks čierne korenie, 1 bobkový list 1 minútu povaríme, pridáme 3 kávové lyžičky octu. 

4 Dg želatíny necháme napučať vo vode, aby bola zaliata 3-4 hodiny. Potom želatínu pridáme do uvareného bujónu, rozmiešame a zohrejeme, aby sa želatína rozpustila.

10 plátkov šunky naplníme ½ kg francúzskeho šalátu, urobíme rolky.

Do formy z biskupského chlebíčka nalejeme 1 cm aspiku  necháme ztuhnúť. Potom poukladáme rolky, ozdobíme varenými vajcami, cviklou, uhorkou, nalejeme aspik, necháme ztuhnúť. Pred podávaním formu trochu nahrejeme, vyklopíme a pokrájame na šírku roliek, podávame s chlebom.

Oriešky

30 Dg hladkej múky, 30 Dg hrubej múky, 30 Dg margarínu, 20 Dg práškového cukru, 20 Dg mletých orechov, 1 celé vajce.

Z materiálu vypracujeme na doske cesto, ktoré vtláčame do pomúčených formičiek a upečieme do ružova. Ešte horúce vyklopíme z formičiek. Vychladnuté plníme krémom. 

Plnka: 4 celé vajcia, 20 Dg cukru, 20 Dg masla, 1 vanilkový cukor.

Vajcia s cukrom šľaháme na pare, kým nezhustnú. Vychladnutý krém postupne pridávame do vymiešaného masla a dobre vyšľaháme. 

Naplnené oriešky môžeme pokvapkať čokoládovou polevou.

Môžeme použiť i karamelovú plnku: uvaríme 1 Salko asi 1,5 až 2 hodiny vo vode, necháme vychladnúť a zmiešame s 25 Dg masla.

Olejová bábovka

5 vajec, 20 Dg práškového cukru, 25 Dg polohrubej múky, ½ vanilkového cukru, ½ prášku do pečiva, 1 Dcl vody, 1 Dcl oleja.

Źĺtky a cukor vymiešame, pridáme olej, premiešame a potom po troške pridávame múku, vodu, prášok, vanilkový cukor a sneh ušľahaný z bielkov. Vylejem do vymastenej a múkou vysypanej formy.

Fánky –Božie milosti
25 Dg hladkej múky, 14 Dg masla, 4 žĺtka, 4 polievkové lyžice kyslej smotany, 1 lyžica práškového cukru, 1 mocca lyžička soli, 2 polievkové lyžice rumu (vlažnej vody), citr. kôra.

Všetko v miske spracujeme na hladké cesto, necháme ¼ hodinu odpočívať na chladnom mieste. Potom ho trikrát prekladáme ako lístkové cesto. Cesto na tenko rozvaľkáme (2mm), vyrežeme ostronôžkou kosoštvorce, ktoré v prostriedku 2x narežeme a vyprážame v horúcej masti. Necháme odkvapkať a posypeme vanilkovým cukrom.

Jablkový koláč

2 šálky hladkej múky, 1 šálka práškového cukru, 2 vajcia, ½ prášku do pečiva, 1 margarín.

Všetky prísady na doske zmiešame a vypracujeme z nich cesto. Cesto rozdelíme na dve polovice. Jednu vyvaľkáme na hrúbku 1 cm a vložíme do vymasteného a múkou vysypaného plechu. Na cesto uložíme postrúhané jablká, ktoré posypeme cukrom, vanilkovým cukrom a škoricou podľa chuti.

Z druhej polovice cesta znova vyvaľkáme plát a položíme na postrúhané jablká. Cesto vidličkou popicháme. Pečieme vo vyhriatej rúre. Po upečení koláč posypeme práškovým cukrom a pokrájame. 

Jablkový koláč orechový

15 Dg margarínu, 15 Dg práškového cukru, 4 žĺtka – vymiešať, pridať 15 Dg mletých orechov, 15 Dg hladkej mpky, 4 polievkové lyžice mlieka.

Vypracujeme cesto, ktoré rozotrieme na vymastený a múkou vysypaný plech a slabo upečieme. Na korpus natrieme udusené jablká (1 kg jabĺk + 1 škoricový cukor) a penu (4 bielka, 20 Dg kryštálového cukru) a zapečieme. 

