Recepty rôzne zozbierané, ktoré vyzerajú zaujímavo

(ak sa doplnia, budú aktualizované)

Perníky bez cukru
250 ml oleja, 250 ml suchého vína, 1 l medu, múka podľa potreby, mleté korenie: voňavý klinček, škorica, vanilika, 1 lyžíčka šafranu, na špicu noža čierne korenie

Vypracované cesto rozvaľkáme na pláty hrubé 1 cm. Vykrajujeme figúrky a ukladáme ich na plech vymazaný včelím voskom. Pečieme asi 15 minút pri teplote 200 stupňov C.

Medové koláčiky

250 g hladkej múky, 100 g celozrnnej múky. 1 lyžíčka prášku do pečiva, 175 g masla, 110 g hrozienok namočených v rume, 1 lyžička perníkového korenia, štipka soli, 1 vajce (aj žĺtko), 150 g medu

Múku premiešame s práškom do pečiva a zmiešame s maslom na tzv. mrveničku. Primiešame hrozienka s korením, pridáme vajce, žĺtok a med, vypracujeme cesto, ktoré rozvaľkáme na 0,5 cm placku, a vykrajujeme kolieska. Rozpálime panvicu potretú tukom a kolieska na nej z oboch strán do zlatova opečieme. Vychladnuté potrieme rozmixovaným ovocím zmiešaným s mletými orechmi dochutené medom a voňavým korením.

Medové muffiny s jablkami

4 lyžice masla, 5 lyžíc medu, 1 hrnček bieleho jogurtu, 1 vajce, nastrúhaná kôra z 1 citróna, ¼ hrnčeka citrónovej šťavy, 1,5 hrnčeka polohrubej múky, 0,5 hrnčeka celozrnnej múky, lyžička prášku do pečiva, štipka nastrúhaného muškátového orieška, 1 až 2 jabĺčka, oriešky

Rúru na 180 stupňov C. Rozpustené maslo zmiešame s medom a necháme trochu vychladnúť. Rozšľaháme jogurt, citrónovú kôru a šťavu, pridáme maslo s medom a ostatné suroviny a vymiešame na hladké cesto. Formičky do 2/3 naplníme cestom a do každej vpichneme plátok jabĺčka, môžeme posypať orieškami. Pečieme 20 až 25 minút. 

Esterházyho torta

Potrebujeme:

Na cesto: 400 g bliekov z 12-13 veľkých vajec, 400 g práškového cukru, 400 lieskových orechov, 25 g hladkej múky, 2 balíčky vanilkového, 1 lyžicu citrónovej šťavy, štipku soli

Na krém: 600 ml mlieka, 250 g kryštálového cukru, 5 žĺtkov, 65 g vanilkového pudingu v prášku, 3 vrecká vanikového cukru, 600 g masla, 150 g mletých orechov, 4 lyžice mandľového likéru.

Ostatné: 120 g marhuľového lekváru, 1 a pol bielka, 120 g práškového cukru, 1 lyžičku oleja, 1 lyžičkuk kakaa, mandľové lupienky alebo orechy

Pripravíme cesto: Lieskové orechy zomelieme na hrubo, upražíme nasucho a dáme vychladiť. Do vyšľahaných bielkov postupne pridávame práškový cukor, vanilkový cukor a vyšľaháme na pevnú penu. Pridávame upražené lieskovce, citrónovú šťavu, preosiatu múku, kakao, škoricu a soľ.

Plech vyložíme papierom na pečenie, nakreslíme kruh s priemerom asi 26 cm a nanesieme šestinu cesta na papier. Môžeme piecť aj na dvoch plechoch naraz v teplovzdušnej rúre pri teplote 160 stupňov 5 minút, potom stíšine na 145 stupňov a pečieme ešte asi 20 minút.

Upečieme plát prekryjeme tanierom, obrežeme na 145 stupňov a pečieme ešte asi 20 minút. 

Upečený plát prekryjeme tanierom, odrežeme okolo prebytočné cesto a stiahneme papier z korpusu. Postupne upečieme šesť korpusov.

Krém: Do 300 ml mlieka dáme kryštálový cukor, vanilkový cukor a v kastróle privedieme do varu. Vo zvyšnom mlieku rozpustíme pudingový prášok, rozšľahané žĺtky a prilejeme do kastróla. Uvaríme puding, odstavíme, primešame mandľový likér a necháme vychladnúť. 

Zmäknúté maslo vyšľaháme a potom pomaly pridávame do pudingu. Pridáme aj mleté orechy. 

Vychladeným krémom natrieme korpus a položíme naň ďalší. Trochu krému si odložíme naboky. 

