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PREDKRMY

Cesnakovo-syrova natierka

Cesnakova natierka

Domaca Luéina / domaci TERMIX
Secrete du fromage - syrové tajomstvo

Tvarohovo-maslové ocka

MUCNIKY

Bryndzové halusky

Sodové lokse z kyslého mlieka
Lievance s nutelou a visnovym dzemom
Wafle plnené

Donutky

DEZERTY

Jogurtova nepecena torta
Tvarohovo-smotanova torta s ovocim
Smotanové coolie s ovocim a lieskovcami

Ovocny milkshake



CESNAKOVO-SYROVA NATIERKA

Suroviny

1 ks tatdrskej omacky
3 strigiky cesnaku
$tipka soli

200 g tvrdého syra

3 ks bagety

Postup pripravy

1.) Nastréhame syr. Vo vag&sej miske zmie$ame
nastrohany syr statdrskou omagkou.

2.) O%0peme a pretlagime cesnak. Zmiesame ho
Spripravenou zmesou.

3.) Zmes poriadne premie$ame adochutime
$tipkou soli podl'a chuti.

4.) Hotovd ndtierku natierame na kisky bagety.

Dobru chut.




CESNAKOVA NATIERKA

Suroviny

2 ks Lugina

smotana na $lahanie - podla potreby
3 strigiky cesnaku

sol

trocha masla

Postup pripravy
1.) Luginu rozmie$at so smotanou, pridat roztlageny
cesnak, osolit a dékladne rozmiesat.

2.) Ndtierku poddvame na pegive alebo bagete.

Dobro chut!




DOMACA LUCINA a TERMIX

Suroviny

500 g biely jogurt

250 ml smotana na $lahanie 33%
1 CL soli

Postup pripravy

V miske zmie$ame jogurt asmotanu, priddme sol apomie$ame. Zmes vylejeme
do sitka anechdme vchladni¢ke odkvapkavat srvatku niekol'ko hodin. Hotovd
natierku natierame na pedivo aozdobime zeleninou (pazitka, zelend cibul'ka,

uhorka, paradajka).

Suroviny
1 bal. puding &okoladovy ) , _ e
500 ml mlieko i | b s Y
500 g tvaroh jemny : \
4 PL kry$tdlovy cukor ‘.
1 bal. vanilkovy cukor
ovocie na ozdobenie
Postup pripravy

1.) Pudingovy prégok uvarime podl'a ndvodu s cukrom a vanilkovym
cukrom.

2.) Edte do teplého pudingu vmie$ame tvaroh.

3.) Nalejeme do misiek, ozdobime ovocim aulozime do chladnigky

aspof na jednu hodinu.

Dobri chut!




SECRET DU FROMAGE - SYROVE TAJOMSTVO

Zdkladné ingrediencie

100 g olomoucké tvarézky p: 2N

100 g tatranskd niva

100 g Gdené syrové nite

100 g netdené syrové gulicky

Servirovanie )

tanier plytky { < 22 7
< e / Y- v i 1 ‘ /
vic“iéky \ 4\"'/4; A
v ,

Postup pripravy
1.) Pripravime si vietky potrebné ingrediencie.
2.) Na pracovnej doske nakrdjame syry podla vlastnej fantazie.

3.) Syry poukladame na tanier.

Dobru chut!
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SYROVO-TVAROHOVE OCKA

Zakladné ingrediencie
200 g ndtierka SABI - chilli
2 ks velky rozok - pekarensky

2 ks maly rozok - pekarensky

100 g cherry paradajky
50 g hrozno biele - bezkéstkové
100 g ddené syrové nite

100 g neldené syrové gulicky

Servirovanie
tanier plytky

koktejlové ¢pajle na ogka

Postup pripravy

1.) Pripravime si vietky potrebné ingrediencie.

2.) Na pracovnej doske nakrdjame rozky na kolieska.

3.) Natrieme ich ndtierkou.

4.) Navrch natretych rozkov polozime /2 cherry paradajky, 2 bobule
bieleho hrozna, do stredu zasadime bud' V2 syrovej gul6&ky alebo
zvinuty Gdeny syrovd nit.

5.) Do syrovej guligky pichneme koktejlovi $pajlu, aby ndam syr z o¢ka

nevypadol.

Dobro chut!




BRYNDZOVE HALUSKY

Zdkladné ingrediencie - 4 porcie
650g ogistenych zemiakov
250g hladkej muky

300g bryndze

100ml mlieka

200g gazdovskej slaniny

sol

Postup pripravy

1.) Na spordk si postavime hrniec s osolenou vodou, nechdme zovriet.