Orechové tyčinky
½ kg práškového cukru, ½ kg mletých orechov, 2 žĺtka, 1 mocca lyžička škorice, 4 zomleté voňavé klinčeky, citr. kôra a z 2 bielkov sneh.

Všetko na doske spolu dobre zmiesime. Dosku posypeme strúhankou a cesto rozvaľkáme na hrúbku ¾ cm potrieme polevou (13 Dg práškového cukru vymiešame s 1 bielkom), nožom narežeme tyčinky, uložíme na pomastený plech a vo vlažnej rúre upečieme.

Koláč z kyslého mlieka

3 horč. Poháre hrubej múky, 2 poháre cukru, 3 poháre kyslého mlieka, ½ pohára oleja, 1 kávová lyžička sódy bicarbóny, kakao podľa chuti. Všetko spolu zamiešame. Môžeme pridať hrozienka, sekané orechy, kandenzované ovocie...

Cesto vylejeme na vymastený a pomúčený plech a upečieme. Po vychladnutí potrieme džemom a polejeme čokoládovou polevou (10 Dg Cery a 10 Dg várovej čokolády).

Kocky orechové
Korpus piškótový z 5 vajec. 

Upečený korpus pokvapkáme rumom. Potrieme plnkou I. 

Plnka I.: 20 Dg mletých orechov, štamprlík rumu a 2 polievkové lyžice vlažnej vody, na plnku I dáme plnku II.

Plnka II.: 20 Dg masla, 20 Dg práškového cukru a 15 Dg sušeného mlieka. Spracujeme cesto, rukami urobíme placky a kladieme ich na plnku a vrch uhladíme nožom alebo namočným valčekom. Potom rez pokrájame na kocky a rohy namočíme v čokoládovej poleve.

Darlinský rez
Korpus z 5 vajec jeden biely a jeden kakaový.
Plnka I: uvaríme ½ Dcl vody, 15 Dg kryšt. Cukru, 3 polievkové lyžice kakaa, 1 Dcl rumu, ¼ krabice sušeného mlieka a zabaríme týmto 25 Dg kokosovej múčky.

Korpus kakaový natrieme džemom a teplou plnkou I a II.

Plnka II: uvaríme 2 Dcl mlieka, 3 žĺtky, 2 lyžice hladkej múky, 3 lyžice kakaa, 15 Dg kryšt. cukru za stáleho miešania, necháme vychladnúť a postupne spojíme s vymiešaným maslom 25 Dg.
Na plnku II položíme biely korpus a polejeme čokoládovou polevou.
Nugátové rezy
Korpus: 6 vajec, 18 Dg cukru, 6 Dg polohrubej múky, 6 Dg orechov a ½ prášku do pečiva.

Plnka I: vymiešame 25 Dg masla, 2 žĺtky, 14 Dg prášk. cukru a 2 lyžice kakaa, natrieme na korpus a necháme ztuhnúť.

Plnka II: 20 Dg mletých orechov, 20 Dg prášk. cukru, ½ Dcl rumu, vypracujeme (keď je husté môžeme pridať čaj), natrieme na plnku I a vrch polejeme čokoládovou polevou.
Plnené rezy
Linecké cesto: 15 Dg smetolu, 15 Dg prášk. cukru, 3 žĺtky, 30 Dg hladkej múky, ½ prášku do pečiva, citr. kôra a šťava.
Cesto spracujeme na doske, rozvaľkáme, uložíme na vymazaný a posypaný plech, potrieme džemom a dáme na chvíľku piecť. Medzitým ušľaháme 7 bielkov, 20 Dg prášk. cukru, 20 Dg orechov alebo kokosu dáme na rozpečený rez a dopečieme. Necháme vychladnúť a potrieme plnkou.

Plnka: urobíme zásmažku z 5 Dg masla a 4 Dg hladkej múky a ¼ litra mlieka, necháme vychladnúť a postupne vmiešame do vymiešaného masla 20 Dg a 15 Dg práškového cukru. Natrieme na rez a polejeme čokoládovou polevou.

Pečieme keď nám zostanú bielka.
Božský rez Slovenka
Korpus kakaový a biely každý z 5 vajec.
Plnka: uvaríme 2 Zlaté klasy, 1 liter mlieka a 1 vanilkový cukor, necháme vychladnúť a zmiešame s 20 Dg prášk. cukru a 50 Dg masla, rozdelíme na polovice a do jednej dáme 4 polievkové lyžice kakaa a ešte premiešame.