Marhuľový lekvár zohrejeme a vlažným natrieme vrchný plát. Bielok zmiešame s práškových cukrom, dáme do šľahača metličkou na cesto na slabých otáčkach šľaháme do hustej peny. Počas šľahania pridávame po kvapkách olej. Asi 3 lyžice odoberieme, tie zmiešame s kakaom. To bude na ozdobné kruhy. 

Ostatné polevu natrieme na marmeládový vrch torty. Kakaovú polevu dáme do papierového kornútika a od stredu krúživým pohybom kreslíme kruhy asi 2 cm od seba. Špajdľou potom ťaháme čiaru po povrchu torty raz zo stredu von a potom opačne, aby to vyzeralo ako pavučina. 

Zvyšným krémom potierame boky torty a mandľovými lupienkami opraženými nasucho alebo orechmi ich obsypeme. 

Dáme do chladničky do druhého dňa stuhnúť. 

Novoročná syrová roláda

Potrebujeme: 

500 g eidamskej tehly v celku, 250 g šunky nakrájanej na plátky

Na plnku: 200 g diétnej salámy, škatuľku topených syrov, 4 vajcia natvrdo, 125 g masla, 1 červenú papriku, 1 mladú cibuľu, 1 lyžičku vegety, štipku soli, štipku korenia
Ako na to: Plnku pripravíme tak, že suroviny pokrájame na drobno, vajcia roztlačíme. Zmiešame. 

Eidamskú tehlu alebo iný tvrdý syr v celku ponoríme do vriacej vody v mikroténovom vrecku a povaríme asi 20 minút. Potom ho vyberieme na dosku a rýchlo vyvaľkáme asi na veľkosť plechu. Na syrový plát poukladáme plátky šunky a rovnomerne natrieme plnku. 

Zvinieme do rolády a dáme stuhnúť do chladničky. Krájame ako roládu. Podávame s chlebom a čerstvou zeleninou. 

Slané stromčeky z tvarohu

Potrebujeme: 

500 g hladkej múky, 550 g tučného tvarohu, 500 g masla, 2 žĺtky, 1 vajce, 1 lyžicu soli, na posypanie sezamové semienka, rascu, soľ a mak

Ako na to: Do misky dáme múku, maslo, tvaroh, soľ a 2 žĺtky. Dobre vymiešame na hladkú hmotu. Cez noc necháme v chladničke. Na druhý deň doske posypanej múkou vyvaľkáme cesto na hrúbku 1 cm a vykrajujeme stromčeky. Vrch pagáčikov potrieme vyšľahaným a posypeme sezamovými semienkami, makom alebo rascou. Pečieme v rúre rozohriatej na 180 stupňov asi 15 minút. 

Zapekané rezne

Potrebujeme:

8-10 rezňov z bravčového karé, 800 g zemiakov, 3 cibule, soľ, mleté čierne korenie, 4 strúčiky cesnaku, vegetu, 50 g masla, 200 g plátkovej šunky, olivový olej, 350 ml sladkej smotany, 3 vajcia, 150 g strúhaného syra

Ako na to: Rezne vyklepeme, osolíme, okoreníme a z oboch strán opečieme na oleji. Zemiaky očistíme a pokrájame na kolieska. Zapekaciu misku potrieme maslom. Na dno poukladáme vrstvu zemiakov, ktoré osolíme a posypeme vegetou. Pridáme cibuľu nakrájanú  na kolieska, cesnak a vrstvu šunky. Na ňu poukladáme opečené rezne, ktoré posypeme najemno postrúhaným syrom. Prikryjeme vrstvou zvyšných zemiakov, ktoré opäť posypeme vegetou a čiernym korením, na to vrstvu cibule, šunky a bravčového mäsa. Celé zalejeme smotanou, v ktorej sme rozmiešali vajcia a syr. Vložíme do rúry vyhriatej na 180 stupňov a zapekáme domäkka 50-55 minút. 

Podávame so zeleninovým šalátom.

Opitý Izidor

Potrebujeme:

Na piškótu: 200 g masla, 200 g práškového cukru, 6 vajec, 2 lyžice kakaového prášku, 180 g mletých orechov, 100 g polohrubej múky, 1 lyžičku prášku do pečiva, rum

Na orechovú plnku: 200 g mletých orechov, 120 g práškového cukru, 1 balíček vanilkového cukru, asi 100 ml rumu a trošku mlieka

Na krém: 3 vajcia, 3 lyžice kakaa, 100 g kryštálového cukru, 250 g masla

Na polevu: 150 g čokolády na varenie, 100 g masla a 3 lyžice mlieka zohrejeme a uvaríme

Ako na to: Na piškótu v miske zmiešame maslo, cukor a žĺtky. Pridáme kakao, orechy a múku s lyžičkou prášku do pečiva, nakoniec tuhý sneh z bielkov. Cesto upečieme v rúre vyhriatej na 180 stupňov. Pokvapkáme ho rumom. 

