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Cerealni chléb

Na jeden bochnik s
hmotnosti priblizné 800 g
* 500 g cerealni mouky

e 285 ml vlazné vody

e 10 g suseného drozdi

e 10 g soli

Slehac¢ka

w o o

x6/8 Miska Metla

Smichejte smetanu a mouckovy cukr v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem. Zapnéte
spotiebic na 4. rychlost na dvé minuty, pak na tfi a pal minuty na maximalni rychlost.

Rada:Pro hosty
uvadlejte malé rohlicky.

Tésto na kfupavé pecivo
Na jeden zéklad dortu ! T
03509 L
* 200 g mouky

* 100 g masla
* 50 ml vody
e Spetka soli

Tésto na vafle

Na 24 vafli

© 250 g mouky

e 15 g Cerstvych
pekafskych kvasnic
o 2 vejce

e 1 3petka soli

© 400 ml mléka

e 125 g zméklého masla
e 1 sacek vanilkového
cukru (nebo par kapek
vytazku z vanilky)

Posypte je makem nebo
sezamovymi seminky.

x6/8 Miska Hnétaci hak

VloZzte mouku, maslo a stl do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par
vtefin na 1. rychlost. Za stalého hnéteni prilévejte viaznou vodu. Nechte spotfebic bézet,
dokud z tésta nevznikne koule. Nechte tésto odpocivat na chladném misté zakryté folii
nejméné hodinu, neZ je vyvdlite a za¢nete péct.

i~ e Ovesné vlocky na posypani

Miska Hnétaci hak

Mouku, stl a drozdi vloZte do nerezové misy. Nasadte hnétaci hak a viko. Nastavte
rychlost 1 a michejte smés nékolik vtefin. Poté skrze otvor ve viku pfilijte vodu.
Hnétejte osm minut. Tésto pfikryjte utérkou a nechte 15 minut odpocivat na teplém
misté. Tésto vyndejte na moukou posypanou pracovni desku a rukama jej vytvarujte
do ctverce. Rohy zabalte do stfedu a zarovnejte tésto péstmi. Tento postup opakujte.
Vytvarujte ovalny bochnik. Bochnik vlozte do 25 cm formy. Povrch bochniku jemné
navlhcete a posypte jej ovesnymi vlockami. Tésto prikryjte vihkou utérkou a nechte
je 60 minut na teplém misté kynout. Po délce bochniku vytvoite 1 cm hluboky zarez
nozem. Bochnik vlozte do trouby predehfaté na 240 °C. Do trouby vlozte malou
nadobu s vodou: tim pomuZete vytvofit zlatavou kirku na chlebu. Pecte pfiblizné 30
minut. Bochnik vyjméte z formy a nechte vychladnout na draténém podnose.

Palacinky Kolac

Na 20 palacinek
e 750 ml mléka 375 g mouky =

* 4 vejce Mixér
® 40 g cukru

e 100 ml oleje

e 1 [Zice vody z kvétu
pomerancovniku nebo
ochuceného alkoholu

e 250 g svétlé chlebové
mouky
e 5gsoli,
e 25g cukru
» 100 g masla
e 2 cela vejce a 1 vajecny
Zloutek
e 3 polévkové Izice vlazného
~ mleka

2 polévkové Izice vody

e 5 g suseného drozdi

Vlozte vejce, olej, cukr, mléko a zvolenou pfichut do mixéru. Zvolte 2. rychlost. Spustte
spotrebi¢ na par vtefin. Pak otvorem ve viku pfidejte mouku a nechte bézet jesté jednu a
pul minuty. Nechte tésto pul hodiny odpocinout pfi pokojové teploté, nez za¢nete palacinky
pfipravovat.

: Rada: Pridejte
s | cokoladové hobliny nebo
1 kandované ovoce.

1 Tip: Podavejte vafle se slehackou,
= cokoladovou omackou, atd.

Mixér

Rozmichejte kvasnice ve vlazném mléce. Nasadte na spotfebi¢ misu mixéru a pfidejte V
vejce, sul, vanilkovy cukr, zbytek mléka, maslo a smés kvasnic. Zavfete viko. Spustte
spotfebic¢ na 4. rychlost a postupné pfidavejte mouku otvorem ve viku. Podle potfeby
muzete pulzni funkci na par vtefin zlepsit zapracovani mouky do tésta. Spustte
spotfebic¢ asi na dvé minuty, dokud tésto neni hladké. Nechte odpocivat hodinu pred
pfipravou vafli.