Orechová plnka: 20 Dg mletých orechov, 10 Dg prášk. cukru, vanilkový cukor, ½ dcl. Rumovej arómy, citr. kôra. 

Suroviny sparíme vriacim mliekom do takej hustoty, aby sa mohla natierať na korpus.

Ovocie: 6 kivi olúpeme a nakrájame, 1 veľký jahodový kompót jahody scedíme a necháme odkvapkať (ananásový kompót), 0,75 litra šľahačkovej smotany, ztužovač do šľahačky, vyšľaháme, nastrúhaná čokoláda.

Postup: Korpus kakaový natrieme vanilkovým krémom, natlačíme doň jahody, prikryjeme bielym korpusom a pokvapkáme jahodovou šťavou, otrieme orechovou plnkou a potom ešte kakaovou plnkou. Na kakaovú plnku natrieme polovicu šľahačky, rovnomerne poukladáme kivi, natrieme zvyšnú šľahačku. Povrch rezu pofŕkame čokoládovou polevou a posypeme strúhanou čokoládou. 

Rez krájame na trojuholníkové rezy.

Tvarohová torta
1 vajce, 1/8 kg masla, 1 vanilkový cukor, kakao, 2 polievkové lyžice želatíny, 4 Dcl mlieka, 2 Dcl cukru, ½ kg tvarohu.
Zohrejeme mlieko, do polovice dáme napučať želatínu. Suroviny dávame postupne do mixéra a rozmixujeme. Do polovice zmesi dáme kakao. Do tortovej formy dáme korpus, na ktorý nalejeme bielu a kakaovú zmes. Necháme ztuhnúť v chladničke.
PIZZA

Sizilianische Sfincione – 4 kúsky
500 g múky

30 g kvasníc

¼ l teplého mlieka

1 vajce

½ lyž. soli

40 minút kysnúť

1 kg paradajky 

3 strúčiky cesnaku

2 cibule

1 lyž soli

4 lyž. olivového oleja

20 čiernych olív

1 lyž. oregano

200 g. tvrdého syra

20-30 minút piecť

Naša Pizza

Cesto rôzne druhy – kupované aj domáce, aj nekysnuté, stačí múka, soľ, vajíčko, voda

Olej na vrch cesta, potom kečup a horčicu aj trošku premiešať voľne na povrchu a na to krjanú cibuľu a potom hocičo (zemiaky, alebo paradajky, papriku, šampióny, syr, salám, vajíčko atď. podľa toho kto má čo rád) a na koniec napr. syr ale aj majoránku a soľ.

Karamelky -30 kusov:

300 g cukor

1/8 l vriacej H2O

1 lyž. masla

1/8 šľahačky

1 vanilka

Postup:

1. Cukor upáliť na panvici, pridáme H2O

2. 2. maslo, šľahačku a vanilku vymiešame

3. zmiešame a necháme 20-30 minút variť

4. nalejeme do aluminiovej fólie 1 ½ veľkej

Veľkonočný koláč z 2 častí

1 kg múky

80 g kvasníc

½ l mlieka teplého

100 g mandlí

200 g Zitronát

300 g Sultanienen

2 cl rum

200 g masla

100 g cukru

2 vajcia

Trochu soli

––

30 min. miešať

Veľkonočný veniec

50 g tečúceho masla

50 g cukru

1 Eigelb

50 g mandlí

50 g cukru

3 lyž. rumu

–

50-60 min piecť/200 stupňov Celzia

Potierať horúce maslom a cukrom
Tvarohová torta:

Tvarohový zákusok

Korpus: 10 Dg palmarínu, 20 Dg hrubej múky, 20 Dg orechov, ½ bal. prášku do pečiva, 20 Dg. prášk. cukru, 1 vajce – všetko zmiesime na doske, rozvaľkáme a uložíme na tukom vymastený a múkou posypaný plech natrieme plnku a mierne upečieme.

Plnka: 1 kg tvarohu, 15 Dg prášk. cukru, 1 bal. vanilk. cukru, 15 Dg masla, 4 žĺtky všetko spolu vymiešať.

Sneh: 4 bielka a 10 Dg kryštál. cukru vyšľahať.

Na mierne upečený korpus s tvarohom natrieme sneh a ešte dopečieme.

