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Dobroty ke kavé

Skoricovi $neci

Ingredience:

Tésto:

560 g hladka mouka
78 susené drozdi
240 ml mléko

70g cukr krupice
70g maslo

1ks vejce

4g sul

4g mleta skofice
Napln:

120¢g trtinovy cukr
100 g maslo

11g skofice
Poleva:

160 g mouckovy cukr
8¢g maslo

30 ml mléko

1 1Zicka javorovy sirup
Postup:

Do vétsi misy nasypeme cukr, mléko a rozpusténé maslo. Dikladné promichame. Pridame
susené drozdi a jemné promichame. Smés zakryjeme utérkou a nechame na teplém misté
odpocivat asi 15 minut. Poté do ni pfidame 420 g hladké mouky, vejce, sl a skofici. Hnétenim
pak vypracujeme mirné lepivé tésto. Nakonec prisypeme zbytek mouky a dale hnéteme, cca 5
minut. Hotové jej prendame do misy Cisté a nechame ho cca dvé hodiny kynout s tim, Ze po
hodiné jej rukou propracujeme. Kdyz je tésto spravné odlezené, vyklopime jej na
pomoucenou pracovni plochu nebo val a vyvalime ho na obdélnik o rozmérech zhruba 30 na
50 cm. Ten potfeme rozpusténym maslem, posypeme bohaté titinovym cukrem a nakonec
skofici. Takto naplnéné tésto opatrné smotame do rolady a z té odkrajujeme kousky Siroké cca
3 cm. Nakrajené kousky pokladame na pekac. Pekac znovu pfikryjeme utérkou a nechame
dal3ich 30 minut odpodivat. Predehfejeme troubu na 190 °C. Sneky pec¢eme dozlatova, vychazi
to na 15-20 minut. V tomto ¢ase si umichame polevu z mouckového cukru, rozpusténého
masla a javorového sirupu. Po dopeceni Sneky polevou polijeme. A mame hotovo!



Brownies

Ingredience:

Tésto:

180 g ¢okolada na vareni
180 g maslo

90¢g cukr krystal

Ng trtinovy cukr
70g hladka mouka
40¢g holandské kakao
50g bila cokolada

3 ks vejce

Postup:

Nejprve pfedehfejeme troubu na 180 °C a formu na peceni (nejlépe 20 cm x 20 cm) vyloZime
pecicim papirem. Do stfedné velké misky nakrajime mdslo na vétsi kosti¢ky a naldmeme
¢okolddu. Dame do mikrovinky a s pfestavkami nechame rozpustit pfi 750 W (potrva to
priblizné 2 minuty). Ve vy$si nadobé slehame vejce s cukrem do pény 1-2 minuty. Vyslehanou
smés nalejeme do vétsi misy, pfiddme rozpusténou ¢okoldadu s maslem a smichdme. Do smési
prosejeme mouku s holandskym kakaem. Do tésta na konci pfimichame na malé kousky
nakrajenou bilou ¢okoladu (cca 50 g). Zamichdme a hotové tésto nalijeme do formy. Formu
vloZzime do pfedehtaté trouby a tésto pe¢eme pfi 175-180 °C cca 30 minut. Pokud chceme
mit brownies sussi nebo tvrdsi, nechame je v troubé o 3—5 minut déle. Hotové brownies
nechame pred krajenim 30—45 minut chladnout. Po vychladnuti nakrdjime na nékolik kouskda.
A mame hotovo!

Jableény stridl z listového tésta

Ingredience:
Tésto a napln:

1ks listové tésto
1kg jablka

1ks vejce

Cukr krupice

Skofice

Rozinky / ofisky
Strouhanka

Maslo

Postup:



Tésto rozdélime na 4 stejné velké kusy. Rozvalime jednu ¢ast tésta na placku tak dlouhou, aby
se vesla na Sitku plechu. Na rozvalené tésto ddme hrst strouhanky, rozprostifeme po celé
délce tésta a na ni poklademe nastrouhanad jablka. Na jablka nasypeme trosku skofice,
priddme rozinky nebo ofisky, prfiddme par platkll masla a posypeme cukrem. Zatoc¢ime do
nohavice a konce nohavic zaloZzime pod stradl, aby $tava z jablek nevytekla. Tak to udélame se
vsemi ¢astmi tésta a skldadame na plech na pecici papir. Rozkvedlame v hrnku 1 vajicko a
potifeme Strudl. Dame do rozpdlené trouby na cca 170 °C. PeCeme zhruba 30 minut do zlatavé
barvy. Po vychladnuti mizeme jesté posypat mouckovym cukrem. A mame hotovo!