x6 Miska Hnétaci hak

Mouku nasypte do nerezové misy a vytvorte v ni dvé jamky: do jedné vsypte sl a do
druhé vlozte drozdi, cukr, vlazné mléko a vodu. Sl a drozdi nepfidavejte najednou,
mohlo by to negativné ovlivnit kynuti. Pfidejte vejce a nasadte hnétaci hdak a viko.
Nastavte rychlost 1 a hnétejte 15 vtefin, poté pfepnéte na rychlost 2 a hnétejte 2
minuty a 45 vtefin. Pfistroj vypnéte a pfidejte maslo, které nesmi byt prilis mékké
(pfed pouzitim jej nechté pul hodiny leZet pfi pokojové teploté). Hnétejte dalsich 5
minut narychlost 2, a poté 5 minut na rychlost 3. Tésto pfikryjte a nechte kynout dvé
hodiny pfi pokojové teploté. Nasledné tésto jesté dukladné ru¢né prohnétejte v mise.
Poté tésto prikryjte potravindrskou félii a nechte pfes noc kynout v lednici. Druhy den
vytfete tukem formu na kolac a vysypte ji moukou. Tésto vytvarujte do koule. VloZte
jej do formy a nechte kynout na teplém misté, dokud nevyplni formu (2-3 hodiny).
Poté jej vlozet do trouby vyhiaté na 180 °C a pecte priblizné 25 minut.
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Bily chléb

Kynuté pecivo

Miska Hnétaci hak

Vlozte mouku, stl a kvasnice do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par
vtefin na 1. rychlost. Pfilijte otvorem ve viku vlaznou vodu. Hnétejte osm minut. Nechte tésto
odpocivat pfi pokojové teploté asi pul hodiny. Pak z tésta rukou vytvarujte kouli. Umistéte kouli
tésta na maslem vytfeny a pomouceny pecici plech. Nechte znovu kynout pfi pokojové teploté
asi hodinu. Pfedehfejte troubu na 240°C. Horni stranu bochniku nafiznéte ostrym nozem a
otfete viaznou vodou. Do trouby vlozte malou nddobu s vodou: tim pomuzZete vytvofrit zlatavou
karku na chlebu. Pec¢te 40 minut pfi 240°C.

Miska Misici metla

V hrnci rozehfejte vodu s maslem, soli a cukrem. Pfivedte do varu a pfidejte do hrnce mouku.
Rozmichejte dfevénou stérkou, dokud tésto nepohlti veskerou tekutinu. Dukladné vychladte.
Po vychladnuti vlozte tésto do nerezové misy a nasadte misici metlu a viko. Zvolte rychlost
1 a postupné pfidejte vejce otvorem ve viku. Po dokonalém zapracovani vajec tésto jesté dvé
az tfi minuty zpracovavejte, dokud neni hladké. Malou IZici vytvorte malé kopecky pasty na
maslem vymazany a pomouceny plech. Pecte v troubé predehraté na 180°C po dobu 40 minut.
Nechte vychladnout v troubé pfi otevienych dvirkach. Nevytahujte z trouby hned, hrozi, Ze
se pecivo srazi. Po dokonalém vychladnuti je napliite pevnou $lehanou smetanou, zmrzlinou
nebo pudinkem.

I Susenky s kousky cokolady

Na 20 kusti velkych — _g
susenek: ! <7

* 250 g zméklého masla Miska Misici metla

e 125 g krupicového cukru

e 125 g hnédého cukru V nerezové mise smichejte maslo a oba cukry. Misu umistéte do pfistroje a mixujte

e 1 Izicka vanilkového 20 vtefin na rychlost 3. Pak spotfebi¢ vypnéte, stérkou oskrabte vnitini strany

extraktu nerezové misy a nechte smés znovu mixovat 20 vtefin na rychlost 5. Pfidejte zbytek

* 2 vejce surovin, zakryjte vikem a mixujte na rychlost 2 tak dlouho, az vznikne hladké tésto.

* 400 g mouky Z tésta vytvarujte kouli, zabalte ji do potravinové félie a dejte alespoii na 1 hodinu
~ * 11zicka prasku do peciva odlezet do chladnicky. Pfedehfejte troubu na 180°C, tésto vyjméte z chladnicky

* 200 g cokoladovych a vytvarujte z n&j malé kulicky. Nasklddejte je na pe€ici plech vylozeny pecicim

kouski papirem a pecte v troubé asi 10 minut.

Tip: misto
cokoladovych kousku

muZete pouZit ofisky
Knebo susené ovoce.

Brownies s cokoladou a pekanovymi orechy

e 3 velka vejce ,
- 200 g tmavé cokolady

y * 200 g masla x6/8 Miska Metla
e 15 g masla na vymazani
pecici formy Predehfejte troubu na 200°C a ¢tvercovou pecici formu o strané 20 cm vymazte
e 180 g cukru maslem. Cokoladu a zbytek masla nechte rozpustit v mikrovinné troubé a dobfe
el Ao all i promichejte. V nerezové mise smichejte vejce a oba cukry. Pfipevnéte Slehaci metlu
.. * 80 g prosaté mouky a viko a mixujte 1 minutu na rychlost 6. Pfidejte rozpust&nou ¢okoladu a mixujte
U SIS gl 20 vtefin na rychlost 6. Poté prisypte prosdtou mouku a mixujte 15 vtefin na rychlost
6. Nakonec pridejte pekanové ofechy a pomoci stérky je opatrné vmichejte do smési.
Tip: pekanové Tésto vlijte do vymazané formy a pecte 25 minut na 200°C. Pfed poddvdanim nechte
rofechy muzete nahradit vychladnout.
vlasskymi ofechy a dezert
tervirovat s kopeckem

zmrzliny nebo Slehacky.
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Cokoladova péna

e 150 g kvalitni horké
cokolady

e 150 g cukru krupice
e 6 vajec

strouhanou kuru
pomerance k slehanym
bilkam.