(Dáva sa do tortovej formy, je to orieškové cesto tenúčke dokola torty a vnútri veľa tvarohu, asi 5 cm hrubé v klasickej tortovej forme.)

(Torta sa pečie v predhriatej ale nie príliš horúcej rúre a nedá sa hneď do chladna, ale na sito.)

Lacná vysoká piškótová torta

Odvážime 6 pekných vajec. Koľko vážia vajcia, toľko cukru šľaháme v kotlíku na sneh so šiestimi bielkami (asi 20 minút), potom pridáme toľko múky, koľko váži 5 vajec a žĺtky obozretno vmiešame. Pečieme vo vysokej tortovej forme, alebo vo vymastenej a vysypanej ťapši. Túto tortu môžeme aj 4 razy prekrojiť. Plníme ju kávovým, čokoládovým alebo orieškovým krémom. Môžeme ju tiež poliať čokoládovou, citrónovou alebo kávovou polevou. 

Punčový rez:
Punčová torta

Polovicu hore uvedeného piškótového cesta upečieme v tortovej forme, druhú polovicu vo vymastenej a vysypanej ťapši. Keď sme ho upiekly a on vychladlo, tortu prekrojíme na dvojo a piškótové cesto v ťapši pokrájame na kocky. V porcelánovej  nádobe zalejeme syrupom, ktorý sme uvarily z 1 dcl  aromatického rumu so 1/7 kg kockového cukru a šťavou z jedného citróna. Pridáme aj strúhanú kôru z pomaranča alebo citróna. Týmto syrupom zalejeme kúsky piškót. Prekrojenú tortu potrieme ríbezľovým alebo marhuľovým lekvárom a na jednu polovicu natrieme punčovú hmotu, druhou, ktorú tiež potrieme lekvárom, prikryjeme. Stlačíme vhodnou doskou a polejeme rumovou ružovou polevou. – Punčová poleva: prevaríme na nitku v 1 ½ dl vody ¼ kg kockového cukru. Nádobu postavíme do studenej vody a syrup trocha pofŕkame vodou, necháme vychladnúť, potom dotiaľ miešame vareškou, kým nevznikne biela hustá hmota. Prilejeme rum a pomarančovú šťavu a niekoľkými kvapkami bretonu sfarbíme na ružovo. Polevu na sporáku rozohrejeme a tortu polejeme, nožom, namočeným do vody, polevu uhladíme a položíme uschnúť do otvorenej vlažnej rúry. 

Medvedie tlapky (II)

Smiesime na doske 35 dkg múky, 28 dkg masla, 21 dkg práškového cukru a 14 dkg mletých mandlí (nečistených), pridáme trocha tlčenej škorice a citrónovej kôry. Dobre vymiesime a potom vykrajujeme formičkami na medvedie tlapky. 

Kapustové strapačky

Bryndzové halušky

Furmanské halušky
Borek:

Burek s ovčím syrom

Precelú rodinu, 60 minút, stredná

Potrebujeme:

Na cesto: 500 g hladkej múky, 200 g bieleho jogurtu, 1 vajce, 2 lyžičky kypriaceho prášku, soľ

Na plnku: 2 vajcia, 230-250 ml hustého bieleho jogurtu, 350 g syra feta, kôpor, petžlenovú vňať, 1 žĺtok na potretie, soľ

Postup: 

1. Z hladkej múky, bieleho jogurtu, vajca, zo soli, z kypriaceho prášku a malého množstva vlažnej vody vypracujeme hladké nelepivé cesto. Rozdelíme ho na 4 rovnaké časti, ktoré osobitne netenko vyvaľkáme na pomúčenej doske.

2. Pripravíme plnku: Vajcia rozšľaháme s mliekom, pridáme jogurt, rozpustené maslo, soľ a spolu prešľaháme. Jednu časť vyvaľkaného cesta položíme na vymastený plech, potrieme polovicou náplne a prikryjeme druhou časťou vyvaľkaného cesta.

3. Cesto potrieme syrom feta zmiešaného s nasekanou petržlenovou vňaťou s kôprom a zakryjeme treťou časťou cesta. Na cesto rozotrieme druhú časť plnky a uložíme poslednú časť cesta. Okraje pritlačíme, povrch potrieme žĺtkom, vložíme do rúry vyhriatej na 180 stupňov Celzia a upečieme.