Na orechovú plnku v miske všetko dobre zmiešame tak, aby sa dala dobre roztierať. 

Na krém nad vodnou parou vyšľaháme vajcia. Pridáme kakao, cukor a uvaríme hustý krém. Po vychladnutí pridáme maslo s mixérom vyšľaháme.

Hotovú piškótu pokvapkáme rumom. Na ňu navrstvíme orechovú plnku. Na plnku dáme krém. Nakoniec všetko polejeme čokoládovou polevou a zákusky ozdobíme.

Šošovicová polievka so slaninou a s kôprovými guľami

Potrebujeme: 

400 g šošovice, 100 ml oleja, 150 g anglickej slaniny, 1 cibuľu, 4 strúčiky cesnaku, 3 mrkvy, 2-3 zemiaky, čerstvú vňať petržlenu, 1 lyžičku cukru, soľ, čierne korenie, bobkový list, nové korenie, vegetu, rascu, vodu, klobásu, párky

Na guľky: 4-5 zemiakov, 2 vajcia, 150-200 g hladkej múky, soľ, čerstvý kôpor

Ako na to: V hrnci na oleji opražíme nakrájanú slaninu, klobásu, pridáme cibuľu a cesnak, kolieska mrkvy, kocky zemiakov a pražíme pár minút. Podlejeme vodou a ochutíme vegetou, cukrom, čiernym a novým korením, rascou, bobkovým listom. Až nakoniec pridáme šošovicu. Po 10 minútach hrniec doleje vodou, pridáme párky a uvaríme na mäkko. Posypeme petržlenom.

Kôprové guľky:  V osolenej vode uvaríme 4-5 zemiakov, vidličkou ich rozpučíme, pridáme vajcia, múku a nakrájaný kôpor. Pridávame múku, aby vznikla jemná hmota. Z nej robíme guľkya a varíme ich vo vriacej vode, kým nevyplávajú navrch.
Novoročné šampanské:

Do krásnych pohárov nalejeme 50 ml šťavy z črstvého pomaranča a citróna. Na to vychladené šampanské. Pridáme čerstvé ríbezle a môžeme si pripiť.

Hrnčekový koláč

2 hrnčeky hrubej výberovej múky, 1 hrnček mlieka, 1 hrnček kryštálového cukru, pol hrnčeka oleja, 1 Zlatký klas, 1 prášok do pečiva, 1 vajíčko, 1 vanilínový cukor

Všetky suroviny spolu zmiešame a na vymastený a múkou vysypaný plech vylejeme. Na to môžeme poukladať ľubovoľné ovocie. Pečieme vo vyhriatej rúre asi 25 minút. Povrch posypeme práškovým cukrom.

Margot rezy

Základné cesto: 2 hrnčeky polohrubej múky, 1 hrnček práškového cukru, ½ hrnčeka mlieka, 2 vajcia, 1 prášok do pečiva, 1 vanilkový cukor, 1 malá šľahačka, 1 kokosová čokoláda Margot. Poleva: 10 dkg práškového cukru, 10 dkg masla, 1 žĺtok, 2 lyžice rumu, 2 lyžice kakaa

Cesto: Čokoládu postrúhame na strúhadle, pridáme ostatné ingrediencie pre základné cesto a premiešame ručne. Rozotrieme na tukom vymastený a strúhankou posypaný plech a pečieme asi 20-25 minút.

Poleva: Maslo s cukrom vymiešame do peny, pridáme žĺtok, rum a kakao. Potrieme až na vyhladnutý koláč.

Cigánske halušky
250 g hladkej múky, 250 g tvarohu, 1 vajce, 2 lyžice mlieka, sekaný kôpor, 100 g oravskej slaniny, 300 ml kyslej smotany, soľ podľa chuti

Slaninu nakrájame na malé kocky, opražíme, scedíme. Múku, tvaroh, vajce, mlieko a lyžicu kôpru vymiešame na hladké cesto, ktoré hádžeme do slanej vriacej vody. Uvarené vyberieme, necháme odkvapkať a pomastíme výpekom zo slaniny. Na tanieri polejeme smotanou rozmiešanou s kôprom a posypeme opraženou slaninou. 