r Tip: Pridejte jemné

w o o

x6/8 Miska Metla

Rozlamejte ¢okolddu na kousky. VioZte kousky do hrnce se dvéma Izicemi vody. Roztavte na
velmi mirném ohni, michejte dfevénou stérkou. Sejméte hrnec z ohné, kdyZ cokolada vytvori
hladkou pastu. Pidejte $est zloutk a stale michejte. Slehejte bilky, dokud neztuhnou, pidejte
25 g cukru v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem na 5. rychlost po dobu jedné a tfi ctvrté
minut. Pfidejte zbytek cukru a Slehejte na maximalni rychlost po dobu 30 vtefin. Pridejte IZici
Slehanych bilkti do smési ¢okolady s vejci a michejte pro uvolnéni tésta. Pak opatrné zapracujte
zbyvajici $lehané bilky do ¢okolddové smési. Vlozte do chladnicky a nechte nékolik hodin stat.

e 4 jablka nakrajend na
kostky

e 250 g krupicového cukru
e 2 vejce

e 150 ml mléka

e 125 g rozpusténého masla
e 250 g mouky

e 1 sacek prasku do peciva

e 2 [Zicky mleté vanilky

e 2 IZicky mleté skorice

e 2 Spetky soli

do tésta IZici rumu, bude

r Tip: pokud pridate
dort jesté chutnéjsi.

Neodolatelny jable¢ny dort

0 O

Miska Misici metla

Troubu pfedehfejte na 180°C. Pomoci misici metly v nerezové mise smichejte vejce,
mléko a maslo a pfidejte sypké suroviny (cukr, mouku, prasek do peciva, mletou
vanilku, mletou skofici a stl). Zakryjte vikem a mixujte 2 minuty na rychlost 6. Pfistroj
vypnéte, zdvihnéte horni ¢ast a stérkou oskrabte smés z bocnich stran misy. Horni
cast opét priklopte a znovu mixujte 1 minutu na rychlost 6. Kdyz je tésto hotové,
pfidejte na kostky nakrdjené jablko a dobfe promichejte stérkou nebo vafeckou.
Pecici formu vymazte maslem a vysypte moukou, vlijte do ni tésto a pecte 50 minut
na 180°C.

Na tésto:
e 130 g hnédého cukru
e 120 ml slunecnicového
oleje
e 4 vejce
e Kiira a stava z
1 pomerance
o 240 g mouky
e 10 g prdsku do peciva
e 2 IZicky mleté skorice
e 250 g nastrouhané mrkve
¢ 50 g nahrubo nasekanych
vlasskych ofecht
| » 50 g rozinek
Na polevu:
e 100 g rozpusténého masla
e 150 g krémového syru s
obsahem tuku 25 %
e 100 g mouckového cukru

ozdobit hoblinami

r Tip: dort mizete
strouhaného kokosu.

Mrkvovy dort s polevou

il J
—
x 8/10 Miska Misici metla

Priprava tésta: Pfedehfejte troubu na 180°C. Pfipravte si misici metlu s nerezovou misou a
do ni pfidejte hnédy cukr, olej, vejce a kiru a Stavu z pomerance. Zakryjte vikem a mixujte
1 minutu na rychlost 5. Pfidejte mouku, prasek do peciva a skofici a mixujte dalsi 1 minutu na
rychlost 5. Nakonec do smési pfidejte mrkev, viasské ofechy a rozinky a jesté mixujte 15 vtefin
na rychlost 2. Kulatou pecici formu vymazte maslem a vysypte moukou, vlijte do ni tésto a
pecte 45 minut na 180°C.

Priprava polevy: Dokud se dort jesté pece, pfipravte si opét nerezovou misu a misici metlu. Do
misy dejte rozpusténé maslo, krémovy syr a mouckovy cukr a mixujte na rychlost 2 tak dlouho,
az vznikne hladkd hmota. UloZte do chladnicky. AZ mrkvovy dort zcela vychladne, potfete ho
pomoci stérky na povrchu polevou.