2.) Haluskové cesto

Umyté a odupané zemiaky nastrthame na jemnd kadu. Osolime a za&neme do
kage pridavat hladks moku. Halugkové cesto je potrebné dobre vypracovat, aby
nebolo velmi riedke, ale naopak ani husté. Vysledné cesto musi byt stale mierne

lepivé a §favnaté. Ak pridame vela muky, budu halugky prilig tvrdé.

3.) Halutkové cesto mdame hovové a voda zalala vriet. To je to sprdvne
nadasovanie. Podme sadzat. Ak by sme chceli byt velmi tradi¢ny tak si cesto
rozprestrieme na lopdrik a h&ddzeme ich $tikanim priamo do vody nozikom ¢&i

lyZzicou. My sme viak uz moderni a pouzijeme na tento kol sddzadlo na halugky.

4) Pripravend bryndzu si roztlagime vidligkou, zalejeme 1dcl plnotu&ného mlieka
a dobre premie$ame. Ak zostant hrudky bryndze, vébec to v halugkach nevadi,

krasne zvyraznia ich chut.

5) Po prevareni halugky nescedime, ale spolu s ¢astou vody ich priddme do
bryndzovej zmesi. Priddme mast zo smazenej slaninky, pripadne maslo a

dékladne premietame.

Dobrig chut!




SODOVE LOKSE Z KYSLEHO MLIEKA

Suroviny

800 ml acidofilného mlieka
1 kg polohrubej muky

1 CL soli

1,5 CL sédy bikarbény

1 ks 82% masla

1 ks ribezl'ovy dzem (podla chut;
Postup pripravy

1.) Vo vé&iej miske si zmiedame m0|<, acidofilné mlieko, sol a
sédu bikarbénu.

2.) Cesto miesime dovtedy, pokial nie je lepkavé.

3.) Na spordku si rozohrejeme liatinovi platni¢ku (popripade
panvicu).

4.) Z cesta tvarujeme minilangoge. Pegieme ich zoboch stran.
5.) Vdruhej panvici si roztopime maslo.

6.) Hotové lok$e ukladdme na tanier na seba anatierame ich
roztopenym preprazenym maslom z oboch strdn.

7.) Sédové lokse podavame sdzemom alebo pragkovym

cukrom.

Dobru chut!




LIEVANCE S NUTELOU A VISNOVYM DZEMOM

Suroviny: e - ~ .
2 ks vajce ' .. ;- L™ {,7
200 g hladk& mika ‘! - ////%/7/
250 ml mlieka -

$tipka soli |

50 g cukor krystalovy

1 ks vanilkovy cukor

1 ks gkoricovy cukor

1 ks prégok do peciva
SIne&nicovy olej

1 ks nutela (podla chuti)
1 ks visdovy dzem (podla chuti)

Postup pripravy
1.) Vo vagiej miske zmiedame hladkd muku, prédok do peciva,

$tipku soli, krystalovy, vanilkovy a gkoricovy cukor.

2.) Nasledne priddme 2 lyzice oleja, mlieko a zltky z vajec,
mixérom vymieSame.

3.) Z bielkov a polovice kry$talového cukru vymiesame sneh,
ktory postupne a jemne vmie$ame do cesta.

4.) Lievance opekdme na vopred vyhriatej panvici. Cesto na
panvicu ddvame do tvaru malych kruhov.

5.) Lievance ozdobime dzemom, nutelou, ovocim, $fahagkou,

topingom a hoci&im, &0 mdme radi.

Bon Appétit. :)




Wafle plnené

Suroviny
2 pohdre polohrubej muoky
2 pohdre mlieko

1 vanilkovy cukor

/2 prddok do pediva
20g krystalovy cukor
3 PL olej
4 vajcia

Stipka soli

Napli:

Nutela, ubovolné ovocie

Postup pripravy

1.) V8etky suroviny dékladne zmie$ame.

2.) Potom priddme mlieko a vajcia a vymie$ame na
hladké cesto.

3.) Vo waflovagi upegieme walfle.

4.) Po upeé&eni naplnime a ozdobime ovocim.

Dobrid chut!




DONUTKY (3isky)

Suroviny (recept na cca 50 donutov)

260 g hladkej muky

130 g kry$talového cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru
150 ml mlieka

100 ml §fahagkovej smotany
3 vajcia

3 PL kukuri¢ného oleja

1 baligek pragku do pegiva

Postup pripravy

Muku, cukor, vanilkovy cukor, mlieko, 8fahacgku, vajcia, olej
a préddok do pediva rozmiedajte na hladké cesto.

Sisky pe&ieme vstoji - Donutkovaé. Ked' su $isky upedens,
vyberte ich zo stroj¢eka a posypte trochou praskového
cukru. Pripadne mozete &isky poliat aj &okoladovou

polevou.