Grilážové rezy
25 dkg kryštáloveho cukru, 25 dkg sekaných orechov, Palmarín, Salko sladené, tortové oblátky (2ks väčšie), čokoláda na varenie, Cera

Na suchej panvici skaramelizujeme cukor, pridáme posekané orechy (trochu opražíme), zmäknutý Palmarín a Salko. Dobre rozmiešame, aby neostali hrudky, ktoré sa neskôr nerozpustia. Za stuleho miešania varíme cca 3 minúty (masa sa odlepuje od panvice). Horúce rozotrieme na tortové oplátky. Po stuhnutí krájame na rezy a ľubovoľne máčame v čokoláde (nad parou rozpustíme čokoládu so štvrtinou Cery).

Brokolicová nátierka

100 g brokolice, 1010 g masla, 100 g tvrdého syra, 1 lyžica bieleho jogurtu, soľ, mleté biele korenie

Brokolicu uvaríme nad parou. Potom ju spolu s jogurtom a maslom vymiešame do peny. Ochutíme soľou, mletým bielym korením. Natrieme na chlieb a posypeme syrom.

Dvojfarebné tyčinky

1 konzerva kondenzovaného mlieka, 100 g práškového cukru, 1 balíček vanilkového cukru, 250 g kokosu, čokoláda na varenie

Zmiešame mlieko, práškový a vanilkový cukor. Pridáme kokos a dobre premiešame. Z hmoty tvarujeme tyčinky. V menšej miske vo vodnom kúpeli rozpustíme čokoládu. Každú tyčinku ponoríme jedným koncom do čokolády. Ukladáme ich na mastný papier.

Falošné Rafaelo

250 g práškového cukru, 200 g kokosu, 200 g sušeného mlieka, 250 g Hery, 1 vanilínový cukor, 100 ml vody, lieskovcový krém (Nutela), celé lúpané mandle a celé lieskovce

Práškový a vanilínov cukor roztopíme spolu s tukom v teplej vode. Po vychladnutí pridáme kokos a sušené mlieko. Vzniknuté cesto rozvaľkáme. Vykrojíme kolieska, na ktoré natrieme lieskovcový krém. Pridáme mandľu alebo lieskový oriešok a vytvarujeme guľky, ktoré obaľujeme v kokose.

Nutela

3 kg jabĺk, 1 kg kryštáľového cukru, 2 balíčky vanilkového cukru, 100 g kakaa, 200 g čokolády na varenie, 4 balenia pudingového prášku

Jablká, kryštáľový a vanilkový cukor, kakao a čokoládu rozvaríme v 4 dl vody, rozmixujeme a necháme vychladnúť. Do vychladnutej hmoty pridáme pudingové prášky a povaríme. Nalejeme do pohárov a sterilizujeme. Natierame na pečivo.

Cigánske kuracie rezne

Vykostené kuracie stehná, soš, mleté čierne korenie, hladká múka, 2-3 kyslé uhorky, horčica, olej a tvrdý syr (Eidam)

Kuracie rezne jemne osolíme, okoreníme, obalíme v hladkej múke a na rozpálenom oleji z oboch strán prudko opečieme. Ukladáme na pekáč a polejeme výpekom. Vrch natrieme horčicou a nastrúhanou kyslou uhorkou (nemusíme šetriť), na vrch dáme nastrúhaný tvrdý syr, môžeme ho kombinovať aj s Nivou. Dáme zapiecť do dobre vyhriatej rúry na 15 minút. Ako príloha sú vhodné opekané zemiaky alebo zemiaková kaša.

Čokoládový likér

600 g kryštálového cukru, 1 kakao (100g), 1 čierne pivo, 1 vanilkový cukor, 0,5 l vodky

Všetko spolu prevaríme vo vysokom hrnci, vychladíme a pridáme vodku. Premiešame, nalejeme do fliaš a vychladíme.

Snehové radosti – Raffaelo
Potrebujeme na 60 kúskov:

200 g práškového cukru, 250 g stopercentého tuku, 1 vrecúško vanilkového cukru, 120 g jemne strúhaného kokosu, 250 g sušeného mlieka, 60 celých lúpaných mandlí, strúhaný kokos na obalenie

1. Na horúcom vodnom kúpeli dôkladne premiešame práškový cukor so 100 ml vody a s tukom. Odstavíme a necháme vychladnúť.

2. Potom do vychladnutej hmoty vmiešame vanilkový cukor, kokos a sušené mlieko.

3. Oddelíme malé kúsky, do každého vtlačíme mandľu, vytvarujeme guľôčky a obalíme ich v kokose. Necháme v chladničke stuhnúť.