Na tésto:

e 75 g rozpusténého masla
e 2 vejce

» 100 g cukru

e 60 g mletych liskovych

1 ofechu

e 65 g mouky
e /2 sacku prasku do peciva
e 150 g Cerstvého syra

.. Na potreni:

» 200 g tmavé cokolady
e 2 [Zice fepkového oleje
e Baleni tycinek na lizatka
nebo kuchyriskych spejli

cokoladova ryze na
ozdobeni

mit dortova lizatka
barevnéjsi, mizZete

je stridavé namacet

také v mlécné nebo

bilé cokoladé. Bilou
cokoladu Ize také obarvit
potravinarskymi barvivy.

r Tip: jestlize chcete

ry Cokoladové dortovd lizatka

@
\/
Miska Metla

Troubu pfedehfiejte na 175°C. Pfipevnéte nerezovou misu a $lehaci metlu a do misy
vloZte vejce, cukr, rozpusténé maslo, mleté liskové ofechy, mouku a prasek do peciva.
Mixujte 15 vtefin na rychlost 3, poté pfepnéte na maximadlni rychlost a mixujte
4 minuty. Smés vlijte do vymazané a vysypané pecici formy a pecte 40 minut na
175°C. Upeceny dort nechte zcela vychladnout, rozdrobte ho do velké misy, pfidejte
Cerstvy syr a rukama hnétejte tak dlouho, az vznikne tésto. Z tésta tvorte kulicky
velikosti o néco mensi nez pingpongovy micek a sklddejte je na pecici plech vyloZeny
pecicim papirem. Do kazdé dortové kulicky vpichnéte dfevénou 3pejli nebo tycinku
na lizatko a ulozte je na 30 minut do chladnicky.

Polevu na dortova lizatka pfipravite tak, Ze v misce smichate ¢okoladu s olejem
a nechate ji rozpustit v mikrovinné troubé na nizky vykon. V rozpusténé cokoladé
s olejem poté namacejte dortova lizatka, nechte vidy trochu okapat a skladejte je
na pedici plech vylozeny pecicim papirem. Jesté pfedtim, nez poleva zcela ztuhne,
ozdobte dortova lizatka cukrovymi perlickami nebo ¢okolddovou ryzi a poté je vratte
zpét do chladnicky.




Citronovy kolac Jahodovy dort s krémem

Na tésto Na piskot:
250 g mouky * 4 vejce

e 125 g masla x6/8 Miska Hnétaci hak Metla Misici metla * 125 g krupicového cukru Miska Metla
* 30 g mletych mandli e 125 g mouky
OElN el e leXel 40 Pfipravte tésto na pecivo: VloZte mouku, studené maslo na kousky,  Zahfejte troubu na 210 °C. VymaZzte maslem formu na dort o praméru Na muselinovy krém:
o 1 vejce mleté mandle, cukr a stl do nerezové misy s hnétacim hakem a vikem. 28 cm nebo plech na dort. Vyvdlejte tésto do 4 mm tloustky a o V5 | mléka

e 1 3petka soli Spustte spotiebi¢ na 1. rychlost po dobu deseti vtefin pro rozmichani,  propichnéte vidlickou. Zakryjte pecicim papirem a susenymi fazolemi. e 250 g cukru

Na polevu: pak na 3. rychlost. Kdyz smés pfipomind strouhanku, pfidejte vejce  Pecte holé 15 minut. Sejméte pecici papir a susené fazole. Vlijte polevu * 4 vejce

* 6 vajec otvorem ve viku a nechte bézet jesté p&t minut. Spotfebi¢ zastavte, nazdklad a pecte jesté 25 minut pfi 180°C. » 70 g mouky

Pfiprava piskotu: troubu pfedehfejte na plynovy stupefi  nebo pockejte, dokud nezchladne na pokojovou teplotu. Umyjte
7 (210°C). PFipravte si nerezovou misu a pfipevnéte Slehaci metlu,  a osuste nerezovou misu. Pfidejte do ni zchladly uvareny krém a
cukr Slehejte spolu s vejci 5 minut na rychlost 6, az vznikne svétld  pomoci Slehaci metly Slehejte na rychlost 6. Po 1 minuté snizte
hmota. Vypnéte mixér, prisypte prosatou mouku a pomocistérky  rychlost na stupef 3 a postupné do krému zapracujte kousky
ji opatrné smérem odspodu zapracujte do smési. Peici plech s zméklého masla. Slehejte dale 30 vtefin, az bude krém hladky.

* 300 g cukru jakmile je z tésta koule. Nechte tésto odpocivat nejméné hodinuv o e i * 250 g zméklého masla vy3sim okrajem o rozmérech 40 x 30 cm vylozte pecicim papirem. . o B .

« 3 citrony chladnicce prekryté folii. Pfipravte pénu: Slehejte bilky s 20 g mouckového cukru v nerezové nakrajeného na kousky Tésto vlijte na plech, povrch tésta uhladte stérkou a pecte Sestaveni: Kovovou dortovou pecici formu vyloZte papirem na
« 100 g rozehiatého masla mise s vicelistou metlou a vikem na 5. rychlost po dobu jedné a pul e 1 vanilkovy lusk 7 minut. Nechte vychk‘ldnout a poté z piskotu pomoci dortového peceni. Jeden piskotovy kruh umistéte na dno dortové formy,
Na pénu: Pfipravte polevu: Umyjte a osuste citrony. Ostrouhejte kiru a  minuty, pak na maximailni rychlost, dokud bilky neztuhnou. Pfidejte * 500 g jahod ’ druhy kruh, ktery pfijde na horni ¢ast dortu, dejte stranou. Jahody

kruhu vyfiznéte 2 stejné velké kruhy.