Dobrid chut!




JOGURTOVA NEPECENA TORTA

Suroviny na jednu tortu

2 vel'ké balenia okrohlych pigkét

1 ks kysl& smotana

1 ks vel'ké balenie bieleho jogurtu

2 ks ovocné alebo ¢okoladové jogurty (podla vlastnej chuti) alebo

ovocny dzem (my sme pouzili u&oriedkovy)

3 ks bandny

2 ks kivi (ovocie taktiez podla vlastnych preferencii)

“

2 ks vanilkovy cukor

Postup pripravy
1.Do okrihlej tortovej formy sme poukladali na dno jeden rad pigkét.
2.Polovicu  balenia  bieleho jogurtu sme zmiedali sovocnym
(¢okoladovym) jogurtom.

3.Polovicu tejto zmesi sme rozotreli na poukladané pigkéty anan
poukladali nakrdjany bandan akivi.

4.Zaliali sme to zvy$kom jogurtovej zmesi.

5.Zvyény biely jogurt sme opat zmiedali sochutenym jogurtom.

Opakujeme kroky 3 a 4.
1.Vrchné piskdty sme zaliali kyslou smotanou zmie$anou sdzemom

avanilkovym cukrom (ten méze, ale nemusi byt).
2.Na zdver ozdobit podla vlastnej fantdzie. Daf do chladnigky

minimdlne na 2-3 hodiny améze sa servirovat.

Dobrié chut!



TVAROHOVO-SMOTANOVA TORTA S OVOCIM

Suroviny (na jednu trotu)

500 ml kyslej smotany

500g rozotieratelny tvaroh

1 vanilkovy cukor

3PL prds. cukor

1 vel'ké balenie okrihlych pigkst

1 konzerva jahody a mandarinky

Na ozdobu lubovolné &erstvé ovocie
Postup pripravy

1.) V miske zmie$ame kyslé smotanu, tvaroh, cukor.

2.) Tortovi formu alebo mensi plech vyloZzime papierom na
pedenie alebo alobalom.

3.) Zagneme ukladat vrstvy pigkéty /kolko nam vystagi/.

4.) Do vnitra piskétového korpusu nalejeme tvarohovo-
smotanovy zmes, do plnky nahddzeme konzervované ovocie.
5.) Vrchnd vrstva koné&i tvarohovou zmesou.

6.) Vrch ozdobime ovocim.

Dobruo chut!




TVAROHOVO-SMOTANOVA TORTA S OVOCIM

Zakladny recept (ingrediencie na 15 poharikov)
500 g kysla smotana
250 g jahodovy dzem
200 g marhule
200 g tropického ovocia z konzervy Servirovanie
50 g prdagkovy cukor fingerfoodové pohariky
20 g vanilkovy cukor
PODAVAT CHLADENE!
Zdobenie
15 g lieskovych orechov =
50 g hrozna

T z f ,L a — i’
125 g &u&oriedok & — -
= u\ s

2 banany

Postup pripravy: .

1.) Pripravime si vietky potrebné ingrediencie.
2.) Do misky pridame kyslé smotanu z téglika, priddme vanilkovy cukor,
pragkovy cukor a vymiedame do nadychanej smotanovej hmoty.
3.) Na dno fingerfoodového téglika dame jahodovy dzem, tropické ovocie,
marhule.
4.) Ovocie zalejeme pripravenou smotanovou hmotou.
5.) Na vrch do smotanovej hmoty naukladdme hrozno/&uéoriedky alebo
maliny.

Do jedného z rohov ddme 3 kolieska bandnov usporiadanych do

tvaru vejdru.

6/ Nakoniec posypeme drvenymi lieskovymi orietkami.

Dobri chut!




MILKSHAKE

Zakladné ingrediencie

1000 ml mlieko - poloto&né - 1,5 %

250 g jahodovy kompét / &erstvé ovocie
250 g marhulovy kompdt / &erstvé ovocie

" Na pripravu potrebujeme mixér /shaker

Servirovanie:

s|<|eneny pohdr

Postup pripravy

1/ Pripravime si vietky potrebné ingrediencie.
2/ Do mixéra priddme jahody so $tavou / marhule so $tfavou.
3/ Do shakera priddame mlieko.
4/ Premixujeme.

5/ Nalejeme do pohdarov.

6/ Podavame chladené.

Dobri chut!

Za prispevky d'akujeme ziakom 5. B, 6. A, 6. B,
7.B,8.A,8.B, 9.A,9.Ba9.Caich triednym
véitel'om, bez ktorych by tato pamatna kniha

nevznikla.
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