Cappucino veterníky

Potrebujeme na 22 porcií:

Na cesto:

1 balenie Venčekov Dr. Oetker, 1 PL kakaa, 250 ml vody, 125 g margarínu, 3 vajcia
Na náplň:

Zmes na prípravu krému (súčasť balenia venčekov Dr. Oetker), 650 ml mlieka, 1 PL instantnej kávy, 150 g zmäknutého masla, 60 g práškového cukru, 1 balíček Šľahačky v prášku Dr. Oetker, 150 ml studeného mlieka

Na ozdobu

1 balíček Polevy tmavej Dr. Oetker

1. Do zmesi na prípravu cesta primiešame kakao a pripravíme odpaľované cesto s vodou, margarínom a vajcami podľa návodu na obale. Cesto vložíme do cukrárskeho vrecka so zrezanou trubičkou. Na tukom vymastený plech nastriekame veterníky. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme. Prvých 15 minút po dopečení rúru neotvárame. Veterníky necháme vychladnúť.

2. Zo zmesi na prípravu krému uvaríme krém podľa návodu na obale. Počas varenia krému pridáme kávu. Maslo vyšľaháme s cukrom elektrickým ručným šľahačom dohladka a po častiach doň v najvyššom stupni zašľaháme vychladnutý krém. Veterníky pozdĺžne rozkrojíme. Na vychladnuté spodné časti nastriekame pomocou cukrárskeho vrecka krém. 

3. Šľahačku ušľaháme s mliekom podľa návodu na obale, naplníme do cukrárskeho vrecka a nanesieme na krém.

4. Na ozdobenie v kastróliku vo vodnom kúpeli rozpustíme polevu. Vrchnú časť veterníkov zľahka namočíme do rozpustenej polevy a položíme na šľahačku. Odložíme do chladničky.

Snehuliaci

10 ks

Suroviny:

Na cesto: 1 balenie Perníka Dr. Oetker, 400 ml vody, 120 ml oleja, 200 g zmäknutého masla

Na ozdobenie: 3 balíčky Polevy svetlej Dr. Oetker, 200 g strúhaného kokosu, Tubičky na zdobenie 4 farby Dr. Oetker, Zdobenie 4 druhy pestré Dr. Oetker, 

Ostatné: Plech na pečenie, 10 špajlí

Tipy: Snehuliakov môžeme obaliť aj v lúpaných mandliach.

Môžeme použiť aj kypriaci prášok do perníka a urobiť perník podľa návodu. 

1. Zmes na prípravu perníka zmiešame s vodou a olejom podľa návodu na obale. Nanesieme na plech vyložený papierom na pečenie, vložíme do rúry predhriatej na 160 stupňov Celzia a pečieme asi 35 minút. 

2. Vychladnutý perník rozdrobíme, pridáme maslo a ručne vypracujeme dohladka. Z cesta vytvoríme 10 guľôčok s priemerom 4 cm, 10 guľôčok s priemerom 3 cm, 10 guľôčok s priemerom 1,5 cm a zo zvyšku cesta vytvoríme 10 valčekov a 10 koliesok na klobúk. Všetko odložíme asi na hodinu do chladničky.

3. Na ozdobenie rozpustíme polevy (bez obalu) v kastróliku vo vodnom kúpeli. Jednotlivé guľôčky namáčame do plevy a obaľujeme v kokose. Necháme zatuhnúť. Na špajle postupne napicháme po tri guľôčky tak, aby sme vytvorili snehuliaka, a koliesko a valček ako klobúk. 

4. Tubičkami a zdobením ozdobíme podľa vlastnej fantázie.

Božie milosti

Potrebujeme: 

Na 40 kúskov:

250 g hladkej múky, 2 vajcia, 2 PL rumu, 2 PL citrónovej šťavy, štipku, olej na vyprážanie, práškový cukor na obalenie

1. Múku preosejeme, pridáme vajce, rum, citrónovú šťavu, soľ a spracujeme na hladké nelepivé cesto. Cesto zabalíme do fólie a necháme pri izbovej teplote 30 minút odpočinúť.

2. Cesto rozvaľkáme na veľmi tenký plát a nakrájame radielkom na štvorce 6x6cm a uprostred 3x nakrojíme.

3. Vyprážeme na rozohriatom oleji po oboch stranách dozlatista. Vyberieme z oleja a položíme na obrúsok, kde ich necháme odkvapkať. Nakoniec ich obalíme v práškovom cukre.
Cestoviny s bryndzou

Rýchla večera

Natierka z tofu

Grecky šalát

Kakaové rožky

Cestoviny so syrovou omáčkou

Syr na pive

Gaštanová roláda