* 3 bilky vymackejte Stavu. Vlozte vejce, cukr, citronovou stavu, kiru a rozehfaté  zbyvajicich 40 g mouckového cukru na konec za stalého slehani. Kdyz e 1 dortovy kruh rozkr@jejte na poloviny a rozloZte je rozfiznutou stranou nahoru
CERETTaCIX YT mGslo do nerezové misy s misici metlou a vikem. Spustte spotfebi¢na 1. je kola¢ upeceny, naneste na néj Izici pénu. Vlozte kolaé do trouby na Pfiprava muselinového krému: vanilkovy lusk podéiné roziiznéte  po celé Sifce piskotu. Na jahody naneste tretinu krému a dobfe
* 1 3petka soli az 4. rychlost, dokud smés neni jednolita. par minut, dokud péna mirné nezhnédne. Tip: jahodovy dort s a z jeho vnitfku vyskrabte seminka. Do kastrtlku nalijte mléko,  ho rozetfete po celé Sifce piskotu. Pfidejte jahody pokrajené na
krémem klidné ozdobte pfidejte 125 g cukru a seminka z vanilkového lusku. Privedte  kousky a prekryjte je jesté tenkou vrstvou krému. Dort zakoncete

r Tip: Ozdobte horni \_nékolika kousky jahod. k varu. Mezitim v nerezové mise smichejte 125 g cukru s vejci.  druhym piskotovym kruhem. Jahodovy dort s krémem zabalte do
stranu kolace platky Pfipevnéte Slehaci metlu a mixujte 2 minuty na rychlost 6.  potravinové félie a dejte na 24 hodin vychladit. Dort vyjméte z
citronu. Pridejte mouku a mixujte dal3ich 30 vtefin na rychlost 6. Ke  chladnicky 30 minut pfed podavanim, abyste ho mohli dozdobit.

~

smési pfilijte ¢tvrtinu vaficiho mléka a mixujte jesté 30 vtefin
na rychlost 3. Smés prelijte do kastralku ke zbytku mléka a za
stdlého Slehani vafte na stfednim plameni do té doby, nez krém

Jak ozdobit jahodovy dort s krémem: Pracovni plochu popraste
mouckovym cukrem a rozvdlejte na ni plat marcipdnu. Z

zhoustne. Ve chvili, kdy je krém dostatec¢né husty, ho nalijte do
misy, pfekryjte potravinovou félii a dejte stranou na 1 hodinu

marcipdanu vyfiznéte kruh stejné velikosti jako je dortovy kruh a
polozte ho na horni stranu jahodového dortu.



Vanilkové makronky

Na skorapky makronek:

e 200 g mouckového cukru
» 200 g mletych mandli

e 2 x 80 g vajecnych bilka
200 g krupicového cukru
e 75 mlvody

« %2 vanilkového lusku

Na muselinovy krém:

» 500 ml mléka

« 6 vajecnych Zloutku

e 125 g cukru

¢ 100 g masla
nakrajeného na kousky

» 20 g mouky

* 30 g kukuficné mouky

e 2 vanilkového lusku

Tip: vanilku v krému
muZete nahradit
Jjahodovym dZzemem
a tésto na skorapky
makronek muZete obarvit
razovym potravinarskym
barvivem.

—_—0

Tiramisu

e 3 Salky silné kavy

* 3 vejce

e 1 baleni cukrarskych
piskotd

e 75 g krupicového cukru

e 250 g syru mascarpone

e Trocha kakaového prasku

jable¢nou stavou a do
dezertu pridejte Cerstvé
ovoce, dezert tim trochu
odlehdite.

r Tip: Kavu nahradte

w o o
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Zvajec oddélte Zloutky od bilku. V nerezové mise smichejte Zloutky s cukrem a pomoci
Slehaci metly Slehejte 2 minuty na rychlost 6, az smés zesvétld. Pfidejte mascarpone
a ddle Slehejte 2 minuty na rychlost 6. Krém presurite do misy a dejte stranou.
Umyjte a osuste nerezovou misu a lehaci metlu. Do nerezové misy vlijte bilky a
pfipevnéte Slehaci metlu. Bilky Slehejte 30 vtefin na rychlost 5, aZ se na povrchu
zacnou tvofit tuhé 3picky, poté pridejte 1 IZicku cukru a Slehejte ddle 1,5 minuty na
rychlost 6. Uslehané bilky opatrné stérkou zapracujte do krému z mascarpone.

