


Zimny kolié s orechimi, jablRami
a makoim,

FORMA: TORTOVA S PRIEMEROM 22 CM

Tentoraz ponukame recept na trochu tradi¢nejsi kolac¢, ktorého plnka je réznorodd a obsahuje tri vrstvy: ma-
kovu, jablkovu a orechovd.

Potrebujeme

NA CESTO:

150g masla

230¢g hladkej muky
10g hnedého cukru
Stipka soli

4 PL vody

NA JABLKOVU PLNKU:

500¢g nahrubo nastrihanych
jablk

2 PL skoricového cukru

10g hnedého cukru

Y5 PL kukuri¢ného skrobu

1PL roztopeného masla

Postup

NA ORECHOVU PLNKU:

200 g mletych vlasskych orechov
80 g praskového cukru

2 bielky

NA MAKOVU PLNKU:

150 ml plnotu¢ného mlieka
30g hnedého cukru
Stipka mletej skorice

2 pomleté klinceky

150g mletého maku

+ vajce na potretie
+ praskovy cukor na posypanie

Vsetky ingrediencie na cesto (okrem vody) dame do kuchynského robota a miesame na strednom stupni.
Postupne za¢neme pridavat vodu a len ¢o sa cesto spoji a vytvori sa hrudka, vyberieme ho. Na pomucenej
pracovnej doske rozvalkdme tri Stvrtiny cesta tak, aby malo priemer asi 28 cm, a opatrne nim vylozime spodok
a boky formy. Véetky ingrediencie na jablkovl plnku zmieSame a rovnomerne ju natrieme na cesto. Potom
zmieSame prisady na orechovt plnku a natrieme ju na prvu. MakovU plnku si pripravime tak, ze v menSom hrnci
ddme zohriat mlieko s cukrom a koreninami a miesame, kym sa cukor Uplne nerozpusti. Na zaver primiesame
mak a plnku natrieme na orechovu. Poslednu stvrtinu cesta takisto rozvalkame a prikryjeme fou kola¢. Bo¢né
okraje zalomime a zo zvysku cesta mozeme povykrajovat rozne ozdoby a polozit ich navrch. Kola¢ potrieme
vys$lahanym vajcom a pri teplote 170 °C pec¢ieme 45 minut. Po vychladnuti ho posypeme praskovym cukrom
a podavame.
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‘Ilepeceny’ [ ;'E]ioqou [ dLeeseca’ie
FORMA: TORTOVA S PRIEMEROM 22 CM

Tento letny a osviezujlici cheesecake najlepsie chuti so $tavnatymi ¢erstvo natrhanymi jahodami.

Potrebujeme

NA SUSIENKOVY ZAKLAD: 15 CL vanilkovej pasty alebo duzina
120 g maslovych susienok 2 ¥2 vanilkového struku

50g masla zopar vacsich jahod

NA PLNKU: NA JAHODOVU POLEVU:

500¢g mascarpone 500¢g jahad

375g smotanového syra 4 platky Zelatiny

70 g praskového cukru 1PL citrénovej Stavy

20 g vanilkového cukru 2 PL krupicového cukru

Postup

Susienky najemno rozdrvime, zmie$ame s roztopenym maslom a prstami utla¢ime na dno formy. Jahody po-
zdlZne prekrojime a rozkrojenou ¢astou ich po celom obvode pritla¢ime na okraje formy. V miske vymiesame
vSetky ostatné ingrediencie na krém a postupne ho s nakrajanymi jahodami vrstvime do formy. Povrch uhla-
dime a cheesecake ulozime do chladnicky. Do misky so studenou vodou ddme napucat platky Zelatiny. Do
mensieho hrnca nakrdjame jahody, ktoré varime s citrénovou $tavou a s cukrom, kym zmes nezacne bublat
a jahody nezmaknu. Potom ich rozmixujeme ponornym mixérom a primiesame Zelatinu. Jahodovui zmes ne-
chame vychladnut a polejeme fiou cheesecake. Ked poleva dosiahne izbovu teplotu, ddme na noc stuhnut
do chladnicky.
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_Polonahd vanilkovd torta s ovocim_

FORMA: TORTOVA S PRIEMEROM 24 CM

Tento recept pouzivam ako univerzalny dezert na rozne oslavy, svadby, ndvstevy a podobné udalosti, pretoze
tortu oblubuju vsetky vekové kategdrie. Vanilkou a ¢erstvym ovocim nemozno ni¢ pokazit, ¢o dokazuje aj fakt,
7e vsade, kde sa torta objavi, zoZne obrovsky Uspech.

Potrebujeme

NA KORPUS: 300¢g jemného tvarohu

6 vajec 40 g vanilkového cukru s obsahom
200¢g krupicového cukru vanilkovych zrniecok

20 g vanilkového cukru 150 g préskového cukru

220¢g hladkej muky

1CL vanilkového extraktu + ribezlovy dzem na potretie

1CL kypriaceho prasku +jedlé kvety a ¢erstvé drobné ovocie
6 PL vody (maliny, jahody, ribezle, ¢ucoriedky,

¢ernice..) na ozdobenie
NA KREM:
250 ml slahackovej smotany
250g mascarpone

Postup.

Zltky s oboma cukrami a s vanilkovym extraktom poriadne vymiesame do peny, trva to asi 5 mintt. Pridame
muku zmiesanu s kypriacim praskom a vodu. Z bielkov a zo Stipky soli vy$lahame tuhy sneh, opatrne pri-
miesame do cesta a vlejeme do formy vymastenej maslom a vysypanej hrubou mukou. Pri teplote 170 °C
pecieme asi 35 minut.

Pripravime si krém. Slaha¢ku vyslahame, priddme mascarpone, tvaroh aj cukry a premiesame. Po vychladnuti
korpus pozdlzne prerezeme na tri rovnaké ¢asti. Spodné a stredné poschodie potrieme bohatou vrstvou ri-
bezlového dzemu. Na kazdé poschodie nanesieme krém, nan poukladame ¢erstvé ovocie, tortu poskladame
a zvyskom krému ju celt obalime. Boky potrieme tak, aby bolo vidno korpus, pripadne krém zotrieme stierkou.
Tortu ozdobime ovocim, ddme stuhnut do chladni¢ky a podavame.
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