Drobenkova buchta s tvarohem a ovocem

Ingredience:

Tésto:

500 g polohruba mouka
250¢g zméklé maslo
200 g mouckovy cukr

2 ks vejce

1ks kypfici prasek
Naplni:

500 g tvaroh

200 ml mléko

1/2 skoricovy cukr
1ks vejce

1ks vanilkovy pudink
Ovoce dle vlastniho vybéru
Cukr dle chuti

Rum neni nutny
Postup:

VSechny suroviny na tésto ddme do misy. Dale ru¢né zpracujeme a tak vytvorime tésto. Tésto
by se mélo sypat a mélo by mit stejnou strukturu jako drobenka. Velmi peclivé vymazeme
plech tukem a vysypeme moukou (nebo mizeme misto toho pouzit pecici papir). Na plech
dédme dveé tretiny tésta a rozprostfeme ho rovhomérné po celé plose. Mdzeme tésto
primackavat prsty nebo lZici. Poté smichame vsechny ingredience na napln, kromé ovoce, a
radné promichame v mise. Poté ji rovnomérné nalijeme na tésto a rozetfeme. Na napln
klademe ovoce dle chuti, napf. Svestky, merunky, tfeSné nebo jahody a maliny. MnoZstvi je
zcela podle chuti. Na ovoce nasypeme zbytek tésta a buchtu dame péct do pfedem vyhraté
trouby na 170 stupni na cca 50 minut. A mame hotovo!



Cokoladova babovka

Ingredience:

Tésto:

150 g cukr krupice
120 g maslo

300g hladkd mouka
100 g horka ¢okoldda
125 ml mléko

1ks kypfici prasek
1ks vanilkovy cukr
3 ks vejce

4 |Zice kakao
Postup:

Vejce naslehdame do pény s cukrem. Pfidame vanilkovy cukr, rozpusténé maslo, prosatou
mouku a prasek do peciva, mléko, kakao a na malé kousky naldmanou hofrkou ¢okoladu.
Vyglehdme vlIaéné tésto. Cokoladdové tésto nalijeme do dobfe vymazané a hrubou moukou
vysypané formy na babovku. Cokolddovou babovku pe¢eme ve vyhiaté troubé na 200 °C. Po
15 minutach teplotu sniZime na 150 °C a peCeme jesté asi 30 minut. Babovku nechame
vychladnout, vyklopime a nakonec pocukrujeme. A mame hotovo!

Hrnickova bublanina

Ingredience:

Tésto:

1 hrnek cukr krupice

2 hrnky polohruba mouka
1 hrnek mléko

0,5 hrnku olej

2 ks vejce

1ks kyprici prasek
1ks vanilkovy cukr
Ovoce dle vlastniho vybéru
Postup:

Do mouky pridame vajicka, prasek do peciva, vanilkovy cukr, mléko, cukr a olej. V§e mixérem,
nebo ruéné promichdme. Plech vymaZzeme olejem, nebo maslem a vysypeme moukou. Na
plech vylijeme tésto a poklademe pfipravenym ovocem, napf. jahodami, tfeSnémi, malinami.



Hrnkovou bublaninu vloZime do predehtaté trouby na 170 az 180 °C a peceme dozlatova.
Upecenou bublaninu nechdme vychladnout a potom nakrajime na ¢tverecky. A mame hotovo!

Mrkvovy kola¢

Ingredience:

Tésto:

300 g cukr moucka
300 g polohruba mouka
400 g mrkev

150 ml olej

100 ml voda

3 ks vejce

1ks kypfici prasek
1ks vanilkovy cukr
Ofrisky dle chuti
Postup:

Plech s vy$sim okrajem vymaZzeme tukem a vysypeme strouhankou nebo moukou.
Nastrouhdme si mrkev najemno. Vejce utfeme s obéma cukry, pfiddme olej, vodu, mouku
smichanou s kypficim praskem, mizeme pridat i nadrobno nasekané ofisky a nakonec jemné
nastrouhanou mrkev. Vse dlkladné promichame. Hotové tésto nalijeme na plech a vlozime do
pfedem vyhraté trouby na 175 °C. Peceme zhruba 30-40 minut, dle zkuSenosti s vlastni
troubou. Zda je kolac jiz upeceny mizeme kontrolovat Spejli, kterou zapichneme do moucniku
a po vytazeni musi byt suchd. Po vytazeni nechame kola¢ vychladnout. A mame hotovo!

Tvarohovy kola¢

Ingredience:

Tésto:

200 g polohruba mouka
100 g olej

100 g cukr krystal
70g mléko

1ks kyprici prasek
1ks vanilkovy cukr
2 ks vejce

Néplri:

250¢g tvaroh

1ks vanilkovy cukr




1ks vejce

1 IZice kukuficny skrob
2 lZice cukr krystal
Postup:

Vajicka vyslehdme se Spetkou soli a krystalovym cukrem do pény. Postupné pfilijeme olej a
mléko. Na zavér priddme smés mouky, prasku do peciva a vanilkového cukru. Pfipravené tésto
naneseme do hranaté formy, dno vysteleme papirem. Na ndplf smichame vSechny potiebné
suroviny a dame do cukrarského sacku. Naneseme ve tvaru mrizky na tésto a dame péct.
Peceme na 180 stupnd asi pal hodiny a sledujeme. A mame hotovo!
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