Sestaveni: nékolik cukrarskych piskott namocte v kavé a rozlozte je jako prvni vrstvu
na dno sklenéné nadoby. Na piskoty rozetfete vrstvu krému a na ni naskladejte dalsi
varku namocenych piskotu. Dale stfidavé vrstvéte krém a piskoty, dokud nenaplnite
celou nddobu, posledni vrstvu by mél tvofit krém. Dobre posypte prosatym kakaovym
praskem a dezert ulozte do chladnicky alespori na 12 hodin.

)
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Pfiprava skofapek: v kuchyriském robotu promichejte 200 g
mouckového cukru s 200 g mletych mandli. Této smési se fika ,tant
pour tant, neboli ,tolik pro tolik“. Smés prosijte a odloZte stranou.
V kastralku pfivedte k varu vodu s krupicovym cukrem, nemichejte.
Pomoci teploméru neustdle kontrolujte, aby teplota sirupu nepresdahla
115°C. Pripravte si nerezovou misu a $lehaci metlu. Do misy vlijte
80 g bilkd a Slehejte je na rychlost 3 tak dlouho, az se na povrchu
budou tvofit tuhé Spicky. V momenté, kdy teplota sirupu dosdhne
105°C, zvyste rychlost slehani bilku. Az sirup dosahne teploty 115°C,
odstavte ho z ohné a tenkym praminkem ho za¢néte opatrné pfilévat
k bilkim v nerezové mise. Smés ddle slehejte 6 minut, béhem té doby
trochu zchladne. Ke smési ,tant pour tant pfidejte zbylych 80 g
neuslehanych bilki a Slehejte tak dlouho, az vznikne hladka hmota.
Vanilkovy lusk podélné rozfiznéte, z jedné poloviny vyskrabte seminka
a pridejte je do uslehané smési. Pomoci gumové stérky vmichejte do
mandli s cukrem nejprve asi jednu tfetinu smési, aby se mandlova
smés dobfe rozmichala, a az poté pfidejte zbytek uslehané smési.
Stérkou dobre, ale opatrné michejte asi 1 minutu, spise smés odspodu
preklapéjte. Smési naplitte cukraisky sacek se Spickou o priméru 8 mm.
Pecici plech vylozte papirem na peceni. Pomoci cukrarského sacku
stiikejte na plech malé kupicky velikosti vlasského ofechu, rozmistujte

je na plech rovnomérné. Ze spodni strany jemné poklepejte na plech
a kupicky nechte pfi pokojové teploté asi 30 minut zaschnout. Troubu
pfedehtejte na 150°C. Pecte 14 minut a poté pecici papir s kupickami
premistéte na navlhcenou pracovni plochu, aby se skofdpky daly lehce
sloupnout.

Priprava vanilkového muselinového krému: do mléka pfidejte seminka
ze zbyvajici poloviny vanilkového lusku a zahfivejte na mirném plameni.
V nerezové mise smichejte Zloutky s cukrem a Slehejte pomoci Slehaci
metly 2 minuty na rychlost 6, poté pfisypte mouku, kukuficnou mouku
a $lehejte jeSté 1 minutu na rychlost 4. K ulehané smési pfilijte horké
mléko, ru¢ni metlou vie dobfe proslehejte a vyslednou smés zahfivejte
za neustdlého michani na mirném plameni asi 3 az 4 minuty, az krém
zhoustne. Odstavte z ohné a vmichejte kousky masla. Krém prelijte do
vzduchotésné nadoby a uloZte do chladnicky alespori na 1,5 hodiny.

Sestaveni: Cukrafsky sacek se Spickou o priméru 8 mm napliite
vanilkovym muselinovym krémem a nastiikejte ho na jednu polovinu
mnoZstvi skofapek. Kazdou naplnénou skofapku pfiklopte druhou
polovinou skofapky a hotové makronky skladujte ve vzduchotésné
nadobé.

Na 12 kousku cupcakes:
Na tésto:

e 170 g mouky

e 150 g krupicového cukru
e 150 g zméklého masla

e 3 vejce

e 1 IZicka prasku do peciva

1 « 45 g plnotu¢ného miéka

e 1 /Zicka vanilkového
extraktu

e 100 g mraZenych malin
Na polevu:

e 60g vajecnych bilka

e 65 g krupicového cukru
e 115 g zméklého masla
« 100 g bilé cokolady

e 2 [Zice fepkového oleje

B » Cukrarské papirové kosicky
B « Pecici forma na muffiny

Tip: cupcakes mizete
na zavér posypat
cukrovymi perlickami

Lnebo cokoladovou ryzi.

Cupcakes s malinami a bilou ¢okoladou

R )

Miska Misici metla Metla

Priprava tésta: Troubu predehfejte na 180°C. Pfipravte si misici metlu a nerezovou
misu, ve které smichejte mouku, prasek do peciva, cukr, vejce, vanilku, mdslo a mléko.
Zakryjte vikem a mixujte 2 minuty na rychlost 6. Nakonec do smési pfidejte maliny
a mixujte jesté 15 vtefin na rychlost 3. Do kazdého dulku v pecici formé na muffiny
vlozte papirovy kosicek a kazdy napliite téstem do dvou tfetin. Pecte 15 minut na
180°C, poté nechte zcela vychladnout.

Priprava polevy: v mikrovinné troubé nechte na nizky vykon rozpustit bilou ¢okoladu
s fepkovym olejem. Bilky smichejte s cukrem v misce a ve vodni lazni proslehdvejte
tak dlouho, az smés nabude dvojndsobného objemu a bude leskld. Pfipravte si
nerezovou misu a slehaci metlu. Smés bilkt pfesufite do nerezové misy, zakryjte
vikem a Slehejte na rychlost 5, az se budou na povrchu utvaret jemné Spicky. Poté
pfidejte zméklé maslo a mixujte jesté 30 vtefin na rychlost 6. Zdvihnéte horni ¢ast
mixéru, stérkou oskrabte smés z bocnich stran misy a pfidejte rozpusténou bilou
cokoladu. Naposledy proslehejte 30 vtefin na rychlost 6. Polevou naplite cukrarsky
sacek a ozdobte ji zcela vychladlé cupcakes.
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Kralovska cokolada

Na susenkovy zdklad:

e 45 g mletych mandli

e 10 g strouhaného kokosu

e 20 g mletych liskovych ofecht
e 50 g mouckového cukru

e 20 g mouky

» 80 g bilku (ze 3 malych vajec)
e 50 g cukru

Na kifupavou pralinkovou napln:
e 240 g cokolady na pralinky

e 140 g crépes dentelles
(francouzské kiupavé palacinky)
¢ 200 g hotové cokoladové
polevy

e Cukrarska kruhova forma,
prumér 26 cm

Na ¢okoladovou pénu:

* 90 g mléka

e 3 platky Zelatiny

» 90 g tmavé cokolady

e 50 g mlécné cokolady

e 250 g uslehané slehacky (30%)

Y 6

Miska Metla

Pfiprava susenkového zdkladu: V mise smichejte mouckovy cukr,
mouku, mleté mandle, mleté liskové ofechy a kokos. Do nerezové
misy vlijte bilky a pfipevnéte 3lehaci metlu. Slehejte na maximalni
rychlost tak dlouho, aZ se na povrchu bilkt budou tvofit velmi tuhé
$picky. Postupné pridavejte cukr a vyslehejte do tuhého pusinkového
tésta. Pridejte smés sypkych surovin a stérkou ji opatrné vmichejte
do tésta. Smési naplrite cukraisky sacek. Na pecici plech vyloZzeny
papirem na peceni nastfikejte kruh silny 1 cm o praméru 25 cm a
popraste ho mouckovym cukrem. Pecte 15 minut pfi 170°C.

Pfiprava kiupavé pralinkové naplné: v mikrovinné troubé nechte
rozpustit ¢okolddu a polevu se IZici fepkového oleje. Rozdrtte
kfupavé palacinky a smichejte je s rozpusténou ¢okolddou. Mezi dva
archy peciciho papiru rozetfete vrstvu vzniklé smési do vysky 5 mm
a uloZte do chladnicky. Zatimco se suSenkovy plat chladi, pfipravte
cokoladovou pénu: v mikrovinné troubé nechte rozpustit tmavou
a mléc¢nou ¢okoladu. V kastralku pfivedte k varu mléko a pfidejte
k nému Zelatinu, kterou jste predem namocili (platky namocte na
10 minut do studené vody, aby zmékly a poté z nich vymackejte

vodu). Horké mléko pfilijte k ¢okoladé a ru¢ni metlou dobfe
proslehejte, az bude smés hladka. Nechte zchladnout. Nerezovou
misu nechte dobfe vychladit a poté do ni vlijte smetanu ke $lehdani.
Pripevnéte slehaci metlu a viko a Slehejte 2 minuty na rychlost 4,
poté 4 minuty narychlost 6. K cokolddé pfidejte uslehanou smetanu
a opatrné ji zapracujte, aby vznikla ¢okolddova péna.

Sestaveni: cukrafskou kruhovou formu vylozte papirem na peceni,
kruh tak poté pujde Iépe sejmout. Susenkovy kruh polozte na dno
cukrarské formy. Z kiupavého pralinkového platu vyfiznéte kruh
stejného praméru jako je suSenkovy kruh a umistéte ho na néj
do formy. Nakonec na dort rozetfete cokoladovou pénu. Povrch
pény rovnomérné uhladte a dort vlozte do mraznicky alespon na
12 hodin. Pfed poddavanim pfemistéte dort na dortovou mfizku a
sejméte formu. Cokoladovou polevu nechte opatrné rozpustit v
mikrovinné troubé a dort ji prelijte. Nechte 5 minut zatuhnout, dort
pfesunite na dortovy podnos a 2 hodiny pred poddvanim ho nechte
zcela rozmrazit.

« 200 g mouky =
| * 4 vejce !
x6

e 11 g prasku na peceni
(| « 100 ml mléka

Miska

« 50 ml olivového oleje Predehrejte troubu na 180 °C. Plech na peceni vytiete maslem a vysypte moukou.
e 12 suSenych rajéat V nerezové mise s misici metlou a vikem smichejte mouku, vejce a prasek na peceni,
» 200 g syru feta zacnéte 1. rychlosti, pak zvysujte na 3. rychlost. Pfilijte olivovy olej a mléko a michejte
(BSR4 jednu a pal minuty. Snizte rychlost na 1 a pfidejte suiend rajéata (nakrdjend na
g kousky), syr feta na kosticky, zelené olivy (na kousky) a kari. Okoferite. Smés vlijte na
| (volitelné) plech a vlozte do trouby na 30 az 40 minut podle typu trouby. Propichnéte nozem,
abyste zkontrolovali, zda je bochnik propeceny.

e Troska kari v prasku

| » Stlapepr

Tip: Syr feta nahradte
| mozzarellou a pridejte
par nakrajenych listka

[ Vil bazalky.

Rajc¢atova stava s bazalkovou slehackou

Na 8 porci «’% %

e 4 rajcata g !

* 2 cervené papriky Odstaviiovac Miska Metla

e 14 velkych bazalkovych listt

« 4 [¥ice olivového oleje Nakrdjejte raj¢ata, cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listd na

o 2 |Zice octa kusy. VloZte je do odstavovace. Prilijte ocet a tfi |Zice olivového oleje a vlijte

e 200 ml pinotucné slehacky, 150 ml vody do otvoru a ,,proplachnéte” odstavovac a zachytte zbytek stavy.

velmi chladné Promichejte rajéatovou 3tavu, pfidejte stl a pepf na dochuceni. Vlijte tekutou

» Sul a pepi $lehacku, IZici olivového oleje a zbytek nakrdjené bazalky do misy. Ochutte.

Nasadte vicelistou metlu a viko. Smés michejte deset minut, dokud neztuhne.

Tip: Vyménte bazalku ) Odlozte do chladni¢ky na 30 minut. Vlijte raj¢atovou 3tavu do skleni¢ek. Pred
Za paZitku. podavéanim do kazdé skleni¢ky umistéte IZicku bazalkové Slehacky.

~ Tésto na pizzu

Na jednu pizzu = T
e 150 g chlebové mouky ! i,,

* 90 ml vlazné vody Miska Hnétaci hak
e 2 [Zice olivového oleje

« 3 g susenych kvasnic VloZte mouku a stl do nerezové misy s hnétacem. Nasadte viko. Spustte na par
e Sul vtefin na 2. rychlost, pfidejte kvasnice a zvySte na 4. rychlost. Pfilijte viaznou vodu,
pak olivovy olej a nechte bézet, dokud tésto nevytvoii hladkou kouli. Nechte kynout,
dokud tésto nenabude na dvojndsobek objemu. Vyvdlejte a pouzijte podle receptu.

LAHODNE
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 Zapeéené cukety

e 1 kg cuket
W . 3 vejce

o ¢ 250 g kysané smetany x6 kréjec zeleniny Miska Metla

e 100g syra gruyere

S8l et Predehfejte troubu na 220°C. Pomoci krajece zeleniny s bubnem A zvolte rychlost 3 a
nakrdjejte cukety. Osmahnéte v panvi asi deset minut. Odstavte. NoZzem na zeleninu s bubnem
D nastrouhejte syr gruyére. Odstavte. Smichejte vejce a kysanou smetanu v nerezové mise s
vicelistou metlou a nasadte viko. Pfidejte sul, pepf a muskdtovy ofisek. Zvolte 2. rychlost a
pustte na 30 vtefin. Vlozte polovinu cuket na maslem vymazanou nddobu vhodnou pro peceni
v troubé a posypte polovinou syra. Vlozte do nadoby zbytek cuket a posypte zbytkem syra
gruyere. Zalijte cukety vejci, kysanou smetanou, soli, pepfem a muskatovym ofiskem. Pecte v
troubé 25 az 30 minut pfi 220 °C. Poddvejte horké.

Tip: Pro Cerstvéjsi chut
nuzete piidat matu.

Masové kulicky

» 500 g libovy hovézi
platek

e 1 lzice hladke mouky Masomlynek Miska Misici metla
e 1 stfedné velka jarni cibule
« 1 strouzek cesneku Predehfejte troubu na 200 °C. Namelte maso na 4. rychlost pomoci mleci hlavice s drobnym

« 3 vétvicky petrzele vystupnim sitem. Vlozte namleté maso a ostatni pfisady do nerezové misy. Nasadte misici
e Sul a pepf metlu a viko a nechte béZet jednu minutu na 1. rychlost. Vytvarujte kulicky o velikosti

vlasského ofechu vyvdlenim ¢asti smési v dlanich. RozloZte kulicky na plech pokryty pecicim
Tip: Hovézi muzete papirem. VloZte do trouby na 25 minut. V poloviné peceni kulicky otocte.
nahradit jehnéc¢im
masem a petrzel

\konandrem




